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PROLOGO

El proyecto surge a partir de la observacion del alto consumo per cépita de aderezos
existentes en la Argentina, territorio en el cual se estudia la viabilidad del proyecto.

El proyecto cautivd nuestro interés debido a que son productos de consumo masivo
gue se encuentran en los negocios de alimentos de todo el pais. Ademas, en términos
de produccion y tecnologia se puede decir que el proyecto es simple y no requiere de
una alta especializacion para obtener rentabilidad.
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INTRODUCCION

El proyecto de produccion de aderezos se ha desarrollado en el marco de la
Universidad Tecnolégica Nacional Facultad Regional San Rafael, en la céatedra
“Proyecto Final” de la carrera de grado “Ingenieria Industrial”. Se enfoca en la
elaboracion de un proyecto dedicada a la elaboracion de mayonesa, kétchup y
mostaza.

El analisis detallado abarca a grandes rasgos aspectos fundamentales como el estudio
de mercado, la ingenieria basica y de detalle y el analisis econémico, entre otras cosas.

A través de este estudio se busca determinar, a nivel de prefactibilidad, la viabilidad del
proyecto en aspectos técnicos, legales, medioambientales y econdmicos.
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SINTESIS EJECUTIVA

El presente estudio realiza el analisis de prefactibilidad para determinar la viabilidad de
la produccién de mayonesa, kétchup y mostaza.

Para comenzar con este estudio de prefactibilidad se realiz6 un estudio de mercado
donde se analizé informacion sobre los mercados proveedores, competidores,
consumidores y distribuidores.

En cuanto al mercado proveedor, se encuentra que la gran mayoria de los insumos
necesarios se encuentran préximos o dentro de la Provincia de Buenos Aires.

El mercado competidor es un mercado que presenta un oligopolio imperfecto, donde
dos empresas, con sus marcas principales y secundarias dominan casi el 92% del
mercado. Se ingresara a competir al mercado con empresas de tamafo similar a través
de un importante trabajo de marketing.

Sobre el mercado consumidor se puede decir que es un mercado en el que la demanda
se encuentra en alza, donde actualmente se consumen 84.000 toneladas al afio y se
encuentran los productos en el 94% de los hogares del pais.

En cuanto al mercado distribuidor, se encontré que las productoras de tamafio similar
al propuesto tercerizan sus envios a través de empresas que se dedican
exclusivamente a la distribucién mayorista hacia los mercados menoristas.

Para determinar la localizacion de la planta se realizd, en primer lugar, un estudio de
macro localizacion para luego continuar con el de micro localizacion. De esta manera
se decidi6 desarrollar el proyecto en el Parque Industrial de Pilar, en la Provincia de
Buenos Aires.

Dentro del proyecto y en relacion al aspecto organizacional se opt6é por un modelo de
estructura funcional que se dividird en areas agrupadas en funcién de las actividades a
desempeiiar, buscando asi un funcionamiento y administracion lo mas eficiente posible.

En el ambito de la ingenieria basica del proyecto, se llevd a cabo un exhaustivo estudio
de la tecnologia necesaria para su desarrollo, realizando un analisis detallado que
permitié la seleccién adecuada de los equipos. Se consideraron diversos factores, tales
como el origen, la flexibilidad, la seguridad, la productividad, la automatizacién, el costo
y las dimensiones de los equipos. El objetivo de este enfoque fue minimizar los costos,
garantizar la maxima fiabilidad en la operacion y facilitar un mantenimiento que sea
tanto sencillo como estandarizado.
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Tomando la tecnologia como factor limitante y apuntando a introducirse por lo bajo en
el mercado, se determiné el tamafio del proyecto. Este es un aspecto muy importante
a la hora de estudiar la inversion inicial, los gastos operativos a futuro y la participacion
en el mercado que se tendra como objetivo. Se estima una produccion anual de
4.190.926 de paquetes abarcando entre el 1y el 1,6% de la demanda anual de cada
producto elaborado.

Sobre la ingenieria de detalle se estudiaron aspectos ambientales, legales,
organizacionales, la distribucion de planta y el manejo de materiales, las cantidades a
producir y comprar y la determinacion de espacios, entre otras cosas.

En el marco del proyecto, se implementaron medidas rigurosas de calidad, seguridad
e higiene con el fin de garantizar la inocuidad del producto y salvaguardar la salud de
los empleados a lo largo de cada etapa del proceso, desde la recepcién de la materia
prima hasta la expedicién del producto terminado. Se prestd especial atencion a las
fases criticas de dosificacion, pasteurizacion, molienda y envasado. Estas acciones,
alineadas con normativas especificas, tienen como objetivo mejorar las condiciones de
fabricacion y mitigar los riesgos asociados al entorno laboral.

Asimismo, se subrayé la importancia de emplear tecnologia de alta eficiencia para
optimizar el rendimiento del proceso y prevenir cualquier tipo de contaminacion. La
higiene de las instalaciones y equipos fue prioritaria, implementandose procedimientos
estandarizados de higiene operativa como medida esencial para asegurar un ambiente
de trabajo seguro y saludable.

Para determinar la distribucion de planta, se planificaron los espacios necesarios tanto
para los sectores administrativos como de produccién, considerando las dimensiones
adecuadas para los trabajadores, la circulacion, las maquinas, el almacenamiento,
entre otros aspectos clave. Ademas, este proceso se llevo a cabo dentro de un marco
legal y normativo vigente, asegurando el cumplimiento de las normativas laborales, de
seguridad y de salud. Por otro lado, también se realizé un analisis de los impactos
ambientales potenciales, evaluando las medidas necesarias para mitigar cualquier
efecto negativo en el entorno y garantizar una operacion sostenible.

Finalizando, se llevo a cabo el analisis econdmico con la finalidad de evaluar la
viabilidad del proyecto en este aspecto. Se determind la inversion inicial necesaria, los
costos variables contemplando insumos, mano de obra y marketing, también los
costos fijos como lo son los servicios y los trabajadores de los sectores
administrativos. La inversidon en activos fijos es de $785.555.921, mientras que la
inversion en capital de trabajo es de $117.381.592,04.
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Se estimaron los flujos del proyecto con un horizonte de diez afos. Se obtuvieron
valores de tasa de descuento, con un valor de 18,92 %; VAN, con un valor de
$329.281.616,48; y TIR, con un valor de 27,91 %, permitiéndose asi determinar que
el tiempo de recupero de la inversion sera de 3,4 afos.

Por ultimo, a través de un software se realiz6 un andlisis de riesgo de la inversion,
tomando como variables criticas al precio y a la cantidad de unidades vendidas. De
esta manera, se determind que los resultados econdmicos del proyecto son altamente
sensibles a la variacion del precio. Aun asi, a partir de las probabilidades obtenidas
de que el VAN del proyecto sea mayor que cero, se definid que el proyecto seria
econdmicamente viable en términos de prefactibilidad.
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ABSTRACT

The present study conducts a pre-feasibility analysis to determine the viability of
producing mayonnaise, ketchup, and mustard.

To begin this pre-feasibility study, a market study was conducted where information on
supplier, competitor, consumer, and distributor markets was analyzed.

Regarding the supplier market, it was found that the vast majority of the necessary
inputs are located near or within the Province of Buenos Aires.

The competitor market is an imperfect oligopoly, where two companies, with their
primary and secondary brands, dominate almost 92% of the market. Entry to the market
will involve competing with similarly sized companies through significant marketing
efforts.

Regarding the consumer market, it can be said that demand is rising, with current
consumption at 84,000 tons per year, and the products are found in 94% of households
in the country.

As for the distributor market, it was found that producers of a similar size to the proposed
one outsource their shipments through companies exclusively dedicated to wholesale
distribution to retail markets.

To determine the location of the plant, a macro-location study was first conducted,
followed by a micro-location study. This led to the decision to develop the project in the
Industrial Park of Pilar, in the Province of Buenos Aires.

Within the project and regarding the organizational aspect, a functional structure model
was chosen, which will be divided into areas grouped by the activities to be performed,
aiming for the most efficient operation and administration possible.

In the field of basic engineering of the project, an exhaustive study of the necessary
technology for its development was carried out, conducting a detailed analysis that
allowed for the appropriate selection of equipment. Various factors were considered,
such as origin, flexibility, safety, productivity, automation, cost, and equipment
dimensions. The objective of this approach was to minimize costs, ensure maximum
operational reliability, and facilitate maintenance that is both simple and standardized.

Pagina 29 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

Taking technology as a limiting factor and aiming to enter the market at a low level, the
project size was determined. This is a very important aspect when studying the initial
investment, future operating expenses, and the market share target. An annual
production of 4,190,926 packages was estimated, covering between 1 and 1.6% of the
annual demand for each product produced.

Regarding detailed engineering, environmental, legal, organizational aspects, plant
layout, and materials handling, quantities to produce and purchase, and space
determination, among other things, were studied.

Within the framework of the project, rigorous quality, safety, and hygiene measures were
implemented to ensure product safety and safeguard the health of employees
throughout each stage of the process, from raw material reception to finished product
dispatch. Special attention was paid to the critical stages of dosing, pasteurization,
grinding, and packaging. These actions, aligned with specific regulations, aim to
improve manufacturing conditions and mitigate risks associated with the work
environment.

Additionally, the importance of employing high-efficiency technology was emphasized
to optimize process performance and prevent any type of contamination. Hygiene of
facilities and equipment was prioritized, implementing standardized operational hygiene
procedures as an essential measure to ensure a safe and healthy work environment.

To determine the plant layout, the necessary spaces for both administrative and
production sectors were planned, considering adequate dimensions for workers,
circulation, machines, storage, and other key aspects. Furthermore, this process was
carried out within a legal and regulatory framework, ensuring compliance with labor,
safety, and health regulations. An analysis of potential environmental impacts was also
conducted, evaluating the necessary measures to mitigate any negative effects on the
environment and ensure sustainable operation.

Finally, an economic analysis was carried out to evaluate the project's viability in this
aspect. The initial investment needed, variable costs including inputs, labor, and
marketing, as well as fixed costs such as services and administrative staff, were
determined. The investment in fixed assets is $785,555,921, while the investment in
working capital is $117,381,592.04.

Project flows were estimated with a ten-year horizon. Discount rate values, with a value
of 18.92%; NPV, with a value of $329,281,616.48; and IRR, with a value of 27.91%,
were obtained, allowing the determination that the payback period of the investment will
be 3.4 years.
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Finally, through software, an investment risk analysis was conducted, taking the price
and the number of units sold as critical variables. This determined that the project's
economic results are highly sensitive to price variation. Even so, based on the
probabilities obtained that the project's NPV will be greater than zero, it was defined that
the project would be economically viable in terms of pre-feasibility.
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Introduccion

1.1 Objetivo general

El presente proyecto tiene como objetivo principal analizar, a nivel de prefactibilidad, la
viabilidad econdmica, técnica, ambiental y juridica de la produccién de aderezos,
enfocandose especificamente en mayonesa, kétchup y mostaza. Este andlisis busca
evaluar la rentabilidad economica del proyecto, considerando los costos de produccion,
distribucion y comercializacion, asi como las posibles ganancias. Ademas, se
examinaran los aspectos técnicos relacionados con la produccién, incluyendo los
procesos de manufactura, la tecnologia requerida.

Finalmente, se analizaran los aspectos juridicos, incluyendo las normativas y
regulaciones aplicables a la produccién y comercializacion de alimentos, con el fin de
asegurar el cumplimiento de todas las leyes y estandares vigentes.

1.2 Definicion del producto
El proyecto contempla la elaboracién de tres productos: mayonesa, kétchup y mostaza.

La mayonesa es una salsa emulsionada fria, cuya preparacién se basa en la mezcla
de huevo entero y aceite vegetal, batidos hasta obtener una consistencia homogénea.
Esta salsa se sazona comunmente con sal, jugo de limoén o vinagre, y se utiliza como
acompafamiento en una amplia variedad de platos a nivel mundial.

El kétchup, por su parte, es una salsa agridulce de origen chino, elaborada a partir de
tomates, azlcar y vinagre, a los que se afiaden condimentos y diversas especias para
realzar su sabor.

Finalmente, la mostaza es un condimento de textura pastosa y sabor agridulce,
producido a partir de las semillas de varias plantas del género Sinapis, pertenecientes
a la familia de las cruciferas, que incluye también a las coles y los nabos. Ademas, el
término “mostaza” se refiere tanto al condimento como a la pequefa semilla utilizada
como especia.

Sus composiciones detalladas y usos se encuentran descritos en la seccién 3.

Pagina 33 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

SECCION 2:
ESTUDIO DE MERCADO

Pagina 34 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

Introduccion

El andlisis de mercado es un proceso organizado que implica la recopilacion y el
examen de informacion y datos con el fin de obtener una comprension detallada del
mercado, los clientes, los competidores y los proveedores.

El objetivo principal de este proceso es evaluar la viabilidad comercial de un producto,
en este caso, mayonesa, kétchup y mostaza, y prever la respuesta del mercado. Para
llevar a cabo este estudio, se identifican cuatro grandes divisiones del mercado: el
mercado proveedor, el mercado competidor, el mercado consumidor y el mercado
distribuidor.

En primer lugar, se analiza el mercado proveedor para seleccionar las empresas que
proporcionaran las materias primas para el producto final y sus precios
correspondientes. Luego, se estudia la competencia en detalle para conocer el conjunto
de empresas con las que el producto competird tanto directa como indirectamente,
guiénes son, cuantos son y sus respectivas ventajas competitivas.

Una vez analizados proveedores y competidores, se procede a estudiar el mercado
consumidor, uno de los mercados mas importantes en este estudio. Este mercado
permite identificar la demanda de los productos y asi conocer el comportamiento de
estos, detectando las necesidades de consumo y la forma en que se satisfacen.

Por dltimo, se estudia el mercado distribuidor, donde se conocen las vias con las cuales
se cuenta para suministrar y abastecer a los clientes, tanto en el plano local como asi
también internacional, y las formas de comercializacién de este.

Es importante tener en cuenta que una fluctuacion del mercado puede afectar directa
o indirectamente el proyecto, por lo que es fundamental estar preparados para afrontar
dicha situacion.

2.1 Estudio de mercado/demanda

Vista general del mercado mundial de mayonesa

El tamafio del mercado de mayonesa alcanz6 un valor de USD 12,39 mil millones en
2023. Se proyecta que el mercado crezca a una tasa de crecimiento anual compuesto
(CAGR) del 4,10% durante 2024-2032, para alcanzar un valor de alrededor de USD
17,78 mil millones en 2032. El mercado de aderezos esta creciendo a un ritmo elevado
debido al aumento del consumo de comidas listas para consumir, la creciente demanda
de productos a base de plantas, la introduccion de productos con ingredientes Unicos
y el crecimiento del sector del comercio electronico. La mayonesa es un ingrediente
muy utilizado en la preparaciéon de bocadillos o ensaladas, ya que tiene una textura
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intensa y deliciosa. La versatilidad de la mayonesa est4 impulsando su aplicaciéon en
distintos productos alimenticios, como productos de panaderia humedos, ensalada de
macarrones, carnes, sangucheria, ensalada de pollo, entre otros.

Vista general del mercado mundial del kétchup

El tamafio del mercado de kétchup alcanzé un valor de USD 15 mil millones en 2023.
Se proyecta que el mercado crezca a una tasa de crecimiento anual compuesto (CAGR)
del 3-5% durante 2023-2028. Geograficamente el mercado se distribuye principalmente
entre América del Norte, Europa y Asia-Pacifico. América del Norte y Europa son los
mayores mercados debido a su alta tasa de consumo per capita, mientras que Asia-
Pacifico esta experimentando el crecimiento mas rapido debido a la urbanizacion vy el
aumento de ingresos.

Por otra parte, la introduccion de nuevas variedades de sabores, opciones organicas,
sin azUcar y bajas en sodio esta atrayendo a un segmento mas amplio de consumidores
conscientes de la salud. Ademas de la urbanizacion, el crecimiento de la clase media
y la adopcién de habitos alimentarios occidentales.

En resumen, el mercado de kétchup esta experimentando un crecimiento constante,
impulsado por la innovacion en productos, la expansion en mercados emergentes y la
creciente demanda de opciones mas saludables y sostenibles. Se espera que estas
tendencias continien moldeando el mercado en los proximos afos, ofreciendo
oportunidades significativas para los actores de la industria.

Vista general del mercado mundial de la mostaza

El tamafio del mercado de mostaza alcanz6 un valor de USD 1,5 mil millones en 2023.
Se proyecta que el mercado crezca a una tasa de crecimiento anual compuesto (CAGR)
del 4-6% durante 2023-2028. Geograficamente el mercado esta distribuido
principalmente entre América del Norte, Europa y Asia-Pacifico. América del Norte y
Europa representan las mayores participaciones del mercado debido a la popularidad
de la mostaza en las cocinas regionales y su uso en una variedad de alimentos.

Por otra parte, la popularidad de los productos artesanales y gourmet esta impulsando
la demanda de mostaza premium y con sabores Unicos. Ademas, la globalizacién y el
interés por la cocina internacional estan llevando a una mayor incorporacion de la
mostaza en diversas recetas y productos alimenticios.

Factores notables que afectan al desarrollo del mercado de la
mayonesa, el kétchup y la mostaza

Los factores destacados que estan elevando la cuota del mercado son:
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e Fuerte crecimiento de la HoReCa: El rapido desarrollo de hoteles, restaurantes
y cafeterias en los paises emergentes y desarrollados esta impulsando la
demanda. El ritmo de vida acelerado de los clientes ha obligado a los
propietarios de HoReCa a afiadir salsas y dips para ahorrar tiempo y hacer frente
a los apresurados clientes. Ademas, el floreciente sector de los viajes y el
turismo esta dando lugar a la exploracién de alimentos.

e Crecimiento poblacional: En Argentina, la poblacion ha experimentado un
crecimiento sostenido en los ultimos afios, con una tasa de incremento anual del
1%. Este aumento constante en la poblacién no solo refleja un crecimiento
demografico positivo, sino que también amplia la base de posibles
consumidores, lo cual es un factor crucial para el analisis de mercado y la
planificacion estratégica en diversos sectores econémicos.

e Aumento de la preocupacion por la salud: La creciente preocupacion de la
poblacion esta propiciando la aparicién de la cultura del gimnasio, que impulsa
el consumo de aves de corral, carne, pan sin gluten y grasas saludables, entre
otros. A este respecto, es probable que la mayonesa, como gran complemento
de estos alimentos, experimente un mayor crecimiento del mercado durante el
periodo de prondstico.

e Aparicion del comercio electronico: La rapida digitalizacion esta ampliando el
alcance de los productos de mayonesa en todo el mundo. El rapido crecimiento
del sector del comercio electronico ha dado lugar a un aumento de la venta. En
linea con esto, los sitios web en linea son comodas plataformas que ofrecen
aderezos de diversos sabores en una sola plataforma. Mientras tanto, planes
atractivos como las ofertas de "compre uno y llévese otro" en envases de
mayonesa en supermercados e hipermercados estan atrayendo a mas clientes.
Ademas, las plataformas de entrega de comida instantdnea estan
incrementando aln mas la venta de hamburguesas, pasta y momos, entre otros,
lo que esta impactando indirectamente al mercado de los aderezos.

e Variedad de Sabores: Hay una creciente preferencia por productos con sabores
innovadores y exoticos, lo que lleva a las empresas a diversificar su oferta con
variantes como picante, ajo asado, y gourmet.

e Nuevas Formulaciones: La innovacion en la formulacién de productos, como
el uso de edulcorantes naturales y alternativas a los ingredientes tradicionales,
es crucial para captar la atencion de los consumidores.

¢ Normativas Alimentarias: Las regulaciones gubernamentales sobre seguridad
alimentaria, etiquetado y contenido nutricional pueden afectar la produccion y
comercializacion de aderezos.

2.2 Mercado proveedor
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El mercado proveedor de mayonesa y de aderezos es una seccion especifica dentro
de la industria alimentaria. Se enfoca en la produccién y suministro de ingredientes
clave utilizados en la elaboracion de mayonesa y otros aderezos similares.

En este analisis se explorar4 aspectos como:

e Materias primas: Fuentes de aceite, huevos y otros ingredientes utilizados en la
produccion de mayonesa y aderezos.

e Proveedores y distribucion: Identificar las empresas que suministran
ingredientes a la industria de aderezos.

2.2.1 Mayonesa
Los principales ingredientes para la elaboracion de mayonesa son el aceite y el huevo.
Se puede utilizar tres tipos de aceites:

e Aceite de girasol.

e Aceite de soja.

e Aceite de maiz.
En la elaboracién de mayonesas se emplea huevo industrializado. Para la industria
alimentaria los ovoproductos presentan ventajas frente al huevo en cascara, como, por
ejemplo:

e Mayor seguridad bacteriolégica, por someterse a un proceso de pasteurizacion.

e Facil empleo y dosificacion.

e Manipulacién més sencilla: ahorro de tiempo y mano de obra.
Aproximadamente el 80% de la produccion de ovoproductos en Argentina se destina a
la elaboracién de mayonesa.

Aceite de girasol

Para el ciclo 2022/23, la produccion de aceite de girasol se estimé en 1,49M tn (+1,7%
i.a).

En cuanto a las exportaciones de aceite, se estimé 910.000 tn, lo que implicaria una
suba interanual del 1,8%. De esta manera, la participacion nacional en los envios
externos en este ciclo seria del 7%, siendo el 5to exportador global.

Tabla N°1: Produccién mundial aceite de girasol 2020/2022.

2020/2021 2021/22e

Stock inicial 6,2 57
Producciéon 18,9 21,8
Ucrania 5,6 7,2
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Rusia 5,3 6,0
UE-27 3,3 3,9
Argentina 1,3 1,2
Oferta total 25,1 27,6
Importaciones 11,3 13,6
UE-27 1,7 2,4
India 2,0 2,4
China 1,6 19
Turquia 0,5 0,6
Exportaciones 11,3 13,6
Ucrania 53 6,7
Rusia 3,2 3,8
Argentina 0,8 0,7
Turquia 0,5 0,6
Consumo total 19,5 21,3
Stock final 57 6,2
Stock/Consumo 29,2% 29,3%

Fuente: Oil World

En Argentina, varias empresas elaboran aceite de girasol que se utiliza en la produccion
de mayonesa. A continuacién, algunas de las principales empresas y sus
contribuciones:

e Tanoni Hnos. S.A.

Procesan y envasan aceites de soja y girasol, asi como otros aceites como el de maiz
y canola. Figura entre las refinerias de aceites vegetales mas importantes del pais. Sus
instalaciones cuentan con estrictos controles de calidad y tecnologia avanzada. Tienen
lineas de envasado para bidones y botellas, lo que les permite producir y envasar aceite
de girasol de manera rapida y segura.

Las siguientes tres primeras empresas representan el 57% de la produccién total,
mientras que las seis empresas mencionadas abarcan el 90% del volumen exportado.

e Cargill

e Oleaginosa Moreno

e Vicentin

e Molinos Rio de la Plata

e Nidera

e Aceitera General Deheza
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Ovoproductos

Algunas de las empresas que se dedican a la elaboracidén de huevo industrializado en
Argentina son:

e Tecnovo:
Es una de las lideres en la exportacion de ovoproductos en Argentina. Se especializa

en el procesamiento y exportacion de huevo liquido y en polvo.

e Ovoprot Internacional:
Es otra empresa destacada en la industria. También se enfoca en la produccion y
exportacion de huevo liquido y en polvo.

e Ovobrand:
Es la Unica empresa en Argentina que opera en ciclo completo, desde la produccién de
huevo en cascara hasta la elaboracion de ovoproductos industriales como huevo en
polvo.

e Granja Tres Arroyos:
Aunque es mas conocida por su produccién de pollo, también tiene presencia en la
industria del huevo

En 2022, el segmento de ovoproductos, segun datos del Consejo Agroindustrial,
protagonizé uno de los saltos mas grandes al crecer 52% motorizado no solo por el
volumen sino sobre todo por los precios internacionales.

Asimismo, en el mercado interno, la industria también tiene un alto grado de adopcién
y con 314 unidades consumidas por persona cada afio, el pais ya es el cuarto
consumidor de huevos del mundo, solo superado por México, Japon y Colombia.

Alrededor de 1000 granjas con gallinas de postura produjeron 15.291.600.000 unidades
en 2022. De ese total, 14.603.500.000 fueron destinados al consumo interno. Esto
significa que del total de unidades que se producen, sélo un 3,2% se vuelca al mercado
externo, equivalentes a unas 6538 toneladas de huevo en polvo.

Contemplando el tipo de cambio oficial promedio para todo 2022, segun la Camara
Argentina de Productores Avicola (CAPIA), el sector avicola del huevo gener6 ingresos
por US$ 1300 millones, pero la industria (aquellas compafiias que se ocupan de
romperlos) se quedod con un 20% de esa torta de dinero usando solo el 11% de las
unidades.

Si bien la industria consume oficialmente unos 1180 millones de unidades, es decir,
solo 7,3% de la produccion local, muchas granjas también lo industrializan puertas
adentro elevando ese porcentaje a 11 puntos. A su vez, un 70% de ese huevo liquido
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(o en polvo) queda en el mercado interno para, entre otras cosas, producir el aderezo
por excelencia: la tan popular mayonesa.

Mientras tanto, ahi afuera hay un mercado prometedor: el comercio mundial de huevo
industrializado toca niveles récord con un volumen que ronda las 650.000 toneladas
cada afio y su precio llega a superar de forma holgada los US$ 10.000 la tonelada del
producto deshidratado.

Ranking por volumen procesado en 2022

Tecnovo: 882.584 cajones de 30 docenas.
Ovoprot International: 900.000 cajones de 30 docenas.
Ovobrand: 907.822 cajones de 30 docenas.

2.2.2 Mostaza
A continuacion, se detallan los principales ingredientes en la elaboracion de la mostaza:

e Semillas de Mostaza: Las semillas de mostaza son el ingrediente principal.
Existen diferentes variedades, como la mostaza negra, blanca y marron.

e Vinagre de vino blanco o manzana o Acido Citrico: El vinagre o el acido citrico
se utilizan para dar sabor y acidez a la mostaza. Ayudan a realzar los sabores y
a conservar el producto.

e Agua: Se mezcla con las semillas de mostaza para formar una pasta. La cantidad
de agua afecta la consistencia final de la mostaza.

e Sal: Es esencial para realzar el sabor y actuar como conservante.

e Especias y condimentos: Pueden incluirse especias como la carcuma, el ajo o
el eneldo para dar sabor y color.

e Estabilizantes y emulsionantes: En la produccién industrial, se pueden agregar
para mantener la textura y evitar que la mostaza se separe.

e Conservantes: Para prolongar la vida util del producto.

Semillas de mostaza

La principal zona de produccion de mostaza en la Argentina es sudeste de la provincia
de Buenos Aires. La superficie sembrada de mostaza en la Argentina ha oscilado
durante los ultimos afios entre de las 800 y 1000 ha y se encuentra en crecimiento. De
todas maneras, se cuenta con importaciones de la misma, garantizando su existencia.

Tabla N°2: Importaciones semillas de mostaza Argentina.

Afio Toneladas Miles CIF US$
2000 463,5 183,0
2001 534,1 255,3

Pagina 41 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

2002 571,8 513,9
2003 320,8 240,4
2004 639,4 372,0
2005 687,3 339,8
2006 521,8 244,4
2007 872,5 899,4
2008 714,9 1.390,4
2009 0,3 0,5
2010 281,0 233,7
2011 621,5 557,5
2012 281,5 317,9
Total general 6.510,5 5.548,2

Fuente: INDEC.

Tabla N°3: Origen de importaciones semillas de mostaza Argentina.

Origen Toneladas Miles CIF US$
Canada 2.943,9 3.228,0
Republica Checa 2.633,8 1.475,8
Ucrania 789,5 751,3
Alemania 75,9 37,8
Estados Unidos 41,7 33,3
India 25,7 21,9
Bulgaria 0,1 0,1
Brasil 0,0 0,0
Total general 6.510,5 5.548,2

Fuente: INDEC.

Es uno de los pocos cultivos donde se importan granos y se exporta la mostaza
elaborada, es decir, se agrega valor a la produccion primaria.

La semilla que se siembra es importada como "grano para consumao" por las especieras
0 acopiadores y finalmente sembrado.

La primera mostaza argentina se denominé "Delfina INTA”. Constituye una alternativa
de invierno, apta para su rotacion con soja de segunda. Sus granos son aptos para la
elaboracién de harina y el condimento mostaza. El rendimiento promedio esta entre
800 a 1200 kg/ha.

En Argentina, varias empresas se dedican a la comercializacion de semillas de
mostaza, tanto para uso agricola como para la produccidon de mostaza como
condimento. Aqui hay algunas empresas destacadas en este sector:
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e Bejo Semillas Argentinas
Es parte de Bejo Zaden, una empresa holandesa lider en la investigacion, desarrollo y
comercializacion de semillas de hortalizas a nivel mundial. Con presencia en mas de
30 paises, Bejo Zaden es conocida por su innovacion y alta calidad en semillas. Bejo
Semillas Argentinas se enfoca en adaptar y desarrollar productos que se adecuen a las
condiciones locales, garantizando asi el éxito de los cultivos en Argentina.

Ofrecen una amplia gama de semillas de hortalizas, incluyendo semillas de mostaza,
entre otras. Su portafolio incluye variedades adaptadas a diferentes climas y suelos,
con un enfoque en la resistencia a enfermedades y el rendimiento. Su sede en
Argentina se encuentra en Buenos Aires, pero operan en varias regiones del pais a
través de distribuidores y puntos de venta.

e AGseed
Es una empresa argentina dedicada a la produccion y comercializacion de semillas de
alta calidad para el sector agricola. Con un fuerte compromiso con la investigacion y el
desarrollo, AGseed se enfoca en proporcionar soluciones eficientes y adaptadas a las
necesidades de los agricultores locales.

La empresa ofrece una variedad de semillas, incluyendo semillas de mostaza. Su
catalogo incluye productos disefiados para maximizar el rendimiento y la calidad de los
cultivos, con una atencion especial en la adaptacién a las condiciones agroclimaticas
argentinas. AGseed tiene su sede en Argentina, y sus operaciones cubren diversas
regiones agricolas del pais, facilitando el acceso de los agricultores a sus productos a
través de una red de distribuidores.

e Gensus S.A.

Descripcion: Especializada en la produccion y comercializacion de semillas
oleaginosas y granos, incluyendo semillas de mostaza.

Productos: Ofrecen semillas certificadas con altos estandares de calidad.

e Nidera S.A.

Descripcion: Una de las principales empresas de semillas en Argentina, con una
amplia gama de productos agricolas.

Productos: Ademas de sus productos estrella, también comercializan semillas de
mostaza y otros cultivos.

e DonMario Semillas

Descripcién: Conocida por su innovacion en el sector de semillas, DonMario ofrece
productos de alta calidad para diferentes cultivos.

Productos: Comercializan diversas semillas, incluidas las de mostaza, adaptadas a
las condiciones agricolas locales.

e Pioneer Argentina (Corteva Agriscience)
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Descripcion: Parte de Corteva Agriscience, una compaifia global dedicada a la
agricultura, Pioneer es conocida por sus semillas y soluciones agricolas.

Productos: Ofrecen una variedad de semillas para cultivos especializados, incluida
la mostaza.

e Semillas Advanta

Descripcion: Especializada en la investigacion, desarrollo y comercializacion de
semillas hibridas de alta calidad.

Productos: Ofrecen semillas de mostaza, entre otros productos agricolas.

e ACA Semillas (Asociacion de Cooperativas Argentinas)

Descripcion: Parte de una cooperativa que proporciona semillas de alta calidad a
los agricultores argentinos.

Productos: Comercializan semillas de mostaza y otros cultivos, apoyando a los
productores locales.

e Bioceres S.A.
Descripcién: Empresa biotecnoldgica que trabaja en el desarrollo y comercializacion
de semillas y soluciones agricolas innovadoras.
Productos: Ofrecen semillas de mostaza, ademas de otros productos desarrollados
con tecnologia avanzada.
Vinagre de vino blanco

e Menoyo
Menoyo es una empresa argentina con una larga trayectoria en la producciéon de
vinagres y condimentos. Fundada en 1930, Menoyo se ha consolidado como una de
las marcas lideres en el mercado de vinagres en Argentina.

Ofrecen una amplia gama de vinagres, incluyendo vinagre de vino blanco, vinagre de
alcohol, vinagre de manzana y vinagre balsamico. Ademas, su linea de productos
incluye especias, salsas y aderezos. Esta ubicada en Munro, Buenos Aires, Argentina.

e Molto
Es una marca perteneciente a la empresa Noelma S.A., conocida por su produccion de
alimentos en conserva, incluyendo salsas, tomates enlatados y vinagres. Con una
fuerte presencia en el mercado argentino, Molto es sinbnimo de calidad y tradicion.

Comercializan vinagre de vino blanco, junto con otros productos enlatados como
tomates, legumbres y salsas. Se ubican en Moreno, Buenos Aires, Argentina.

e P Y P Emprendimientos GastronOmicos SA
Es una empresa dedicada a la producciéon y comercializacion de alimentos y
condimentos, destacandose en la produccion de vinagres de alta calidad.

Ofrecen vinagre de vino blanco, entre otros tipos de vinagre, y una variedad de
productos gastronémicos. Estan ubicados en San Pedro, Buenos Aires, Argentina.
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e NZR Nazar y Asociados S.A.
Es una empresa argentina que se especializa en la produccion y comercializacion de
vinagres y otros productos alimenticios. La compafiia se destaca por su enfoque en la
calidad y la innovacion.

Comercializan vinagre de vino blanco, ademas de otros tipos de vinagre y productos
alimenticios. Se ubica en la Ciudad Autonoma de Buenos Aires (CABA), Argentina.

e House Agro (Avellaneda — NE)
Es una empresa argentina enfocada en la produccion y distribucion de productos
agricolas y alimenticios, incluyendo vinagres. Con una filosofia de calidad y
sostenibilidad, House Agro ha crecido en el mercado local e internacional.

Ofrecen vinagre de vino blanco, asi como otros productos agroalimentarios. Se ubica
en Avellaneda, Buenos Aires, Argentina.

2.2.3 Kétchup
En cuanto al kétchup, los componentes son los siguientes:

e Tomate: El ingrediente principal del kétchup es el tomate. Puede emplearse en
cualquiera de sus formas: tomate natural, zumo de tomate, puré, pasta o
concentrado de tomate. En la mayoria de los casos, se utliza tomate
concentrado para obtener una salsa con mayor consistencia e intensidad de
color, sabor y aroma.

e Sal: El kétchup se sazona (dar sabor) con sal para realzar su sabor.

e Vinagre de vino blanco: Aporta acidez y equilibra los sabores.

e Azucares: El kétchup contiene azlcares, aungue su cantidad puede variar segun
la marca.

e Especias y Aromas: Se afiaden especias como la cebolla, ajo y otras hierbas
aromaticas para dar sabor y complejidad al kétchup.

Puré de tomate

La superficie cultivada con tomate en la provincia de Mendoza se incrementd un 44%.
Cabe aclarar que esta superficie contempla: tomates peritas o para industria, tomates
redondos tipo larga vida y tomates redondos tipo Platense, donde el 92% de la
superficie esta implantada con tomate industrial.

De acuerdo con el Instituto de Desarrollo Rural respecto a las zonas de mayor
produccion, se destaca en primer lugar la regién del Valle de Uco, especificamente el
departamento de Tunuyan, con 710 hectareas. En orden de importancia le siguen San
Martin, Lavalle, San Carlos y Maipu, con 660 hectareas, 587 hectareas, 418 hectareas
y 388 hectareas respectivamente.
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Tabla N°4: Zonas de mayor produccién de tomate 2020 en Mendoza.

Zonas Hectareas

Valle de Uco - Tunuyan 710
San Martin 660
Lavalle 587

San Carlos 418
Maipu 388

Fuente: Instituto de Desarrollo Rural.

El mercado se divide en: mercado en fresco e industria. La produccion promedio anual
de tomate argentino de los ultimos afios se ubica en torno a 1.100.000 toneladas y
17.000 hectareas productivas, aproximadamente un 60 y 70% se destina a consumo
en fresco y el 30% al 40% restante para la industria. En base a los ultimos datos
publicados por FAO, la superficie 2020 de tomate en la Argentina alcanzé las 16690
ha, con una produccion de 656529 toneladas.

Gréfico N°1: Evolucion de la produccion y superficie de tomate para industria 1999/2021.
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Fuente: Elaborado por la Direccion de Produccién Agricola en base a datos de FAO.

La provincia de Buenos Aires cuenta con aproximadamente 3.000 hectareas de tomate
distribuidas entre los cinturones horticolas de La Plata, Mar del Plata y sur bonaerense.
En esta zona la produccién se realiza bajo cobertura o invernaderos con destino para
consumo en fresco, participando durante todo el afio en los mercados concentradores
frutinorticolas.

La provincia de Corrientes produce aproximadamente 900 hectareas implantadas que
se desarrollan bajo invernadero para cubrir los mercados en contra estacion.
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En cuanto a Mendoza, produce tomates principalmente para industria y en menor
proporcién para consumo fresco. La superficie estimada de la campafia 2021-2022 fue
de 3.757 hectareas, que se encuentra dentro del rango de la superficie estimada para
la provincia de 2.000 a 4.000 hectareas. El 92% de la superficie esta implantado con
tomate para destino industria. Las variedades que se utilizan son tomates peritas o para
industria, tomates redondos tipo larga vida y tomates redondos tipo Platense.

La provincia de San Juan también se destaca con la produccion de tomate para
industria, pero a diferencia de Mendoza mejoré considerablemente el rendimiento
mediante la incorporacién de tecnologia. La region cuyana realiza la cosecha en
diciembre y enero; y el poco volumen que destina al mercado para consumo en fresco
se mantiene hasta mayo.

En el noroeste argentino, en las provincias de Salta y Jujuy, se cultiva
aproximadamente 3.500 hectareas de tomate, la zona horticola comprende el valle del
rio San Francisco, la cuenca orogréafica de Oran y parte del valle del rio Bermejo. En
esta region se cultivan variedades de tomates redondos en un 60% y tomate peritas en
un 40%.

Gréfico N°2: Principales zonas productoras de tomate.
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Corrientes
Superficie: 625 ha.

-\gond. Promd.: 25tn,

)\ «. RioNegro

Superficie: 1.250ha.
Rend. Promd.: 55-60tn,

e WM Wi
————dea )

Fuente: Elaborado por la Direccién de Produccion Agricola en base a datos de MCBA, SENASA 2000.

Gréfico N°3: Evolucion de la produccion y superficie de tomate para industria 2010-2022.
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Fuente: Elaborado por la Direccion de Produccién Agricola en base a datos extraidos de la Asociaciéon Tomate
2000.

A diferencia de lo que ocurre con el tomate para el mercado en fresco en que la
produccion y recoleccion se distribuye durante todo el afio, la temporada de cosecha
del tomate para industria comienza en diciembre y finaliza en mayo. Se trata de un
cultivo mecanizado casi en su totalidad, se desarrollan a campo bajo riego y los
hibridos/variedades utilizadas corresponden al tipo Perita, de crecimiento determinado,
justamente para obtener cultivos uniformes que faciliten la cosecha mecanica.

La demanda industrial interna de tomate, para la campafa 2021- 2022, fue de 695 mil
toneladas, mientras que lo producido fue de aproximadamente 626 mil toneladas, por
lo que resulta un déficit de casi 69 mil toneladas para complementar la produccion local.
Respecto a la campafa anterior la produccién se incrementd un 5% y la demanda un
7%.

Gréfico N°4: Evolucién de la produccion y superficie de tomate para industria

Miles t
-3
<]

2013/14 | 2014/15 | 2015/16 | 2016/17 | 2017/18 | 2018/19 | 2019/20 | 2020/21 | 2021/22
B Demanda 577 694 702 685 685 610 595 652 695
B Produccién 391 535 406 478 436 395 454 595 626

Fuente: Elaborado por la Direccion de Produccion Agricola en base a datos extraidos de la Asociacion Tomate
2000.

Las provincias que mayor volumen aportan son: Mendoza, San Juan, Rio Negro y
provincias del NOA y La Rioja.

Gréfico N°5: Superficie por regiones destinada a la produccion de tomate para industria
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Superficie (ha)
-B888855Es

2012/13 | 2013/14 | 2014/15 | 2015/16 | 2016/17 | 2017/18 | 2018/19 | 2019/20 | 2020/21 | 2021/22
B Mendoza | 3.043 3.348 3.550 3.400 2.055 2.233 2.164 2.953 3.598 3.583
®mSanJuan | 1.400 1.450 1.564 1.600 1.600 1.959 1.973 1.875 2.348 2.662

M Rio Negro| 1.120 1.030 1.076 900 720 450 310 140 150 200

mNOA 1.400 1.400 1.600 2.000 1.200 1.200 800 800 800 800

M LaRioja 620 390 265 367 435 400

m Total 6.963 7.228 7.790 7.900 6.195 6.232 5.512 6.135 7.331 7.645
Campaiias

Fuente: Elaborado por la Direccién de Produccién Agricola en base a datos extraidos de la Asociacion Tomate
2000

Grafico N°6: Produccion por regiones de tomate para industria

2010/11 | 2011/12 | 2012/13 | 2013/14 | 2014/15 | 2015/16 | 2016/17 | 2017/18 | 2018/19 | 2019/20 | 202021 | 2021/22 | Promedio
B Mendoza | 150.000 | 150.000 | 182.000 | 176.105 | 233.000 | 112.000 | 158.700 | 180.640 | 156.900 | 183640 | 243224 | 254.769 | 181.748
ESanjuan | 75000 | 90.000 | 121.000 | 104.835 | 150.000 | 168.000 | 170.000 | 163360 | 152.000 | 171750 | 251.471 | 272.077 | 157458
HRio Negro| 72.000 | 55.000 | 52000 | 50.000 | 62.000 | 36.000 | 47.000 | 33000 | 29.000 | 10200 | 9450 | 12000 | 38971
ENOA 58000 | 60000 | 60000 | 60000 | 90.000 | 90.000 | 60.000 | 35000 | 36000 | 60000 | 60.000 | 60.000 | 60.750
1 LaRioja 42500 | 24000 | 20750 | 28120 | 30450 | 27500 | 28.887
Campaias

Fuente: Elaborado por la Direccién de Produccion Agricola en base a datos extraidos de la Asociacion Tomate
2000

e Danone
Es una multinacional francesa con una amplia presencia en Argentina, principalmente
conocida por sus productos lacteos y de nutricion. En Argentina, la empresa ha
diversificado su portafolio para incluir una variedad de productos alimenticios. Aunque
Danone es mas conocida por sus productos lacteos, en algunas regiones también
comercializan puré de tomate como parte de su estrategia de diversificacion en el
mercado de alimentos. Se ubica en Buenos Aires, Argentina.

e Molinos Rio de la Plata
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Es una de las principales empresas de alimentos en Argentina, con mas de 100 afios
de historia. La compafiia se dedica a la produccion y comercializacion de una amplia
gama de productos alimenticios. Molinos Rio de la Plata comercializa puré de tomate
bajo sus marcas reconocidas como "Molto", ofreciendo productos de alta calidad
elaborados con tomates seleccionados. Se ubica en Buenos Aires, Argentina.

e Tomato Trading Argentina (TTA)
Es una empresa especializada en la produccién, procesamiento y comercializacion de
productos derivados del tomate. Ubicada en la regiébn de Mendoza, conocida por su
produccién agricola. TTA se enfoca en la produccion de puré de tomate, pasta de
tomate y otros derivados. La empresa utiliza tomates frescos de alta calidad cultivados
en la region de Cuyo. Se ubica en Mendoza, Argentina.

e La Aceitera General Deheza (AGD)
Es una empresa argentina con una amplia trayectoria en la produccion de aceites
vegetales y alimentos. Ademas de sus aceites, AGD ha diversificado su oferta para
incluir productos como puré de tomate. Comercializan puré de tomate como parte de
su linea de alimentos procesados, utilizando tomates de alta calidad y procesos
modernos de produccion. Se ubica en General Deheza, Cordoba, Argentina.

e La Campagnola
Es una marca perteneciente al Grupo Arcor, es una de las mas tradicionales y
reconocidas en Argentina en la produccion de conservas y alimentos procesados. La
Campagnola es ampliamente conocida por su puré de tomate, asi como por sus otros
productos derivados del tomate, como salsas y conservas. Utilizan tomates frescos y
procesos de alta tecnologia para garantizar la calidad. Se ubica en Villa Mercedes, San
Luis, Argentina.

2.2.4 Conclusion

El andlisis del mercado proveedor de mayonesa, aderezos y productos relacionados
revela una estructura compleja y diversificada, con actores clave en cada segmento de
la cadena de suministro. A continuacién, se destacan los puntos mas importantes:

Aceites: Los aceites utilizados en la produccion de mayonesa, principalmente de
girasol, soja y maiz, tienen una produccién significativa en Argentina. Empresas como
Cargill, Vicentin y Oleaginosa Moreno lideran el mercado, asegurando un
abastecimiento constante. La produccién de aceite de girasol ha mostrado un
crecimiento estable, con Argentina posicionandose como un importante exportador
global.

Ovoproductos: El huevo industrializado es crucial para la industria de aderezos, con
empresas destacadas como Tecnovo, Ovoprot Internacional y Ovobrand dominando el
mercado. La creciente demanda de ovoproductos, impulsada tanto por el consumo
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interno como por la exportacion, subraya la importancia de esta industria en el contexto
global y nacional.

Mostaza: Aunque la produccion de semillas de mostaza en Argentina es limitada,
empresas como Bejo Semillas Argentinas y AGseed proporcionan las semillas
necesarias para la produccion de mostaza. La importacion de semillas y la elaboracién
de mostaza a partir de estas destacan la necesidad de una cadena de suministro
internacional robusta.

En conclusion, el mercado proveedor para mayonesa y aderezos en Argentina muestra
una red soélida y en expansion, con una notable integracién de los proveedores de
materias primas y la industria de procesamiento. Sin embargo, la necesidad de
optimizar la produccibn de tomate para industria y enfrentar desafios en el
abastecimiento y la demanda de ingredientes subraya areas clave para el desarrollo
futuro. La capacidad de las empresas para adaptarse a las demandas del mercado y
mantener la calidad sera fundamental para su éxito continuo en este sector competitivo.

2.3 Mercado competidor

En el mercado competidor se analizaran las compariias que operan en el sector de los
aderezos, produciendo un producto similar o sustituto de materia prima

Competidores directos

2.3.1 Mayonesa

Los competidores directos son empresas que ofrecen productos y servicios que son
funcionalmente iguales. Esto significa que compiten en el mismo mercado y tratan de
satisfacer las mismas necesidades de los consumidores.

Algunas empresas nacionales dedicadas al mismo rubro son las siguientes:

e AIRSA: AIRSA es una empresa argentina dedicada a la produccién de
mayonesa y aderezos. Fundada en 2006 en Moisés Ville, Provincia de Santa Fe,
AIRSA tuvo una vision clara y una gran oportunidad de negocio: ser la Unica
productora de mayonesa y aderezos en las regiones Centro, NOA y NEA de
Argentina. AIRSA actlia como el fabricante y proveedor de diversos productos a
diferentes marcas. Entre ellas, se destaca BC La Campagnola, que es una
marca que forma parte del grupo Arcor, una empresa de alimentos con una
amplia trayectoria en Argentina, con mas de 100 afios de historia. Podemos

encontrar mayonesa clasica en envases de 250 cm?, 500 cm3y 1000 cm?.
Imagen N°1: Mayonesa La Campagnola
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Fuente: Carrefour

¢ Hellmann’s Clasica: Hellmann’s es una marca comercial de mayonesa y otros
productos alimenticios fundada en 1913 por Richard Hellmann en Nueva York.
La empresa se enorgullece de ofrecer productos de alta calidad, desde su
mayonesa clasica hasta opciones veganas para sandwiches. Las opciones de

mayonesa clasica que ofrece son de 250 cm?3, 500 cm?y 1000 cm?3.
Imagen N°2: Mayonesa Hellmann’s
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Fuente: Vea

e Heinz: Heinz es una compainiia estadounidense agroalimentaria conocida por su
lema “57 variedades” de salsas. La compania produce salsas de todo tipo, entre
las que destaca la salsa 57, mas conocida como kétchup. Brinda mayonesa

clasica en envases de 208 cm?, 365 cm?y 885 cm?.
Imagen N°3: Mayonesa Heinz
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Fuente: Carrefour

e Danica: Danica es una empresa argentina de alimentos que produce la marca
comercial de mayonesa "Danica” y "D’fiesta”. Danica es una empresa de
capitales argentinos que prioriza y pone en valor el vinculo entre sus clientes y
los productos que desarrolla Se comercializa en presentaciones de 100 ml, 250

ml, 500 mly 1000 ml.

Imagen N°4: Mayonesa Danica
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Fuente: COTO
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Imagen N°5: Mayonesa d’Fiesta

Fuente: COTO

e Natura: Natura es una marca comercial de alimentos que produce la mayonesa
“Natura”, se comercializa en presentaciones de 100 ml, 250 ml, 500 ml y 1000
ml. La marca también ofrece otros productos como kétchup y aceite de girasol.

Pertenece a la empresa argentina AGD.
Imagen N°6: Mayonesa Natura
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Natura

Fuente: COTO

e Cada dia: También pertenece a la empresa AGD y comercializa los mismos
tamafios de envases.
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Imagen N°7: Mayonesa Cada Dia
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Fuente: COTO

e Menoyo: Fundada en 1948 y elaboradora de diversos productos, como vinagre,
acetos, aderezos y especias entre otras cosas. La mayonesa Menoyo esta

disponible en envases de 250 cm?, 500 cm?®y 900 cm?3.
Imagen N°8: Mayonesa Menoyo
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Fuente: COTO

Con el fin de identificar precios e identificar una posicion en el mercado se elaboré la
siguiente tabla de competidores:

Tabla N°5: Precios de mayonesas competidoras
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Precio (ago

Marca Envase (cm3) 2024)
BC La 250 790,00
Campagnola
BC La 500 1363,82
Campagnola
BC La 1000 2596,86
Campagnola
Hellmann's 250 880,02
Clasica
g?;:fa”” ° 500 1602,58
Hellmann's 1000 2501,04
Clasica
Heinz 208 792 67
Heinz 365 1467,91
Heinz 885 3322,80
Danica 250 794 88
Danica 500 132111
Danica 1000 254770
D'Fiesta 250 688,85
D'Fiesta 500 1419,70
D'Fiesta 1000 2438,30
Natura 237 673,64
Natura 475 1239,58
Natura 950 2364,58
Cada Dia 250 622,23
CadaDia 500 1208,43
Menoyo 250 863,77
Menoyo 500 1537,16

Fuente: Elaboracion propia

2.3.2 Mostaza

Los diez principales paises exportadores de mostaza a nivel global son, ordenados de
forma descendente, Estados Unidos, Francia, Canada, Alemania, Paises Bajos,
Polonia, Bélgica, Reino Unido, Tailandia y Republica Checa.

Tabla N°6: Diez principales paises exportadores de mostaza a nivel global
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Exported valug in 2022

World 326,767 327407 330,499 397,999 426,591
B |United States of America § 49,320 57,142 57,159 87,602 83,252
@ |Erance i 97,045 90,577 92,989 103,225 77,887
B |Canada i 24,428 22,003 23,526 28,158 46,378
@ |Gemany i 38,035 37,764 36,983 37,850 42,831
B |Netherands § 17420 17.214 15,335 18,779 25,793
[ |Poland § 12363 7815 8,145 10,484 19,585
B |Belgum § 6,695 6377 9,820 17,260 17.753
[ |United Kingdom § 15614 13874 11,843 15,588 16,913
[ |Thailand § 1525 2,003 2,072 4,235 6,756
[ |Czech Republic § 3662 4882 4,340 5.282 559 | Eyente:
Trade Map

Especificamente hablando del mercado de Argentina, los principales paises a los que
exporta son Paraguay, Uruguay, Canada, Chile y Estados Unidos, en una cantidad de
809 mil USD.

Tabla N°7: Principales paises a los que exporta mostaza la Argentina

Bilateral Experted value in Experted value in Exported value in Experted valuein  Exported value in 2022
& digits 2018 2019 2020 2021 v
World 1,076 765 783 204 469
Bl | Paraguay 814 561 779 723 420
Uryguay 262 178 1] 79 43
Canada 0 0 1] 1
B | Chile 1] 2 1 3
Lintted States of America 0 B 3 3

Fuente: Trade Map

En relacién con las importaciones, Argentina importa 1,035 millones de USD, los cuales
provienen mayormente de los siguientes lugares:

Tabla N°8: Principales paises de los que importa mostaza la Argentina

Bilateral Im i Imported value in Impeorted value in Imported valug in 2022
4 digits 2019 2020 2021 J
World 1,076 624 1.078 1,178 1,035
Canada 187 15 363 498 609
2] United States of America 320 B1 188 238 180
= Mexico 344 306 355 252 146
Erance 177 T4 100 170 72
razil 1 19 g g 1
hirt 2 a 8 12 4
B |Germany 42 8 0 ! Fuente:

Trade Map

e Mostaza Danica Fiesta: d'Fiesta es la mostaza més econdémica y divertida. Es
libre de gluten (SIN TACC) y es 0% grasas trans.
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Imagen N°9: Mostaza d’Fiesta

Fuente: COTO

e Mostaza Natura: Junto con una seleccion de las mas finas semillas de mostaza
y un equilibrado mix de especias logramos una mostaza con caracter, un picor
caracteristico y visiblemente especiada. Ideal para acompafar todas las

comidas y preparaciones.
Imagen N°10: Mostaza Natura

WOSTAZ4

Natura

Livlana y Sabresa

Fuente: COTO

e Savora: Savora es una delicada salsa hecha con una cuidada seleccion de 13
especias. Muy diferente al resto de las mostazas, Savora sobresale por el justo
equilibrio entre sus ingredientes. Su sabor acompafa sin empafiar y deleita en
todos los platos.
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Imagen N°11: Mostaza SAVORA

Fuente: COTO

e Mostaza Arytza: La variante clasica Tipo Dusseldorf para consumo familiar. Muy
suave e ideal para el uso diario y al paladar infantil. Posee mayor porcentaje de
granos amarillos qgue marrones, resultando cremosa y untuosa. La opcién que

muchos esperaban dentro de la linea de mostazas Arytza.
Imagen N°12: Mostaza clasica Arytza

MOSTAZA ||

LIRE DE GLUTEN - SIN TACC

360 g 335 ey o

Fuente: Vea

e Mostaza La Parmesana: Mostaza tradicional La Parmesana pet 300 g.
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Imagen N°13: Mostaza La Parmesana

Fuente: Carrefour

e Mostaza Brennan’s: Mostaza original de sabor puro e intenso con un toque

ahumado, ideal para acompafar las comidas de todos los dias.
Imagen N°14: Mostaza Brennan

Fuente: COTO

e Mostaza Heinz: La deliciosa Mostaza Heinz est4 hecha con ingredientes 100%
naturales, incluidas semillas de mostaza molidas en piedra nimero 1 y una

mezcla secreta de especias y vinagre, para el equilibrio perfecto de sabor.
Imagen N°15: Mostaza HEINZ
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MUSTARD [/

100% NATURAL e’w]
MON CONDIMENT I

A com
- DONE
UNCOMMONRLY WELL

Fuente: COTO

A continuaciéon, se presenta una tabla que muestra los competidores internos de
mostaza en Argentina:

Tabla N°9: competidores internos de mostaza en Argentina

Envase Precio (ago

Marca @) 2024)

Danica

Fiesta 220 490,05
Natura 500 114977
Natura 250 600,00
SAVORA 250 800,90
SAVORA 500 1330,32
Arytza 360 2904 98
La 300 1282 81
Parmesana

Brennan 370 571493
Heinz 396 921719

Fuente: Super Vea

2.3.3 Kétchup

Con respecto al kétchup, en las exportaciones se destacan lItalia, Paises Bajos y
Estados Unidos, con un valor de 1043 millones de USD.

En la siguiente tabla se observa el top 5 de paises exportadores de kétchup:

Tabla N°10: Principales paises exportadores de kétchup 2021
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Pais Valor de Exportacion (Millones de Dolares)
Italia $ 365
Paises Bajos $ 358
Estados Unidos $ 320
Alemania $122
Espana $118
Fuente: OEC

Por otra parte, las exportaciones de Argentina suman un total de 2,98 millones de USD
gue, en comparacion con el top 5 de paises, es un numero infimo. Los paises a donde
Argentina realiza las exportaciones de kétchup son los siguientes:

Tabla N°11: Destinos exportaciones de kétchup de Argentina 2021

Pais Porcentaje del total
Paraguay 58,10%
Uruguay 21,70%
Chile 9,23%
Bolivia 9,20%
Peru 1,61%
Otros 0,16% Fuente:
OEC

En relacién con las importaciones, Argentina importa 2,99 millones de USD, los cuales
provienen de los siguientes lugares:

Tabla N°12: Destinos importaciones de kétchup de Argentina 2021
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Pais _Porcentaje del total |
Chile | 51,10%
Brasil 24,30%
:México 11,30%:
_Estados Unidos | 8,77%
Italia | 3,83%
Otros | 0'70%.

Fuente: OEC

Tabla N°13: Exportaciones de kétchup entre 2004 y 2009

Exportaciones de ketchup 2004-2009

Ketchup, en envases hasta 1 kg 2004 2005 2006 2007 2008 2009
Miles de ddlares 34 622 715 935 1.137 1.350
Toneladas 418 688 596 778 821 970
Dolares por tonelada 1.038 904 1.200 1.202 1.385 1.392
roeoosn e .| o4 | 205 | 06 | o7 | 208 | 209
Ketchup, en envases hasta 1 kg 434 622 715 935 1.137 1.350
Total de derivados industriales de tomate 12.726 6.940 6.529 8.019 11.953 14.841
Participacion del ketchup sobre el total (%) 34 9,0 11,0 11,7 9,5 9,1

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca sobre datos del INDEC.

Analizando el mercado interno del kétchup en Argentina, descubrimos una variedad de
marcas que producen esta popular salsa. Entre las principales, destacan las siguientes:

e Hellmann’s: Su Kétchup Clasico utiliza ingredientes de la mas alta calidad,
como tomates 100% sustentables. Hellmann’s comercializa su kétchup en
envases doypack de 60, 250, 400 y 500 gr.
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Imagen N°16: Kéfchup Hellmann’s

‘ EXCESO EN

HELLMANN'

EST.1913

KETCHUP

TOMATES DE ORIGEN NATURA!

wetew ek XS llowsonon

Fuente: Carrefour

e Kétchup Natura: es un producto elaborado con tomates cuidadosamente
seleccionados y 100% naturales. Esta hecho con agua, concentrado doble de
tomate, azucar, maltodextrina, vinagre, almidén modificado, sal, cebolla en
polvo, acido citrico (como acidulante), sorbato de potasio (como conservador) y

aromatizante idéntico al natural.
Imagen N°17: Kétchup Natura

Fuente: VEA

e Kétchup Heinz: es conocido por su sabor inigualable y su consistencia. Esta
elaborado con los mejores tomates rojos, maduros y jugosos cosechados de sus
propias semillas.
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Imagen N°18: Kétchup HEINZ

Fuente: COTO

e Keétchup La Campagnola: La Campagnola no solo produce mayonesa, Sino
gue también elabora dos variantes de kétchup: el tradicional y el Hot, este Ultimo

con un toque picante adicional.
Imagen N°19: Kétchup La Campagnola

&IIM/IO{G
KETCH

LN

Fuente: COTO

e Kétchup Danica: El Kétchup Déanica se elabora con tomates naturales y tiene
un excelente sabor. Esta especialmente disefiado para el consumo
gastrondmico. Ademas, Danica también comercializa la marca D’Fiesta.
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Imagen N°20: Kétchup Danica y DFiesta

EXCESO EN
‘.
-
»
.

TOMATES DF
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DESDE 1940

ADRREZO A BASE OF

KETCHUP |

e
]

Fuente: Vea

e Kétchup Kansas: Salsas Kansas es una empresa argentina que produce una
variedad de salsas. Con respecto al kétchup, elabora tres tipos: Curry Kétchup,

American Kétchup y Spicy Kétchup.
Imagen N°21: Kétchup Kansas

N B RSS 6=

ORGIAL RECIPE

Sl HEr ‘ AMER'CAN [EXCESO EN
g KETCHUP o

ATTONGP ESAEOUA0 KETOP
LIBRE B SLUTON SN TaCE. 1 RS € GLUTENL SiN TaCC

s (@ | zus (89

Fuente: Vea

e Kétchup Arytza: Arytza es una empresa argentina que se dedica a la
fabricacion de aderezos y mostazas 100% naturales. Todos sus productos son
artesanales, sin aditivos ni conservantes artificiales, o que resulta en un
producto concentrado, de sabor intenso y mayor rendimiento. Elaboran un tipo
de kétchup ahumado.
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Imagen N°22: Kétchup Arytza

ETCHUP. |
AHUMADD &

Fuente: Carrefour

A continuacion, se presenta una tabla que muestra los competidores internos de
kétchup en Argentina:

Tabla N°14: Precios de kétchup competidores
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Hellmann's 250 977,06
Hellmann's 500 1819,03
Natura 250 758,51
Natura 500 1587 41
Heinz 190 | 295441
Heinz 397 | 590887
Heinz (botella) 397 | 867684
La Campagnola 250 766,70
La Campagnola Hot 250 766,70
Danica 220 800,00
DFiesta 220 785,07
E::gaiet"h“p 465 | 343838
Qg‘;r::” Ketehup 465 | 343838
ig':syazemh“p 465 | 343838
:magstcmp 400 | 749890

Fuente: Elaboracion propia
Competidores indirectos

Segun datos de Nielsen, Mayonesas es, por amplia mayoria, el principal producto de
la categoria, con el 80% de las ventas en volumen, seguido por Mostaza y Kétchup.
Dentro de otros aderezos se destaca particularmente la relevancia de salsa de soja
(2,5%), con un peso incluso mayor al de la Salsa Golf.

El canal de supermercados, segun Nielsen, es el que mas vende, con un 46% del
volumen de la categoria en 2020. En cuanto a cuéles fueron los envases méas vendidos
en cada subcategoria, desde la consultora sefialan que, para las categorias de
Mostaza, Salsa Golf y Kétchup, el tamafio de mayor relevancia fue el de 250 gramos
en formato Doypack. Para los primeros dos segmentos, fue ademas el que continué
ganando relevancia dentro del Mix.

En 2020, la categoria de aderezos dentro de la canasta alimenticia fue unas de las
ganadoras de la mano del incremento en la penetracion que tuvo la mayonesa. Por otro
lado, se observo que el aderezo tomatado barbacoa empezo6 a ganar terreno. Segun
datos de Kantar, toda la categoria crecié mas de un 3% y por su parte la mayonesa
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alcanz6 su maximo histérico en penetracion de mercado. Ahora, de cara al 2021 se
espera mantener lo logrado durante el afio pasado y se proyecta un incremento en la
eleccion de las marcas B por el contexto econémico, de acuerdo con lo explicado por
Montagnoli.

Salsa Golf

La salsa golf es una salsa emulsionada fria de origen argentino elaborada
principalmente a base de mayonesa mezclada con una salsa a base de tomate como
kétchup. Generalmente se la sazona con comino, orégano o morron. Fue inventada a
mediados de 1920 por el quimico Luis Federico Leloir, quien gand el Premio Nobel de
Quimica en 1970. Es una salsa muy popular en Argentina, también en Bolivia, Chile,
Paraguay, Peru, Uruguay y Venezuela.

Los principales comercializadores en Argentina son:

e Hellmans:
Imagen N°23: Salsa golf Hellmans

Fuente: Vea

e Natura:
Imagen N°24: Salsa golf Natura
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Fuente: Vea
e Danica:
Imagen N°25: Salsa golf Danica
Fuente: Vea
e Cadadia:

Imagen N°26: Salsa golf CadaDia
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Fuente: Vea
Salsa Barbacoa

La salsa barbacoa (en inglés, barbecue sauce o BBQ sauce) es una salsa empleada
para dar sabor a ciertos platos a base de carne o para otros usos. Tradicionalmente ha
sido empleada para aderezar los filetes de higado y corazones. También se emplea
como salsa para mojar ingredientes fritos; en algunas ocasiones sirve como alternativa
a la salsa de tomate en las pizzas. Los ingredientes pueden variar desde la salsa de
tomate, especias, edulcorantes, miel y también puede contener vinagre. Estas
variaciones obedecen a recetas lugarefias y a especialidades locales.

Los principales comercializadores en Argentina son:

e Dos anclas:
Imagen N°27: Salsa barbacoa Dos anclas

Fuente: Vea

¢ Hellman’s:
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Imagen N°28: Salsa barbacoa Hellmans

HELLMANNS

EST.1913

e

SALSA

BARBACOA

1 sabar abumade bea!
PAra tus preparaciones

Fuente: Vea

e La Campagnola:
Imagen N°29: Salsa barbacoa La campagnola

(

GW?

BARBACOA

Fuente: Vea

Salsa de Soja
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La salsa de soya o salsa de soja, llamada siyau o siyao en el Peru y shoyu es un
condimento de origen chino, producido al fermentar semillas de soya con los hongos
Aspergillus oryzae o Aspergillus sojae. Su uso estd muy extendido en las gastronomias
del Asia Oriental.

La salsa de soja, tal como la conocemos en la actualidad, fue creada hace
aproximadamente 2.500 afios durante la dinastia Zhou Occidental de la antigua China
. Desde entonces, se ha difundido por toda Asia Oriental y el Sudeste Asiatico, donde
se utiliza tanto en la cocina como condimento. A lo largo de los siglos, ha sido un
elemento clave en la gastronomia de la region y ha sido apreciada por su sabor Unico
y versatilidad culinaria.

Los principales comercializadores en Argentina son:

e Menoyo:

Imagen N°30: Salsa de soja Menoyo

Fuente: Vea

e Laparmesana:
Imagen N°31: Salsa de soja La parmesana
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la Pu

Fuente: Vea

e Recetas de entonces:
Imagen N°32: Salsa de soja Recetas de entonces

! SALSA D¥

SOJA

Fuente: Vea

e Cocinero:
Imagen N°33: Salsa de soja Cocinero
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Fuente: Vea
2.3.4 Conclusién

El analisis del mercado competidor en el sector de aderezos revela un panorama
altamente competitivo, caracterizado por una diversidad de marcas y productos tanto a
nivel nacional como internacional.

Competencia directa

El mercado de aderezos en Argentina estd dominado por varias marcas destacadas
que compiten en términos de calidad, presentacion y precio. Empresas como
Hellmann’s, Heinz, Danica, Natura, Cada Dia, y Menoyo representan una fuerte
competencia directa. La oferta se diversifica en tamafos y formatos, lo que permite a
los consumidores elegir segun sus preferencias y necesidades. Las estrategias de
posicionamiento y los precios varian, lo que refleja la intensificacion de la competencia
en este segmento.

Actualmente el 91,9% de la demanda es abarcada por las marcas de Unilever y AGD.
Heinz se posiciona como la tercera mas vendida, con el 2,9% mientras que el resto de
marcas se disputan el 5,2% restante.

Competencia indirecta y tendencias del mercado

Ademas de los productos directamente competidores, como mayonesa, mostaza y
ketchup, se observa una creciente popularidad de otros aderezos como la salsa golf y
la salsa barbacoa. La salsa de soja también muestra una presencia considerable en el
mercado argentino. Estas categorias complementan y, en algunos casos, sustituyen a
los productos principales, creando una dinamica adicional en la competencia.

Influencia de canales de distribucion y preferencias del consumidor
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El canal de supermercados sigue siendo el principal punto de venta, representando el
46% del volumen de aderezos vendidos en 2020. Los envases mas populares son el
formato Doypack de 250 gramos. Las marcas deben adaptarse a las preferencias de
los consumidores y a las tendencias del mercado, como el aumento de la demanda por
productos sin gluten y sin grasas trans.

2.4 Mercado consumidor

El mercado consumidor engloba a individuos que no solo tienen la necesidad o deseo,
sino también la capacidad econémica para adquirir un producto o servicio especifico y
la intencién de realizar la compra. Este mercado esta sujeto a una amplia gama de
influencias, incluyendo factores geogréficos, etarios (edad), demograficos y
conductuales, asi como las preferencias y habitos de los consumidores.

La demanda de aderezos en Argentina durante el 2020 fue entre 80000 y 84000
toneladas, un alza interanual del 5%, siendo los mismos, productos que estan presente
en la mayoria de los hogares. Las mayonesas son, por amplia mayoria, el principal
producto de la categoria, con mas del 80% de las ventas en volumen, seguido por
mostaza y kétchup. Dentro de otros aderezos se destaca particularmente la relevancia
de salsa de soja, con un peso incluso mayor al de la salsa golf.

Una de las caracteristicas de esta categoria es que es transversal a todas las edades
y niveles socioecondémicos. Ademas, las familias con hijos toman relevancia para todos
los productos que la integran.

El canal de supermercados es el que mas vende, con un 46% del volumen de la
categoria en 2020. En cuanto a cuales fueron los envases mas vendidos el formato
doypack de 2509 fue el mas importante en el afio 2020, incluso ganando relevancia
con respecto al afio anterior, concentrando ya mas del 60% del volumen de la categoria.

Las salsas y aderezos mas vendidos son los siguientes:

Gréfico N°7: Porcentaje de consumo de aderezos 2020.
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LAS SALSAS Y ADEREZOS MAS VENDIDOS
1,5% 0,6%

7.3%

W Mayonesa

M Mostaza

W Ketchup

W Otros

M Aderezo de ensalada
M Salsa de soja

MW Salsa de barbacoa

Fuente: Euromonitor.

A través de los datos obtenidos, teniendo en cuenta la demanda promedio de aderezos
en Argentina 2020 de 82000 toneladas, y aplicando la tendencia de incremento
interanual del 5%, considerando que es un mercado en constante crecimiento por los
factores obtenidos anteriormente, obtenemos lo siguiente:

Gréfico N°8: Demanda de mayonesa en Argentina en toneladas.

Toneladas de mayonesa por afio
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Fuente: Elaboracion propia.
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En cuanto al consumo del producto, segun AIRSA (planta elaboradora de mayonesa y
aderezos), el consumo de mayonesa promedio de cada argentino por afio es de 1,7kg.
La mayonesa es un producto que se encuentra en el 94% de los hogares argentinos.

Gréfico N°9: Consumo promedio de mayonesa por persona (Argentina).

AAAAARN

Fuente: AIRSA

Este numero coloca a los argentinos entre los que mas aderezos a base de huevo
compran en América Latina, y superado a nivel mundial Unicamente por paises de
Europa del Este, que son los grandes consumidores a escala global.

Este promedio de consumo en los habitos de alimentacion de mayonesa en nuestro
pais hace que la comercializacion de aderezos se convierta en un negocio exquisito
para todas aquellas marcas que comparten su cadena de distribucién. Como, por
ejemplo: marcas lacteas, fiambres y embutidos, y todo tipo de alimentos o productos
complementarios a los aderezos. Argentina tiene una importante produccién de
materias primas requeridas para su elaboracion.

Segun los informes de Euromonitor, la demanda de kétchup y mostaza son las
siguientes:
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Grafico N°10: Demanda de kétchup en Argentina en toneladas.
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Fuente: Euromonitor
Gréfico N°11: Demanda de mostaza en Argentina en toneladas.
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Fuente: Euromonitor

Con respecto a la proyeccion de la demanda para los proximos afios, se espera que
el mercado de mayonesa en Argentina crezca a una tasa anual compuesta del 3,5%
durante el periodo 2024-2032. Este crecimiento proyectado implica un aumento
significativo en la demanda, estimandose las siguientes toneladas para cada afio
dentro de este periodo:

Pagina 80 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

Gréfico N°12: Proyeccion de toneladas de mayonesa demandadas 2024-2032
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Fuente: EMR (Informes de expertos)

Para el ketchup, se presenta una proyeccion de crecimiento similar durante el periodo
2024-2032, con una tasa de crecimiento anual compuesta del 3,24%. Este crecimiento
proyectado implica un aumento significativo en la demanda, estimandose las siguientes
toneladas para cada afio dentro de este periodo:

Grafico N°13: Proyeccién de toneladas de kétchup demandadas 2024-2032
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Fuente: Market Research

Para la mostaza, se espera un crecimiento anual compuesto del 5,8% durante el
periodo 2024-2032. Este crecimiento proyectado implica un aumento significativo en la
demanda, estimandose las siguientes toneladas para cada afio dentro de este periodo:
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Grafico N°14: Proyeccion de toneladas de mostaza demandadas 2024-2029
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Fuente: Mordor Intelligence
Caracteristicas y preferencias del consumidor

En Argentina, los consumidores de aderezos tienen varias caracteristicas y
preferencias distintivas:

2.4.1 Mayonesa

e Marcas preferidas en mayonesa: Hellmann's y Natura son marcas populares y
ampliamente reconocidas en el mercado argentino de mayonesa.

e Uso frecuente: La mayonesa se usa comdnmente como condimento en una
variedad de platos, desde sandwiches y ensaladas hasta acompafiamientos
para carnes y papas fritas.

e Preferencias regionales: Hay variaciones en las preferencias regionales dentro
de Argentina.

e Preocupaciones saludables: Existe una creciente tendencia hacia versiones mas
saludables de mayonesa, como las elaboradas con ingredientes organicos o sin
aditivos artificiales.

e Promociones y precios: Los consumidores argentinos suelen estar atentos a las
promociones y ofertas especiales al comprar mayonesa, considerando el precio
como un factor importante en su decision de compra.

En resumen, los consumidores argentinos de mayonesa valoran tanto la calidad del
producto como el sabor caracteristico, a menudo siendo conscientes de las
promociones y precios y también de las opciones mas saludables disponibles en el
mercado.
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2.4.2 Mostaza

En Argentina, los consumidores de mostaza presentan diversas caracteristicas y
preferencias que reflejan su relacion con este condimento:

Variedades preferidas: La mostaza amarilla y la mostaza dijon son las variantes
mas comunes y populares entre los consumidores argentinos. La mostaza
amarilla suele ser mas suave y cremosa, mientras que la mostaza dijon tiene un
sabor mas fuerte y a menudo se prefiere para aderezar carnes y sandwiches
gourmet.

Uso culinario: La mostaza se utiliza ampliamente como condimento para
hamburguesas, panchos, sandwiches y carnes asadas. También se emplea en
la preparacion de aderezos y salsas caseras.

Marcas reconocidas: Algunas marcas como Savora y Heinz son populares y
ampliamente reconocidas en el mercado argentino de mostaza.

Preferencias de sabor: Los consumidores argentinos suelen preferir mostazas
gue tengan un equilibrio entre el sabor acido y el picante, adaptandose a sus
gustos individuales y al tipo de comida que van a acompaiiar.

Consideraciones saludables: Como en otros condimentos, hay una creciente
tendencia hacia mostazas que sean naturales, organicas y con menos aditivos
artificiales, especialmente entre los consumidores méas conscientes de la salud.
Promociones y precios: Los consumidores suelen estar atentos a las ofertas y
promociones al comprar mostaza, considerando tanto la calidad del producto
como el precio al momento de tomar decisiones de compra.

En resumen, los consumidores argentinos de mostaza aprecian la diversidad de
sabores y texturas disponibles, mostrando interés en opciones mas saludables y
atractivas en términos de precio.

2.4.3 Kétchup

En Argentina, los consumidores de kétchup muestran ciertas caracteristicas y
preferencias particulares:

Marcas populares: Al igual que con la mayonesa, las marcas lideres como Heinz
y La Campagnola suelen ser las mas preferidas y reconocidas por los
consumidores argentinos.

Uso versétil: ElI kétchup se utiliza ampliamente como condimento vy
acompafamiento para una variedad de alimentos, incluyendo papas fritas,
hamburguesas, salchichas, y como ingrediente en salsas y aderezos caseros.
Sabor y textura: Los consumidores valoran el sabor caracteristico del kétchup,
gue suele ser mas dulce y menos acido en comparacion con algunas variantes
internacionales. La textura también es importante, prefiriendo un kétchup que
sea suave y facil de dispensar.
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e Preocupaciones saludables: Similar al caso de la mayonesa, hay una tendencia
creciente hacia versiones mas saludables de kétchup, que pueden incluir
opciones orgénicas, sin conservantes artificiales o con menos contenido de
azucar.

e Promociones y precios: Los consumidores suelen estar atentos a las
promociones y descuentos al comprar kétchup, considerando tanto el precio
como la reputacion de la marca al tomar decisiones de compra.

e Preferencias regionales: Aunque las marcas internacionales como Heinz
dominan el mercado, algunas regiones pueden tener preferencias locales o
artesanales, especialmente en areas donde se valora la produccion local y los
ingredientes naturales.

En resumen, los consumidores argentinos de kétchup valoran el sabor caracteristico, y
a menudo mostrando interés en opciones mas saludables y promociones atractivas al
hacer sus compras.

2.4.4 Conclusion

Se pudo observar a partir de considerar diferentes factores que caracterizan al potencial
mercado consumidor de los aderezos como la mayonesa, el kétchup y la mostaza como
fueron: situacion socioeconémica de la poblacion y lugar de residencia, que el tamafio
total del mercado potencial del producto estd compuesto por aproximadamente
21.268.022 personas, al mismo se va a llegar a través de la venta del producto en de
forma tanto indirecta como directa respecto al consumidor final. Contemplando
relaciones comerciales para el sector gastrondmico (restaurantes, bares, rotiserias,
etc.), como una de sus materias primas, y para los puntos de ventas al consumidor
(supermercados, almacenes, mayoristas, etc.).

Las estrategias que se adaptaran para penetrar en el mercado seran las detalladas a
continuacion:

e Se enfocard en un precio competitivo de los productos, con el fin de captar la
atencion del publico en su interés de precios atractivos

e Implementaremos marketing en redes sociales, utilizando Instagram y Facebook
para promocionar nuestros productos y compartir recetas.

e Participaremos en ferias y mercados locales, ofreciendo degustaciones y
vendiendo directamente a los consumidores para aumentar nuestra visibilidad.

2.5 Mercado distribuidor

El estudio del mercado distribuidor se trata de un andlisis que se enfoca en el estudio
de los intermediarios que se encargan de distribuir los productos de una empresa a los
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consumidores finales. Este analisis puede ayudar a las empresas a identificar los
canales de distribucibn mas efectivos, a comprender mejor las necesidades de los
clientes y a mejorar la eficiencia de la cadena de suministro.

Luego de completar el proceso de fabricacion del producto, es crucial establecer los
canales de distribucion que permitiran que el producto llegue a los usuarios o
consumidores finales.

2.5.1 Canales de distribucion

Las empresas, por lo general, dependen de otras entidades para comercializar sus
bienes y servicios. A estas entidades se las conoce como canales de distribucion, y son
cruciales para facilitar la venta desde el fabricante hasta el consumidor final. En
Argentina, la estructura de distribucién es particularmente compleja debido a la
extension geografica del pais y la diversidad econdmica regional. Los canales de
distribucion estdn compuestos por diversos intermediarios que incluyen mayoristas,
minoristas, agentes y distribuidores.

La gestion de los canales de distribucién es una parte controlable y estratégica del
proceso de comercializacion. Ademas de satisfacer la demanda mediante la entrega
oportuna y eficiente de productos, los canales de distribucién también desempefian un
papel crucial en estimular la demanda a través de actividades promocionales,
publicitarias y de comunicacién. En Argentina, esto implica una coordinacién estrecha
con redes comerciales y de marketing locales para adaptar las estrategias a las
preferencias del mercado regional. Las actividades promocionales pueden incluir desde
campafias en medios tradicionales como radio y television, hasta estrategias digitales
en redes sociales y plataformas online.

El transporte predominante para la distribucion suele ser terrestre, utilizando camiones,
debido a la infraestructura vial que conecta las principales ciudades y centros de
produccion del pais. Sin embargo, para ciertos productos y destinos también se
consideran opciones maritimas, especialmente para exportaciones, y aéreas, aunque
estas Ultimas son menos comunes debido a sus costos elevados. Es esencial gestionar
el transporte adecuadamente para evitar posibles dafios en la mercancia y asegurar la
calidad del producto. Esto incluye la seleccion adecuada de vehiculos, el uso de
embalajes protectores y la planificacién logistica para optimizar rutas y tiempos de
entrega.

La logistica en Argentina también enfrenta desafios especificos, como la variabilidad
en las condiciones climaticas, la fluctuacion en los precios de combustibles y las
condiciones de las rutas, que pueden afectar la eficiencia del transporte. Las empresas
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deben ser proactivas en la gestion de estos factores, utilizando tecnologias de
seguimiento y gestion de flotas para monitorear las entregas en tiempo real y responder
rapidamente a cualquier eventualidad. Ademas, la colaboracién con proveedores de
servicios logisticos y la integracion de sistemas de gestion de la cadena de suministro
son fundamentales para mejorar la eficiencia y reducir costos operativos.

En resumen, una gestion eficiente de los canales de distribucion y del transporte en
Argentina no solo garantiza la satisfaccion del cliente mediante la entrega puntual y la
integridad del producto, sino que también es una ventaja competitiva crucial en un
mercado cada vez mas dindmico y exigente. Las empresas deben invertir en
estrategias y tecnologias que les permitan adaptarse rapidamente a los cambios del
mercado y optimizar sus operaciones logisticas para asegurar su éxito a largo plazo.

2.5.2 Conclusion

En base a lo analizado previamente, se concluye que el transporte y distribucion de los
productos se realizara por via terrestre. Como se sabe, el producto final se envasara
en doypacks, los cuales se dispondran en cajas de cartén con una capacidad de doce
unidades cada una para su comercializacion. A su vez, estas cajas se apilaran para ser
trasladadas de a doscientas unidades en pallets desde el interior de la fabrica hacia los
camiones y desde los camiones hacia su destino final. El traslado debera llevarse a
cabo en vehiculos que dispongan espacio para llevar cargas tapadas, ya que, si bien
los pallets estaran embalados, la lluvia podria estropear las cajas de cartdn en las que
se distribuiran los aderezos.

En los depdsitos, el producto se almacenara en los mencionados pallets, los cuales
tienen la funcién de brindar un almacenaje mejor ordenado y que utilice la menor
cantidad de espacio posible.

A través de servicios de distribucion y transporte tercerizados, el producto saldra de la
planta y se dirigira a los lugares de venta de todo el pais, agrupando envios por
regiones.
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SECCION 3: INGENIERIA
DEL PROYECTO
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Introduccion

Habiéndose analizado los mercados proveedor, consumidor, competidor y distribuidor,
se procede con el analisis de la ingenieria del proyecto, el cual se divide en dos grandes
partes: ingenieria basica e ingenieria de detalle.

La primera de ellas analiza la tecnologia, el tamafio y la localizacion del proyecto,
mientras que la segunda se enfoca en la elaboraciéon de la documentacion de los
aspectos legales, medioambientales, organizacionales y de seguridad e higiene.

Definicidn del producto

Como se adelanto en el item 1.2 de este documento, los productos a elaborar en este
proyecto son mayonesa, kétchup y mostaza. La decision de elaborar estas variedades
de aderezos parte de su fuerte presencia en el mercado, siendo que son las mas
consumidas en Argentina.

Ademas, se determiné que los mismos seran fabricaran en doypacks de 250g por ser
la presentacion mas demandada del mercado. De todas formas, el tamafio del doypack
sera regulable de manera que se podrian producir envases de 500g por un costo
similar, a través de la envasadora seleccionada en el punto 3.1.1.3.

3.1 Ingenieria Basica

3.1.1 Tecnologia

Los procesos de producciéon de la mayonesa, el kétchup y la mostaza tienen varias
operaciones en comun, lo cual facilita la seleccion de equipos y el disefio de la linea.
La tecnologia necesaria esta a disposicién en el mercado, por lo que se tendran varios
factores en cuenta para determinar cuales se elegiran para formar parte del proceso
como se demuestra mas adelante, en el punto 3.1.1.2.

3.1.1.1 Seleccion de equipos

Poniendo en consideracion el proceso de elaboracion de aderezos se continua con la
seleccidon de equipos pertinente para llevarlo a cabo. Se evalGan varios proveedores
para cada uno de los equipos necesarios, siendo la mayoria de ellos coincidentes en
el proceso los tres productos: emulsionador, homogeneizador, envasadora y
paletizadora. Para el caso del kétchup y la mostaza, se suma también el pasteurizador,
mientras que el molino de piedras lo hace Unicamente para la mostaza.

3.1.1.2 Método de los Factores Ponderados
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Se plante6 la adopcion del enfoque de factores ponderados para la identificacion de la
tecnologia mas adecuada. Este enfoque implica una evaluacion meticulosa de las
caracteristicas inherentes a las diversas opciones tecnolégicas disponibles, basado en
una serie de factores que se consideran relevantes para la decision.

Origen: La proveniencia del equipo a seleccionar es importante a la hora de
conseqguir servicios oficiales para realizar el mantenimiento, arreglos o
repuestos. El costo de adquisicion también variar4 segun el origen, pero estos
seran considerados en otro factor.

Flexibilidad: Con flexibilidad nos referimos a la capacidad de la maquina para
adaptarse a diferentes tareas y entornos de trabajo. En el caso de nuestra
fabrica, también es importante considerar que las maquinas sean adaptables a
la produccién de nuestros tres productos: mayonesa, kétchup y mostaza.
Seguridad: La seguridad es otro factor importante para considerar, ya que el
equipo debe contar con los estandares de seguridad, permitiendo que los
empleados estén fuera de riesgo al operarlos.

Productividad: En la productividad procuramos que la maquina sea capaz de
elaborar una cantidad superior a la demanda que desea ser atendida. No
buscamos maquinas altamente productivas, si no, que cumplan con la
produccion determinada por la empresa.

Automatizacion: Con la automatizacion se pretende minimizar los errores
operativos ademas de minimizar la cantidad de mano de obra contratada.
Precio: Es importante tener en cuenta la diferencia en costos acercar de equipos
de origen nacional con los importados del exterior. El precio es un factor
relevante, ya que se busca minimizar la inversion inicial.

Dimensiones: Las dimensiones de los equipos son un factor considerable a la
hora de distribuir los mismos en el espacio fisico disponible.

Cada uno de estos factores se pondera en funcién de su importancia relativa en la
decisién global. Luego, cada tecnologia se evalta en funcion de cémo se desempefia
en cada factor, y se calcula una puntuacion total ponderada.
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Mayonesa
Tabla N°15: Seleccién de equipos para mayonesa
Equipo Factor [Valor| Factor |Valor| Factor [Valor|  Factor | valor Factor Valor| Factor [ Valor | _Factor _[Valor[
Origen | 3 |Flexibilidad | 10 [Seguridad| 5 |Productividad| 7 |Automatizacién| 7 |Precio| 10 |Dimensiones| 5
Dumek 1 10 10 7 9 7 7 370
Isifi ghai Kaiquan Machine 1 l 10 8 5 10 10 304
Limitech 1 10 10 10 10 8 5 398
HOMMAK C-HM1 3 10 10 10 10 10 6 429
HOMMAK S-HMS 3 10 10 6 10 5 5 346
GEA Ariete N52006 5 10 10 10 10 8 8 425
[Tetra Pak 505 5 10 10 9 10 10 7 433
|Acepack Doypack Standar DS-1405 1 10 10 10 2 3 4 308
SAMFULL Doypack Liquidos 1 8 10 10 5 4 8 318
INGESIR Doypack 10 8 10 1 5 10 10 352
CRAMSA Doypack 10 9 10 10 5 9 9 410
Fustec Doypack MDP1 120 10 10 10 10 5 10 8 425
MP 205 10 10 8 10 6 8 8 402
MP 206P 10 10 10 10 9 8 7 428
Zorra Hidraulica 10 10 8 6 1 9 9 354

Kétchup

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°16: Seleccién de equipos para kétchup

h

igyuan Tubular sterilizer

igyuan UHT plate sterilizer

ZONELINK

[Acepack Doypack Standar DS-1405

SAMFULL Doypack Liguidos

INGESIR Doypack

[CRAMSA Doypack

Zorra Hidraulica

Fuente: Elaboracion propia
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Mostaza

Tabla N°17: Seleccién de equipos para mostaza

vOH 10 5 8 2 3 10 7 290
ENGSKO MILLERS 250 10 5 10 5 3 2 4 226
3 5 10 10 3 3 8 300
3 5 10 9 3 3 8 263
3 5 10 3 3 9 8 281
3 5 10 4 3 8 8 278
1 10 10 7 9 7 7 370
1 10 8 5 10 10 304
1 10 10 10 10 8 5 398
3 10 10 10 10 10 6 429
3 10 10 6 10 5 5 346
5 10 10 10 10 8 8 425
5 10 10 9 10 10 7 433]
1 5 10 5 10 7 4 298
1 5 10 5 10 3 8 308
Zhongshengyuan Tubular sterilizer 1 5 10 5 10 2 1 233
[zhongshengyuan UHT plate sterilizer 1 5 10 5 10 5 4 278
[ZONELINK 1 5 10 10 10 3 6 303
[Acepack Doypack Standar Ds-140s 1 10 10 10 5 3 4 308
[SAMFULL Doypack Liquidos 1 8 10 10 5 4 8 318
INGESIR Doypack 10 8 10 1 5 10 10 352
lcRAMSA Doypack 10 9 10 10 5 9 9 410
Fustec Doypack MDP1 120 10 10 10 10 5 10 8 425
10 10 8 10 3 8 8 402
10 10 10 10 9 8 7 428
Zorra Hidréulica 10 10 8 6 1 9 9 354

Fuente: Elaboracion propia

3.1.1.3 Equipos seleccionados

Considerando que algunas maquinas se usan en los tres procesos de elaboracion, la
magquinaria elegida es la siguiente:

e Molino de piedras ENGSKO NORMA EUROPEMILL 600S (mostaza)

e Emulsificador Limitech (mayonesa, kétchup y mostaza) (2 unidades)

e Homogeneizador Tetra Pak S05 (mayonesa, kétchup y mostaza)

e Pasteurizador ANTLER ATL-PS1000 (kétchup y mostaza)

e Envasadora Fustec Doypack MDP1 120 (mayonesa, kétchup y mostaza)
e Paletizadora MP206P (mayonesa, kétchup y mostaza)

Es esencial mencionar que, para la ejecucion del proceso, se requieren equipos
adicionales. Estos se utilizan para pesar la materia prima, asi como para su descarga
y almacenamiento.

A continuacion, se proporciona un detalle de los equipos seleccionados para el
proceso:

Tanques de almacenamiento

Los tanques Atermic (Bricher) incluyen la tecnologia Filament Winding de enrollamiento
cruzado computarizado para lograr una gran resistencia estructural.

Las materias primas empleadas en la fabricacion estan aprobadas para estar en
contacto con alimentos por el Codigo Alimenticio Argentino y normas del Mercosur.
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El PRFV un material compuesto en el cual las fibras de vidrio, con su alta resistencia
mecanica, constituyen la parte estructural del producto, mientras que las resinas le dan
las caracteristicas anticorrosivas y la cohesion.

Las materias primas utilizadas son: Resinas Tereftalicas, Ortoftalicas, Vinilésteres,
Bisfendlicas, Isoftélicas.

Fibras de vidrio: Se emplean en forma de roving, tejido, velos de superficie, etc.

e Aislamiento térmico con espuma de poliuretano aplicable a cualquier modelo de
tanque

e Bridas de llenado y vaciado de 2" hasta 20"

e Bocas paso hombre elipticas o redondas

Tangues seleccionados:

Las dimensiones para el tanque de agua son las siguientes:

e Capacidad: 4500L
e Diametro: 1600mm
e Altura: 2510cm

e 1 unidad

Las dimensiones para los tanques de aceite son:

e Capacidad: 8000L
e Diametro: 1600mm
e Altura: 4265mm

e 2 unidades

Las dimensiones para los tanques refrigerados de huevo industrializado son:

e Capacidad: 400L
e Diametro: 700mm
e Altura: 1200mm

e 2 unidades

Las dimensiones para los tanques de vinagre son:

e Capacidad: 2000L
e Diametro: 1000mm
e Altura: 2765mm

e 1 unidad

e Capacidad: 1500L
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e Diametro: 1000mm
e Altura: 2130mm
e 1 unidad

Imagen N°34: Tanques

—~

Atermic
Sricher.

Atermic

| “\ Sricher.

Atermic
Sricher.

A AN

Fuente: Bricher
Bascula Industrial

Modelo: Systel Nexa 300kg

¢ Informacion de deteccion de errores

e Plataforma de acero inoxidable de 570 x 450 mm

e Comunicacion Serie (Norma RS 232) para conexion a PC o impresor (*)

e Sefalizacion de estabilidad, impresion, cero, tara y segunda funcion.

e Funcién acumulacién de peso

e Teclado protegido con membrana impermeable.

e Celda con proteccién al sobrepeso

e Alimentacién 12 V mediante fuente de alimentacion externa (110 V /220 V — 50
Hz/ 60 Hz) con certificacién de Seguridad Eléctrica.

e Compatibles con impresores Systel

e Modelo aprobado por la Secretaria de Comercio

Imagen N°35: Bascula
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Fuente: STEC

Molino de piedras
ENGSKO NORMA EUROPEMILL 600S

Realiza sencillamente el trabajo de molienda mediante el proceso 6ptimo de molienda
con piedras utilizando las muelas ENGSKO.

Las muelas disponen de un engranaje de ajuste que garantiza una molienda fina y un
alto rendimiento.

e Los modelos Europemill estan disponibles con muelas de 600, 800 y 950 mm.
Las muelas estan protegidas contra dafios por el muelle de seguridad en caso
de que entren materias extrafias en el molino.

¢ Los rodamientos de bolas de calidad a ambos lados del eje garantizan un bajo
consumo de energia.

e Dimensiones 1080x1350mm
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Imagen N°36: Molino de piedras

| )
Ll'll’?()PEMILL ' l

»

Fuente: ENGSKO
Grafico N°15: Diagrama de molino de piedras
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Fuente: ENGSKO

Tabla N°18: Datos técnicos de molino de piedras
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TECHNICAL DATA

MODEL 600S 800S 950S
Motor power, kW 7.5 15,0 185
Grinding Mill RPM 480 350 300
Kg/h fine/coars 150 400 200 600 250 800
DIMENSIONS

B1 800 950 1080
B2 540 690 760
B3 1080 1200 1300
D1 1000 1140 1380
H1 1350 1520 1540
H2 650 750 750
H3 970 1140 1160
H4 480 650 650
Millstones @ mm 600 800 950
Flat pulley @ mm 475 700 800
V-belt pulley motor* @ 160/B5 180/B5 180/C5
*= 50 Hz motor

Fuente: ENGSKO

Tabla N°19: Datos técnicos de molino de piedras

WEIGHTS (SHIPPING SPECIFICATIONS)

Net weight in kg w. electric motor 344 641 886
Grs weight in kg w. electric motor 438 776 1037
Volume in m3 with electric motor 1020 1720 2404
Net weight in kg with flat pulley 260 485 710
Grs weight in kg with flat pulley 343 595 837
Volume in m3 with flat pulley 0.896 1.544 2.210
Net weight in kg. spare millstone 148 320 485
Grs weight in kg, spare millstone 170 348 520
Volume in m3, spare millstones 0.193 0.376 0.523
If supplied complete with electric motor, standard motors with the power stated will be delivered. Other powers may be made
available as required by customer.

Fuente: ENGSKO

Emulsificador

Esta especialmente disefiado para la produccion de productos alimenticios finos en frio
y, al afadirle caracteristicas, también es posible un proceso en caliente. El sistema
emulsiona y mezcla eficazmente los ingredientes secos y humedos. Esta controlado
por un PLC con un sistema de control de recetas para 100 recetas, lo que lo hace muy
efectivo y ahorra tiempo.

Capacidad: 450L
Ventajas:

e Multi-funcionalidad - mas productos diferentes
e Proceso rapido - mas producto por hora

e Bajo costo de operacion - un operador

e Dimensiones 1220 x 940mm
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e 2 unidades

Imagen N°37: Emulsificador

Fuente: Limitech

Homogeneizador

El homogeneizador seleccionado: Tetra Pak S05

e Acceso sencillo a las partes moviles de la maquina que facilita la supervision, el
servicio y el mantenimiento

e Disefio higiénico: extremo humedo y de accionamiento separados,

e Todas las piezas dentro de la carcasa

e Piezas giratorias: duplica la vida util de la homogeneizacion

e Control por PLC

e Capacidad 405 L/h

e Dimensiones 1780 x 1430 x 1750mm
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Imagen N°38: Homogeneizador

£ Tetra Pak”

Fuente: Tetra Pak

Tabla N°20: Capacidad homogeneizador

Maximum capacity (litre/hour)

Total

homogenizing

pressure SO5 M150 M2’ M200 M25GC M250 M30GC M300 M350 M400 M500
630 Bars 730 1,600 3,400 5,900 7,700 12,500 18,800
500 Bars 4,300 7,500 10,000 15,500 23,600
400 Bars 270 1,300 3,400 3,579 5,400 7,500 9,300 12,700 19,600 30,200
315 Bars 1,600 4,300 4,430 6,800 9,300 n,500 15800 25,100 37,700

| 250 Bars 405] 2,200 5,500 5,700 8,500 1,800 14700 19,600 31,300 50,000 |

200 Bars 2,800 5,000 6,800 7150 10,800 15,000 18,600 25300 41,300 63,600
160 Bars = 3,500 6,500 6,800 9,000 13,700 18,900 24600 31600 52,300 63,600

Fuente: Tetra Pak
Pasteurizador

Pasteurizador seleccionado: ANTLER

e Tiempo de esterilizacién corto, asegurando que los nutrientes no se destruyan

e Acero inoxidable de grado alimenticio

e Buen efecto de transferencia de calor, alta tasa de recuperacién de calor, menos
consumo de energia;

e Control PLC, control automatico de cada secciébn de la temperatura de
calentamiento del material, temperatura del agua caliente, regulador de flujo de
vapor, etc.
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e Estructura simple, facil de limpiar, facil operacion, bajos costos de
mantenimiento.

e Capacidad 500L/h

e Dimensiones 2000 x 1600 x 2050

Imagen N°39: Pasteurizador

Fuente: ANTLER
Envasadora
Envasadora seleccionada: Fustec Doypack MDP1 120

Maquina llenadora horizontal, lineal, automatica, para envases preconfeccionados
Doypack. Intermitente, de avance de envases en posicion vertical mediante un conjunto
de peines de traslado. Consta de estaciones de recepcion, soplado de apertura de
envases, dosificado, sellado de costura horizontal y salida de producto terminado a
través de una cinta transportadora.

e Velocidad maxima 151 L/min dependiendo del film y del producto.

e Flexibles a cambios de formato y/o productos.

e Admite dosificadores para todo tipo de productos: liquidos, semiliquidos,
pastosos, granulados, polvos y piezas.
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Admite diferentes tipos de envases doypacks: simples, con zipper, con tapa, etc.

Dimensiones 4800 x 1500 x 2100 mm

Imagen N°40: Envasadora

Fuente: FUSTEC

Tamarfio de envases (MDP1 120)

Min (mm): 80 X 120
Max (mm): 140 x 270

Paletizadora

Paletizadora MP 206P

El pisdn superior proporciona una prensa en la carga para evitar que se mueva
0 se desarme la estiba de los productos en el pallet.

Puede envolver productos altos, ligeros e inestables.

El Film Stretch puede estirarse de 1 a 3 metros, ahorrando material y dinero.
Deteccion de altura automética, registro de posicion inicial giratoria para
finalizacion del programa en igual posicion del plato. Interruptores limitadores
dobles en la parte superior e inferior para proporcionar mejores protecciones de
seguridad.

Controlado por PLC, pantalla tactil de 7 " permite una amigable interfaz visual
para establecer ciclos de envoltura prefijables o facilmente ajustables.

Tablero de seguridad, al tocar cualquier sector del tablero el carro se paray se
baja.
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e Dimensiones: 2000 x 1500 x 2750 mm

Imagen N°41: Paletizadora

|

Fuente: EMPACK

3.1.1.4 Cantidad de equipos y dimensiones fisicas

Se ha tenido en cuenta que la separacién minima entre maquinas y pasillos no debe
ser inferior a 0,80 metros. Esta distancia se mide desde el punto mas saliente de la
maguina o de sus 6rganos moviles.

Tabla N°21: Cantidad de equipos y dimensiones fisicas

Cantidad Largo (m) Ancho (m)  Area (m2)
Tanque de agua 1 2,51 1,6 2,01
Tanques de aceite 2 4,265 1,6 4,02
Tanques refrigerados de huevo 2 1,2 0,7 0,77

industrializado

Tanque de vinagre 1 2,765 1 0,79
Tanque de vinagre 1 2,13 1 0,79
Molino de piedra 1 1 1,35 1,46
Emulsificador 2 1,22 0,94 2,29
Homogeneizador 1 1,78 1,43 2,55
Pasteurizador 1 2 1,6 3,2
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Envasadora 1 4,8 1,5 7,2
Paletizadora 1 1,5 2 3
Cinta transportadora 1 0,6 2 1,2

Fuente: Elaboracion propia

3.1.2 Tamafno

Introduccion

3.1.2.1 Analisis de factores

3.1.2.2 Determinacion del tamano

Para determinar la tasa de planta se estudid la tecnologia disponible necesaria para
cada una de las operaciones unitarias intervinientes en el proceso. Se utiliz6 como

unidad de medida comun la cantidad de L/h para su comparacion.

Teniendo en cuenta 2 turnos de trabajo corridos de 8 horas, se realizé el siguiente

calculo:

- Tiempo de Procesamiento:

2 turnos * 8horas = 16h

- Tiempo no productivo: 50 minutos por cada turno distribuidos entre
almuerzo/merienda, descanso y limpiezas

- Tiempo neto:

- Asignando una eficiencia de trabajo del 85%

Tiempo neto = 16h — 0,83h * 2 = 14,33hs

50min = 0,83h

Tiempo Real = 14,33h * 0,85 = 12,18h — 731min

Una vez definidos estos parametros comunes, se continta con el calculo para cada uno
de los productos.

Mayonesa

- Considerando una eficiencia de maquina del 90% y una densidad de la
mayonesa de 0,91 kg/L se calcula la produccién en kilogramos por dia:

L
Produccién diaria - 405—x 0,91

kg
h

kg

T *12,18h * 0,90 = 4041,15——

dia
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Considerando que la capacidad del envase que se va a utilizar es de 0,25kg/paq,
la produccion diaria expresada en unidades resulta:

4041,15k a a
- g*4p q=16164,6ou
kg dia

Produccién diaria —
dia

Resulta la tasa de planta:
731min 0,18min
4041,15kg kg

Tasa de planta (R) =

. . kg kg
Kilogramos por minuto = m = 5,53 min
Obteniéndose de esta manera, un total de 14,74 paquetes por cada minuto.
Teniendo en cuenta la tasa de desperdicio del proceso, se re-calcula la tasa de
planta. Para esto se supondra entre las etapas de emulsién y homogeneizacion
un 1,5% de desperdicio, resultando esto:
4041,15 kg
=1-0015 0.015 4102'69@
- kg
Desperdicios = 4102,69% * 0,015 = 61,54kg
Se recalcula la tasa de planta y las unidades por minuto:
731min 0,18min
4102,69kg kg
. . _ 1kg kg
Kilogramos por minuto = m = 5,61 in
Obteniéndose de esta manera, un total de 22,45 paquetes por cada minuto.

Tasa de planta (R) =

Para la etapa final del proceso se pone en consideracion nuevamente un 1,5%
de desperdicios (entre sellado, empaquetado, paletizado, etc.) donde se obtiene
como resultado:

Desperdicios etapa final = 4041,15 = 0,015 = 60,62kg
Desperdicios totales = 61,54kg + 60,62kg = 122,16kg

Resultando los kilogramos totales ingresados al proceso igual a 4224,85 kg.
Entonces, finalmente:
122,16kg

T ivalente = ——————— 0,03
asa equivalente 4224,85kg -

_ 4041,15kg

ooz | = 4161.48kg
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731min 0,18min

Tasa de planta (R) = 116148kg ~ kg

Kil jnuto = Lkg =5,69 kg
logramos por minuto = O,18min =9, min
Obteniéndose el resultante de 22,27paquetes por minuto y 16.646 paquetes por

dia.
Kétchup y mostaza
Teniendo en cuenta que la densidad promedio de ambos productos es de 1,12 y
asignandoles un periodo de produccion anual de 19 dias a cada uno, se procede a
realizar el mismo célculo que se efectué anteriormente para la mayonesa.

- Considerando una eficiencia de maquina del 90% y una densidad de la se
calcula la produccién en kilogramos por dia:

o L kg kg
Produccién diaria — 405 7 * 1,127 x12,18h * 0,90 = 4973,72 dia

Expresado en paquetes:

497372 k a a
7279, 4 PY _ 19894, 99 P21
dia kg dia

Produccién diaria —

Resulta la tasa de planta:
731min 0,15 min

Tasa de planta (R) =

4973,72kg kg
Kil o — lkg kg
tlogramos por munuto = 0'15 min =0, min
Se obtienen 27,22 paquetes por cada minuto para la produccién de kétchup y

mostaza.
Al igual que en el procedimiento anterior, se supone un 1,5% de desperdicio para
las etapas de emulsién y homogeneizacion. Se re-calcula la tasa de planta.

497372 kg
- 1-0,015 " dia
Kk
Desperdicios = 5049,47 d—i «0,015 = 75,74 kg

Se recalcula la tasa de planta y las unidades por minuto:

731min 0,145 min
5049,47 kg kg
lkg _ L kg
0,145 min ’ min
Obteniéndose de esta manera, un total de 27,63 paquetes por cada minuto.

Tasa de planta (R) =

Kilogramos por minuto =
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Nuevamente se considera un 1,5% de desperdicios entre sellado, empaquetado
y paletizado donde se obtiene como resultado:

Desperdicios etapa final = 4973,72 * 0,015 = 74,61 kg
Desperdicios totales = 75,74 kg + 74,61 kg = 150,35 kg

Resultando los kilogramos totales ingresados al proceso igual a 5199,81 kg.
Entonces, finalmente:

T ivalent 150,35 kg 0,0289
=
asa equivalente 519981 kg ,

_ 4973,72 kg

731min _O,14min
5121,82 kg kg

Tasa de planta (R) =

Kil nuto = Lkg =17,01 kg
llogramos por minuto = O,14min =17/, min
Obteniéndose el resultante de 28,03 paquetes por minuto y 20.488 paquetes por

dia.

3.1.2.3 Porcentaje del mercado abarcado

Después de haberse calculado la tasa de planta y siendo que al afio 205 dias se
destinan a la produccién de mayonesa, se obtiene que se produciran 853.103kg y
3.412.410 paquetes. Alcanzando un 1,04% del mercado consumidor.

Para los casos del kétchup y la mostaza, se designan al afio 19 dias para la produccion
de cada uno, obteniéndose que se produciran 97.315 kg y 389.258 paquetes de cada
uno. Alcanzando un 1,59% del mercado consumidor de kétchup y un 1,37% del
mercado consumidor de la mostaza.

3.1.3 Localizacion

Es importante realizar una eleccion apropiada para la localizacion del proyecto, la
misma consiste en una inversion a largo plazo. La localizacion debe satisfacer los
factores necesarios para realizar el proceso de produccién con el mayor beneficio y el
menor costo posible, es decir, se debe elegir entre las alternativas factibles aquella
localizacion que otorgue mayor rentabilidad al proyecto.

Para ello, se realiza el andlisis de la localizacibn que tiene en cuenta la macro
localizacion y la micro localizacion.
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3.1.3.1 Macro localizacién

Este estudio consiste en la seleccion del area del pais en la que se ubicara el proyecto.
Se consideran las provincias de Buenos Aires, Entre Rios, Santa Fe, Cordoba, La
Pampa y Mendoza debido a que son las mayores productoras de aceite de girasol,
huevo, semillas de mostaza, puré de tomate y vinagre.

Para establecer la macro localizacion mas adecuada se emplea el “Método de los
Factores Ponderados”. En el mismo se analizan diferentes factores determinantes a los
cuales se les asigno un peso relativo de acuerdo con su importancia, lo cual permitira
definir el lugar geométrico mas conveniente en términos econdmicos, estratégicos e
institucionales para establecer el edificio.

3.1.3.1.1 Factores relevantes para determinar la macro localizaciéon

3.1.3.1.1.1 Disponibilidad de materia prima

La disponibilidad de materia prima es crucial al considerar la ubicacion de una planta
de produccion. Ademas, es importante analizar la logistica asociada a la materia prima.
A continuacion, se examinaran las principales provincias productoras de aceite de
girasol, huevos, semillas de mostaza, puré de tomate, vinagre y condimentos.

3.1.3.1.1.1.1 Aceite de Girasol

Argentina es el segundo productor y primer exportador mundial de aceite de girasol.
Algunas de las empresas exportadoras mas importantes son Cargill, Oleaginosas
Moreno, Molinos Rio de la Plata, Nidera, Vicentin y Aceitera General Deheza. Ademas,
Aceitera Girasoles de Rosario es una empresa que produce aceite de puro girasol.
Todas estas se encuentran ubicadas en Santa Fe, Buenos Aires, Cordoba o La Pampa.
Siendo sus porcentajes del area sembrada en Argentina:

1. Buenos Aires: Mas del 50% de la industrializacién de girasol se ubica en el sur
de la provincia de Buenos Aires. Es la provincia con mayor procesamiento de
girasol

2. Santa Fe: esta provincia procesé cerca de un milléon de toneladas de girasol en
2022, lo que representa cerca del 30% del total nacional.

3. Cordoba: Se encuentra en tercer lugar en términos de procesamiento de girasol
con un aproximado del 11% del total nacional.

4. La Pampa: Se encuentra en cuarto lugar en términos de procesamiento de
girasol con un aproximado del 5% del total nacional.

Grafico N°16: Produccion nacional de aceite de girasol.
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PRODUCCION DE ACEITE DE GIRASOL

M Buenos Aires M SantaFe M Cordoba ®laPampa MResto del pais

Fuente: Elaboracion propia

3.1.3.1.1.1.2 Huevo

La produccién de huevos en Argentina esta distribuida en varias provincias. La principal
productora es la provincia de Buenos Aires, que contribuye con el 41% de la produccion
nacional. Le siguen la provincia de Entre Rios con un 25%, Cordoba con un 8%,
Mendoza con un 6% y Santa Fe con un 4%.
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Grafico N°17: Produccién nacional de huevos.

PRODUCCION DE HUEVOS

M Buenos Aires B Entre Rios M Resto del pais Cordoba M Mendoza M SantaFe

Fuente: Elaboracion propia

Estas cinco provincias representan el 85% de la produccion de huevos en Argentina,
con un total de 14 mil millones de huevos anuales. De estos, el top 3 de los productores
de ovoproductos, como el huevo industrializado, que representan el 90% de las ventas
en el mercado, se ubican dos en Buenos Aires y uno en Entre Rios.

3.1.3.1.1.1.3 Semillas de mostaza

En Argentina, la produccion de semillas de mostaza cuenta con una superficie cultivada
de entre 800 y 1000 hectareas por afo. La produccion se acerca a las 480 toneladas,
y se compone principalmente de cultivos en las provincias de Buenos Aires y Cordoba.

3.1.3.1.1.1.4 Puré de tomate

En Argentina, la producciéon promedio anual de tomate, que se utiliza para hacer puré
de tomate, se sita en torno a 1.100.000 toneladas, cultivadas en alrededor de 17.000
hectareas. Aproximadamente entre un 60% y un 70% del tomate se destina al mercado
para consumo en fresco, mientras que entre un 30% y un 40% se destina a la industria.
Las principales provincias productoras son:

1. Mendoza: Esta provincia es la principal productora de tomate para industria en
Argentina, aportando el 44% de la produccion del pais. Los departamentos
mendocinos donde se realiza mayor actividad de este cultivo son Tunuyan, San
Martin, Lavalle, San Carlos, Maipu y Lujan.

2. San Juan: Contribuye con el 28% de la produccién de tomate para industria.

Pagina 108 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

3. Rio Negro: Aporta el 11.5% de la produccion de tomate para industria.
4. Buenos Aires: Aporta el 10% de la produccion de tomate para la industria.

Gréfico N°18: Produccion nacional de puré de tomate.

PRODUCCION DE PURE DE TOMATE

B Mendoza MSanJuan M Rio Negro Buenos Aires M Resto del pais

Fuente: Elaboracion propia

Sin embargo, cabe mencionar que Argentina es deficitaria en tomate para industria y
suele cubrir su demanda con importaciones de Chile e Italia.

3.1.3.1.1.1.5 Vinagre

En Argentina, la produccion de vinagre estd estrechamente relacionada con la
produccioén de vino, ya que el vinagre se produce a partir de la fermentacion acética del
vino. Las principales provincias productoras de vino, y por ende de vinagre, son:

1. Mendoza: Esta provincia es la mayor productora de vino en Argentina, con un
total de 141.233 hectareas de vifiedos, lo que representa aproximadamente el
65.7% de la superficie total de vifiedos en el pais.

2. San Juan: Esta provincia contribuye con alrededor del 22.8% de la superficie
total de vifiedos en Argentina.

3. La Rioja: Aunque es una provincia mas pequefa en términos de produccion de
vino, contribuye con alrededor del 6.4% de la superficie total de vifiedos en
Argentina.

Grafico N°19: Produccién nacional de vino.
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PRODUCCION DE VINO

B Mendoza M SanJuan MLlaRioja Resto del pais

Fuente: Elaboracion propia

3.1.3.1.1.2 Costo de la energia eléctrica

El costo del suministro eléctrico, que varia segun la region, es un factor crucial en el
proceso productivo debido a su uso significativo. Por lo tanto, es esencial buscar la
tarifa mas econémica.

En la Republica Argentina, el costo de la electricidad que paga un usuario se compone
de cuatro elementos: la generacion, que es el precio que las empresas distribuidoras
pagan por la energia eléctrica en el Mercado Eléctrico Mayorista (MEM); el transporte,
la distribucién y los impuestos.

Cada provincia define sus propias tarifas eléctricas, por lo que no hay un registro
unificado de tarifas para todo el pais.

Se consultd un articulo que realizé un estudio basado en la informacion publica
proporcionada por empresas de distribucion provinciales, cooperativas de servicio
locales y organismos de control provinciales. Tomaron como base un consumo de 300
kWh mensuales e incluyeron los cargos fijos y el valor del kwWh establecido por cada
jurisdiccién, sin tener en cuenta los impuestos.

Las tarifas eléctricas por provincia, basadas en un consumo de 300 kWh para un
usuario de ingresos medios, se presentan a continuacion, sin considerar impuestos.

Grafico N°20: Tarifas eléctricas por provincia en base a un consumo de 300 kWh para un usuario de ingresos
medios sin considerar impuestos.
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Factura de 300 Kwh/mes
Usuario N 3 - Ingresos medios

NIUQUEN
SANTAFE

CHUBUT

LA PAMPA
CORDOBA

RIO NEGRO
TUCUMAN

SALTA

ENTRE RIOS
MENDOZA
CORRIENTES

SAN LUIS

MISIONES
PROMEDIO PAIS
CHACO

TIERRA DEL FUEGO
SAN JUAN

BUENOS AIRES EDES
CATAMARCA
BUENOS AIRES EDEN
FORMOSA

BUENOS AIRES EDEA
JUIUY

BUENOS AIRES EDELAP
LA ROJA

SANTIAGO DEL ESTERO
SANTA CRUZ

AMBA [DENOR
AMBA EDESUR

P 57,339
S 56143
I 55153
P $4 874
IE——— $4 301
T 54271
E———— (4096
I $4 065
I $4.007
L o T
$3938
mEms——— $3 510
I 53461
mE—— $3.406
53257
52 903
I 52 892
E— 52817
2760
Emm——— $2.715
2 609
52456

—— 52.152

——— 52,142

———— 52078

— 2024

—— 51897

- 51.791

_——— 51783

$ $2000 $4000 $6000 $8.000

Fuente: Reporte de tarifas y subsidios de AFISPOP (Area fiscal y politicas publicas del IIEP) realizado en marzo
del 2023.

Dentro de las provincias consideradas dentro del andlisis de macro localizacion,
Buenos Aires se encuentra dentro de las tarifas mas econdmicas abonando entre
$2.817 y $2.142 por un consumo mensual de 300 kWh, a continuacién, se encuentran
Mendoza que abona por el mismo consumo $3.943 y Entre Rios con $4.007. La
provincia de Santa Fe es una de las mas caras pagando $6.143 por el mismo consumo,
seguida de La Pampa pagando $4.874 y Cordoba con $4.301.

3.1.3.1.1.3 Costo del terreno

El valor de los terrenos en cada sector sera de suma importancia para la instalacion de
la empresa. Este factor tiene un menor peso porque es una inversion que se realiza por
Unica vez en todo el proyecto.
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Segun un estudio realizado por la consultora Serinco en el afio 2015, aunque los
precios estén desactualizados, se compara los costos de terrenos entre 300 y 500 m2
gue cuenten con servicios de infraestructuras basico en las provincias de Buenos Aires,
Entre Rios, Santa Fe, Cérdoba, La Pampa y Mendoza.

Tabla N°22: Valores de los terrenos en las provincias.

Provincia Valor maximo en $ Valor minimo en $
Entre Rios 437.500 156.250
Buenos Aires 414.828 206.379
Santa Fe 365.000 184.583
Cérdoba 365.000 169.375
Mendoza 332.000 158.000
La Pampa 246.667 131.667

Fuente: elaboracién propia basada en el estudio de la consultora Serinco, 2015.

3.1.3.1.1.4 Logistica de la materia prima

Este factor es crucial, ya que define la distancia entre el proveedor de materia prima y
las posibles ubicaciones de la empresa. Segun los cuadros siguientes, todos los
proveedores estan en la provincia de Buenos Aires. Algunos de ellos estan cerca de la
Zona Norte, que a su vez esta proxima a Santa Fe.

3.1.3.1.1.4.1 Aceite de girasol

Tabla N°23: Empresas proveedoras de aceite de girasol en las provincias consideradas en la macro localizacion.

Empresa Ubicacién |
Tanoni Hnos. Av. Mitre 299
S2179AEE Bombal
Pcia. de Santa Fe

Cargill S.A.C.I. Carlos M. Della Paolera 261 Piso 12
1001 Ciudad autbnoma de Buenos Aires

Oleaginosa Moreno Maipt 812 01 1006 Buenos Aires Ciudad
autobnoma de Buenos Aires

Vicentin S.A.I.C. Avellaneda - Santa Fe

Molinos Rio de La Plata Uruguay 4075 1644 Victoria Buenos
Aires

Aceitera General Deheza Adrian P. Urquiza 149, General Deheza,
Cérdoba

Aceitera  Girasoles de Bv. Avellaneda 3928,

Rosario Rosario- Santa Fe

Bunge 3 unidades industriales en Santa Fe

(Hipdlito Yrigoyen y Costa del Parana,
Ramén Rodriguez 520 y Ruta Nacional
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N° 9 Km. 336) , 2 en Buenos aires (Ruta

9 km 79,4 y Camino de la Costa, km. 4,7)

y 1 en Cordoba (25 de mayo 1119)
Fuente: elaboracién propia.

3.1.3.1.1.4.2 Huevo

Tabla N°24: Empresas proveedoras de huevo en las provincias consideradas en la macro localizacion.

Empresa Ubicacion |

Granja San Miguel S.A Ruta 51 Km. 725.8, Bahia Blanca, Bs.
As. Argentina

Ovobrand Ruta Pcial. 215 - Km 41,75 - Brandsen
Pcia. de Buenos Aires

Casa Lacher Paysandu 2237 1416 Capital Federal
Buenos Aires

Avi Mas Av. Gral. Mosconi 2674 Eqs Buenos
Aires

Huevos Doble A Ruta 39 Km 5, Nogoya,
Entre Rios

CyB S.A Av. Urquiza 1834, Villa Elisa, Entre Rios

Huevocampo Parana Dean J. Alvarez y Ruperto Pérez, 3100

Parand, Entre Rios
Fuente: elaboracion propia

3.1.3.1.1.4.3 Semillas de mostaza
Tabla N°25: Empresas proveedoras de semillas de mostaza en las provincias consideradas en la macro

localizacion.
Empresa Ubicacion |
Compaiiia Argentina = Agustin Garzén 2277
Productora de Semillas y Barrio San Vicente
Horticolas (CAPS) X5006FUW Coérdoba
Florensa Argentina S.A. Calle De La Semilleria 1315 -5019
Cérdoba

Bejo Semillas Argentinas Cuba 3801
Ciudad Autébnoma de Buenos Aires
AGSEED Av. de Circunvalacion y Ruta 188
Junin, Buenos Aires
Fuente: elaboracion propia

3.1.3.1.1.4.4 Puré de tomate

Tabla N°26: Empresas proveedoras de puré de tomate en las provincias consideradas en la macro localizacion.

Empresa Ubicacioén
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Solvencia S.A. Ruta 40 y Los Andes — Eugenio Bustos -
Mendoza

Mora Conservas - Alisan | Ballofet 2292 — San Rafael - Mendoza

SRL

Fecoagro San Juan Manuel Belgrano Este 2767, Santa
Lucia, San Juan

Golden Harvest Carril Rodriguez Pefia 3260

Coquimbito, Maipu, Mendoza
Fuente: elaboracion propia

3.1.3.1.1.4.5 Vinagre

Tabla N°27: Empresas proveedoras de vinagre en las provincias consideradas en la macro localizacion.

Empresa Ubicacion

Balio S.A. Santa Rita 2102 5543 Jocoli Mendoza

Porta Camino San Antonio Km.4,5
X5016JXA, Cordoba, Argentina.

Menoyo Av. Bartolomé Mitre 3116, Munro (CP
1605), Buenos Aires, Argentina

Fischer SA Bv Rondeau 3838 - 2000 Rosario - Santa
Fe - Argentina

Molto Acceso Oeste (Gaona) 8676/8742, La
Reja-Moreno - Bs. As. Argentina

Dos anclas Salinas Grandes - Ruta Pcial N°1,
Acceso Sur - Macachin - La Pampa

Cuyoaromas S.A. Montecaseros 2473

M5500AZC Mendoza
P Y P Emprendimientos @ San Pedro 1434

Gastronémicos SA 1674 Buenos Aires
Fuente: elaboracion propia.

3.1.3.1.1.5 Mano de obra disponible

Se realizara un andlisis detallado del grupo de personas desocupadas, definidas como
aquellas que, a pesar de no tener un empleo actual, estan disponibles y han estado
buscando activamente trabajo. Sus esfuerzos de busqueda incluyen el envio de
curriculums, la respuesta a anuncios en periddicos o internet, y la consulta a amigos o
familiares en los ultimos treinta dias. Ademas, se tomaran en cuenta a las personas
gue, aunque ya estan empleadas, estan buscando una nueva oportunidad laboral.
Cabe destacar que la produccion de aderezos no demanda un alto nivel de
especializacion.
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Tabla N°28: Mano de obra disponible

Provincia Tasa de desocupacion Tasa de ocupados demandantes de empleo
Cordoba 8,3% 28,4%
Santa Fe 8,1% 9,5%
Buenos Aires 6,7% 16,2%
Entre Rios 6,2% 15,1%
La Pampa 5,9% 18,5%
Mendoza 5,3% 23,2%

Fuente: elaboracion propia a partir de la informacién publicada por el INDEC sobre el tercer trimestre del 2023.

3.1.3.1.2 Matriz de puntuacion de los factores ponderados

A los factores mencionados se les asigna una ponderacién segun la importancia de
estos en el desarrollo del proceso y se evalla cada alternativa. Aquella que obtenga un
mayor puntaje sera la mejor alternativa de macro localizacion.

Tabla N°29: Resultados de la macro localizacién considerando como materia prima el aceite de girasol.
¢
Método de los Factores Ponderados

Alternativas
Peso

Factores La Buenos Entre

relativo Cordoba Mendoza

Pampa aires Rios

Dlspo!llblll.dad de 50% 5 0 2 10 2 8
materia prima

Costo de energia 10% 5 7 4 10 7 0
eléctrica

Costo del terreno 5% 4 6 10 2 0 4
Loglst.lca c.ie la 20% 2 0 2 10 0 8
materia prima

M.ano d.e obra 15% 10 8 7 5 3 0
disponible

Puntaje total por

100%

provincia
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla N°30: Resultados de la macro localizacion considerando como materia prima el huevo.
Método de los Factores Ponderados

Alternativas
Peso

Factores La Buenos Entre

relativo Cordoba Mendoza Santa Fe

Pampa Aires Rios

Dlspo!llblll.dad de 50% 6 5 0 10 9 2
materia prima

Co_sto.de energia 10% 5 7 4 10 7 0
eléctrica

Costo del terreno 5% 4 6 10 2 0 4
Logistica de la 20% 2 2 0 10 9 1
materia prima

Mano de obra 15% 10 8 7 5 3 0
disponible

Puntaje total por

100%

provincia

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla N°31: Resultados de la macro localizacion considerando como materia prima las semillas de mostaza.

Método de los Factores Ponderados

Alternativas
Peso

Factores relativo Cordoba Mendoza La Buenos  FM'®  santaFe
Pampa aires Rios

Dispopibili.dad de 50% 5 0 2 10 2 8
materia prima

Co_sto_de energia 10% 5 7 4 10 7 0
eléctrica

Costo del terreno 5% 4 6 10 2 L 4
Loglst.lca c.ie la 20% 2 0 2 10 0 8
materia prima

M.ano t:!e obra 15% 10 8 7 5 3 0
disponible

Puntaje total por

100%

provincia
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla N°32: Resultados de la macro localizacion considerando como materia prima el puré de tomate.

Método de los Factores Ponderados

Alternativas
Peso

FEEES relativo Cordoba Mendoza L Bu_enos Er)rtre Santa Fe
Pampa Aires Rios

Dlspo!llblllldad de 50% 0 10 0 4 0 0
materia prima

Co'sto.de energia 10% 5 7 4 10 7 0
eléctrica

Costo del terreno 5% 4 6 10 2 0 4
Loglst_ica c.ie la 20% 0 10 0 6 0 0
materia prima

M.ano d.e obra 15% 10 8 7 5 3 0
disponible

Puntaje total por

100%

provincia
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla N°33: Resultados de la macro localizacion considerando como materia prima el vinagre.

Método de los Factores Ponderados

Alternativas
Peso

FEECD relativo Cordoba Mendoza L Bu_enos Er'\tre Santa Fe
Pampa Aires Rios

Dispopibili.dad de 50% 2 10 2 2 0 0
materia prima

Co_sto_de energia 10% 5 7 4 10 7 0
eléctrica

Costo del terreno 5% 4 6 10 2 L 4
Loglst.lca c.ie la 20% 0 10 0 8 0 0
materia prima

M_ano d_e obra 15% 10 8 7 5 3 0
disponible

Puntaje total por

provincia

Fuente: elaboracion propia.

Tabla N°34: Resultados de la macro localizacion considerando todas las materias primas.
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Método de los Factores Ponderados

. Alternativas
Factores Pesorelativo = =
Cdérdoba Mendoza La Pampa Buenos aires Entre Rios Santa Fe

Aceite 40% 51 2,2 3,35 8,85 2,15 5,8
Huevo 30% 5,6 5,1 1,95 8,85 7,45 1,4
Semilla de

: 5% 6,7 2,2 1,95 8,85 1,15 0,2
mostaza
Puré de tomate 5% 2,2 9,2 1,95 5,05 1,15 0,2
Vinagre 20% 3,2 9,2 2,95 4,45 1,15 0,2

Puntaje total por
100% 4,805

provincia

Fuente: Elaboracion propia

3.1.3.1.3 Conclusion

De los resultados de las tablas anteriores, se concluye que la provincia de Buenos Aires
es la ubicacion mas adecuada para el proyecto. Esta provincia ofrece la mayor
disponibilidad de materia prima para la produccion de mayonesa, que es el producto
mas demandado en comparacion con el kétchup y la mostaza. Ademas, Buenos Aires
es la principal productora nacional de la mayoria de los insumos necesarios y también
el principal centro logistico del pais, facilitando la llegada de insumos que no se
producen localmente.

3.1.3.2 Micro localizacién

Se llevara a cabo un analisis detallado de micro localizacién para determinar la
ubicacion optima de la planta. Utilizando este método, identificaremos el sector ideal
para el emplazamiento de la empresa, asignando un peso especifico a cada factor
considerado. Los sectores seleccionados para implementar este método son:

e Parque Industrial de Pilar (Ruta 8 KM 60 1629 Pilar Buenos Aires)

e Parque Industrial de Burzaco (1852 Burzaco Buenos Aires)

e Parque Industrial de Quilmes (Cno. Gral. Belgrano Km 10500, Bernal O. Buenos
Aires L Oeste Buenos Aires)

Imagen N°42: Ubicaciones de los sectores en consideracion para la micro localizacion.
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Fuente: Google Maps.

3.1.3.2.1 Factores relevantes para determinar la micro localizacién

3.1.3.2.1.1 Disponibilidad de la materia prima
Se estudian las cantidades de produccion de la materia prima en las localidades de
Pilar, Burzaco, Quilmes y La Matanza:

3.1.3.2.1.1.1 Aceite de girasol

De acuerdo con la Bolsa de Cereales, se sembraron 1,73 millones de hectareas, de las
gue se perdieron 58.530 hectareas. Se obtuvieron 3,4 millones de toneladas con un
rinde récord de 20,3 qqg/ha.

En cinco de las seis principales zonas gira soleras, representativas del 91,7% del area
sembrada, se obtuvieron rindes superiores a los historicos. La excepcion fue el
Sudoeste de Buenos Aires — Sur de La Pampa.

Se analizan las principales regiones segun su importancia:

1. Sudeste de Buenos Aires: 30,5% del area y 36,1% de la produccion, con 24
gg/ha de rendimiento. Una excelente cosecha de 1,23 millones de toneladas.

2. Sudoeste de Buenos Aires — Sur de La Pampa: 26% del area y solo 21,7% de la
produccion, con apenas 17 gg/ha de rendimiento.

3. Norte de La Pampa — Oeste de Buenos Aires: 10,4 y 10,7% de éarea y
produccion, respectivamente, con 21 qg/ha de rendimiento.
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4. Santa Fe y Noroeste Argentino: 31% de la produccion nacional con 20 qg/ha de
rendimiento.
5. Cordoba: 12% de la produccién nacional con 18 qg/ha de rendimiento.

Grafico N°21: Produccion nacional de girasol por region.

PRODUCCION DE GIRASOL

B Sudeste de Buenos Aires M Sudoeste de Buenos Aires
M Norte de La Pampa - Oeste de Buenos Aires M Santa Fe y NOA

B Cordoba

Fuente: Secretaria de Alimentos y Bioeconomia Direccion Nacional de Alimentos y Bebidas Direccién de Cadenas
Alimentarias (DCA).

3.1.3.2.1.1.2 Huevo

De las empresas productoras de huevo en Buenos Aires se consideran las que se
ubican en el Noreste (NE), Norte (N), Centro (C), Sureste (SE) y Sudoeste (SO) de la
provincia.

Las siguientes empresas productoras de huevos lo procesan para ofrecer huevo
industrializado:

— Ovobrand S.A. (Brandsen - NE)

— Ovoprot International S.A. (Avellaneda - NE)

— Establecimiento Avicola Las Acacias S.A. (Marcos Paz - NE)
— Agropecuaria El Candil S.A. (Mar del Plata - SE)

— Artesanias Avicolas S.R.L. (Avellaneda - NE)

— Productos Alimenticios SA. (Arrecifes - N)

— Granja San Miguel S.A. (Bahia Blanca - SO)

Grafico N°22: Produccion de huevo industrializado por region.
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ZONAS DE PRODUCCION DE HUEVO INDUSTRIALIZADO

ENE WSE WN WSO

Fuente: Camara Argentina de Productores Avicolas

Por otra parte, el total de las empresas productoras de huevo en Buenos Aires
son las siguientes:

— Auvicola Capitan Sarmiento S.A. (Avellaneda - NE)

— Las Camelias S.A. (Avellaneda - NE)

— Granja Tres Arroyos S.A.C.A.F.e |. (Avellaneda - NE)

— Frigorifico de Aves Soycha S.A.I.C.F.lLA. (Avellaneda - NE)

— Industrializadora S.A. (Avellaneda - NE)

— Alibue S.A. (General Pacheco — NE)

— Avex S.A. (Ramos Mejia — NE)

— Wade S.A. (Avellaneda - NE)

— Sede América S.A. (Avellaneda - NE)

— Que Rico S.A. (General Rodriguez — NE)

— Santiago Eichhorn e Hijos S.R.L. (Crespo - NE)

— Prosavic S.R.L. (Villa Urquiza — NE)

— Absolon S.A. (Vicente Lépez — NE)

— Procesadora Avicola del Medio S.A. (Pergamino — N)

— Argeave S.R.L. (Arrecifes — N)

— Nutrisur S.R.L. (La Plata — NE)

— Granjas Carnave S.A. (Avellaneda - NE)

— Cooperativa de Trabajo Avicola Moreno Ltda. (Trujui — NE)
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— Grupo Agroindustrial del Sur S.A. (Lanus — NE)
— Auvicola Santa Barbara S.R.L. (Junin — N)

— Establecimiento Frigorifico Azul S.A. (Azul — C)
— Rubén Victor Nicola (Chacabuco — NE)

R. Tronchin Hermanos S.A. (Lomas de Zamora — NE)
Grafico N°23: Produccion de huevo industrializado por region.

PRODUCCION DE HUEVOS

ENE mN WCENTRO

Fuente: Camara Argentina de Productores Avicolas

En conclusion, la zona mas conveniente es Noroeste (NE) de la provincia de Buenos

Aires ya que posee la mayoria de la produccion de huevos tanto industrializados como
convencionales.

3.1.3.2.1.1.3 Semillas de mostaza

La produccion de semilla de mostaza en su varietal INTA Delfina, el cual fue creado
para adaptarse al cultivo en Buenos Aires, se concentra en Ciudad Autbnoma de

Buenos Aires, San Pedro y Lujan. Por lo que la zona més favorable seria el NE de
Buenos Aires.

Las empresas productoras de las mismas son:

e Bejo Semillas Argentinas: ubicada al Noreste de la provincia de Buenos Aires.
e AGseed: ubicada al Norte de la provincia de Buenos Aires.
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3.1.3.2.1.1.4 Puré de tomate

Una de las franjas productivas de puré de tomate mas importantes es el Cinturon
Horticola del Gran Buenos Aires, que se extiende desde la localidad de Campana hasta
La Plata, en el Noreste de la provincia de Buenos Aires. Ademas de Mendoza, San
Juan, Cordoba y San Luis, entre otras.

Algunas de las empresas proveedoras de puré de tomate son las siguientes:

e Danone - Buenos Aires

e Molinos Rio de la Plata - Buenos Aires

e Tomato Trading Argentina (TTA) — Mendoza

e La Aceitera General Deheza (AGD) — Cordoba
e La Campagnola - Villa Mercedes, San Luis

Al tratarse de una hortaliza su produccion se ve directamente afectada por las
contingencias climaticas en cada region.

3.1.3.2.1.1.5 Vinagre
A continuacién, se describen las empresas proveedoras de vinagre ubicadas en la
provincia de Buenos Aires:

e Menoyo (Munro - NE)

e Molto (Moreno - NE)

e P Y P Emprendimientos Gastronémicos SA (San Pedro - NE)
e NZR Nazar y Asociados S.A. (CABA — NE)

e House Agro (Avellaneda — NE)

3.1.3.2.1.2 Proximidad de la materia prima

Es importante que la localizacion a elegir esté cercana a la materia prima para evitar
costos de transporte. Como resultado del analisis la mayor parte de las empresas
proveedoras se encuentran en la zona NE de Buenos Aires, ademas de ser la zona
mas cercana al puerto.

3.1.3.2.1.3 Costo del terreno

A continuacién, se detallan los costos del metro cuadrado para las zonas industriales
consideradas, todas disponen de los servicios publicos necesarios para llevar a cabo
la produccién:

e Parque Industrial de Pilar es de $USD 52,00.
e Parque Industrial de Burzaco es de $USD 111,00.
e Parque Industrial de Quilmes es de $USD 72,00.
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3.1.3.2.1.4 Mano de obra disponible

A continuacion, se presenta la tabla de poblacibn econdmicamente activa, ocupada,
desocupada y subocupada, expresada en miles de personas, en los grandes
aglomerados urbanos de la provincia de Buenos Aires: Partidos del GBA, Gran La
Plata, Mar del Plata, Bahia Blanca — Cerri, San Nicolas - Villa Constitucion y Viedma —
Carmen de Patagones. La tabla incluye el total de los seis aglomerados urbanos
mencionados y el total de los 31 aglomerados urbanos de la provincia de Buenos Aires.
Los datos han sido obtenidos de la Direccion Provincial de Estadistica a partir de la
Encuesta Permanente de Hogares del INDEC.

Tabla N°35: Poblacion econdmicamente activa, ocupada, desocupada y subocupada expresada en miles de
personas en los grandes aglomerados urbanos en la provincia de Buenos Aires.

Total | Econdmicame | Ocupada | Desocup Subocupada

7 nte activa ada

Partidos del GBA 12.510 5.731 5.051 680 711

Gran La Plata 901 409 385 24 52

Mar del Plata 647 308 279 29 38

Bahia Blanca — Cerri 316 151 137 14 18

San Nicolés - Villa 195 74 68 6 5

Constitucion

Viedma — Carmen de 83 33 32 1 3

Patagones

Total 6 Aglomerados 14.652 6.706 5.952 754 827

urbanos de la provincia
de Buenos Aires
Total 31 Aglomerados 28.807 13.337 11.982 1.355 1.592
Urbanos de la provincia
de Buenos Aires
Fuente: Direccién Provincial de Estadistica a partir de Encuesta Permanente de Hogares.

3.1.3.2.2 Matriz de puntuacion de los factores ponderados

Los factores mencionados se ponderan de acuerdo con su importancia en el desarrollo
del proceso, y se evalla cada alternativa. La alternativa que reciba la mayor puntuacion
sera considerada la mejor opcion para la micro localizacion.

Se obtienen diferentes resultados segun las diversas materias primas que se utilicen.

Tabla N°36: Resultados de la micro localizacion considerando como materia prima el aceite de girasol.

Método de los Factores Ponderados

Factores Peso relativo Alternativas

‘ ‘ ‘ Pilar Burzaco Quilmes
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Disponibilidad de 50% 6 7 8
materia prima
Costo del terreno 20% 10 4 7
Proximidad a la 15% 10 8 6
materia prima
Mano de obra 15% 10 8 8
disponible
Puntaje total por 100% 8 6,7 7,5

parque industrial

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla N°37: Resultados de la micro localizacion considerando como materia prima el huevo.

Método de los Factores Ponderados

Factores Peso relativo Alternativas
| ‘ ~ Pilar Burzaco Quilmes
Disponibilidad de 50% 10 9 8
materia prima
Costo del terreno 20% 10 4 7
Proximidad a la materia 15% 9 9 9
prima
Mano de obra 15% 10 8 8
disponible
Puntaje total por 100% 9,85 7,85 7,95

parque industrial

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°38: Resultados de la micro localizacién considerando como materia prima las semillas de mostaza.

Método de los Factores Ponderados

Factores Peso relativo Alternativas
‘ ‘ ‘ Pilar Burzaco Quilmes
Disponibilidad de 50% 8 7 6
materia prima
Costo del terreno 20% 10 4 7
Proximidad a la materia 15% 9 9 9
prima
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Mano de obra 15% 10 8 8
disponible
Puntaje total por 100% 8,85 6,85 6,95

parque industrial
Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°39: Resultados de la micro localizacién considerando como materia prima el puré de tomate.

‘NWMW

Factores Peso relativo Alternativas
‘ ‘ ‘ Pilar Burzaco Quilmes

Disponibilidad de 50% 9 8 8
materia prima

Costo del terreno 20% 10 4 7
Proximidad a la 15% 9 8 8
materia prima
Mano de obra 15% 10 8 8

disponible
Puntaje total por 100% 9,35 7,2 7,8

parque industrial

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°40: Resultados de la micro localizacion considerando como materia prima el vinagre.

Método de los Factores Ponderados

Factores Peso Alternativas
| ‘ relativo ~ Pilar Burzaco Quilmes

Disponibilidad de 50% 9 8 8
materia prima

Costo del terreno 20% 10 4 7
Proximidad a la 15% 9 8 8
materia prima
Mano de obra 15% 10 8 8

disponible
Puntaje total por 100% 9,35 7,2 7,8

parque industrial
Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°41: Resultados de la micro localizacion considerando todas las materias primas.
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Método de |los Factores Ponderados

Factores Pesorelativo (S 7 _
Pilar Burzaco Quilmes
Aceite 40% 8,00 6,70 7,50
Huevo 30% 9,85 7,85 7,95
Semillade mostaza 5% 8,85 6,85 6,95
Puré de tomate 5% 9,35 7,20 7,80
Vinagre 20% 9,35 7,20 7,80

Puntgje total por

parque industrial

Fuente: Elaboracion propia

3.1.3.2.2 Conclusién

La planta se ubicara en el interior de la Provincia de Buenos Aires, especificamente en
el Parque Industrial de Pilar. Esta eleccion se debe a que ofrece mayores ventajas en
comparacién con otras alternativas, como los parques industriales de Quilmes y
Burzaco. El Parque Industrial de Pilar cuenta con disponibilidad de espacio para la
instalacion de la planta. Ademas, su proximidad geografica a las fuentes de materia
prima resulta en menores costos de transporte y menor tiempo de transito de la materia
prima.

3.1.4 Estructura del producto

Mayonesa

La mayonesa es una salsa emulsionada fria elaborada principalmente a base de huevo
entero y aceite vegetal batidos.

Generalmente se alifia con sal, jugo de limén o vinagre. Es utilizada en platos a nivel
mundial como acompafiamiento.

La mayonesa esta compuesta por:

e Aceite vegetal: Este es el principal ingrediente de la mayonesa. Para el caso de
este proyecto se utiliza aceite de girasol.

e Huevo pasteurizado: Son obtenidos a partir de la rotura automatica de huevos
de gallina pre seleccionados sanos, limpios y frescos. Posteriormente el liquido
es filtrado, pasteurizado y envasado.

e Agua: Se utiliza en la produccion de mayonesa como parte de la fase acuosa de
la formula.

e Agregados: Para darle sabor a la mayonesa, se afiaden condimentos como la
sal, vinagre y el jugo de limon.
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Los porcentajes de cada ingrediente para la produccién en este proyecto se

detallan a continuacion:
Tabla N°42: Porcentaje de ingredientes de mayonesa

MAYONESA
Aceite 59%
Huevo 3,2%
Agua 33%
Almidoén 2%
Sal 1,3%
Azucar 0,5%
Zumo de limoén 0,5%
Especias 0,5%

Fuente: Mercado competidor

Es importante mencionar que la proporcion de aceite a yema de huevo es fundamental
para lograr la emulsion. Estos ingredientes deben mezclarse correctamente para lograr
la textura y consistencia ideales.

Propiedades:

La mayonesa tiene varias propiedades nutricionales importantes:

Calorias: La mayonesa es un alimento de alta densidad cal6rica, con
aproximadamente 680 calorias por cada 100 gramos.

Grasas: Contiene una alta cantidad de grasas, incluyendo grasas saturadas,
monoinsaturadas y poliinsaturadas. Estas grasas son esenciales para el cuerpo
y contribuyen a la sensacion de saciedad.

Proteinas: Aunque la cantidad de proteinas en la mayonesa no es muy alta, si
contiene una pequeiia cantidad.

Vitaminas y minerales: La mayonesa es fuente de varias vitaminas y minerales.
Contiene vitamina A, vitamina E, y algunas del complejo B. En cuanto a
minerales, aporta calcio, hierro, sodio, potasio, magnesio, fosforo y zinc.
Acidos grasos esenciales: La mayonesa aporta acidos grasos esenciales como
los Omega-3 y Omega-6.

indice glucémico: El indice glucémico de la mayonesa es medio, con un valor de
60.
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Es importante tener en cuenta que, aunque la mayonesa tiene varios beneficios
nutricionales, también es alta en calorias y grasas, por lo que se debe consumir con
moderacion.

Usos:

Se emplea como acompafiamiento de carnes, pescados, mariscos y hortalizas, asi
como de diversos alimentos preparados, por ejemplo: ensaladas, hamburguesas, ,
sandwiches, papas, etcétera. Se emplea en la elaboracion de ensaladas como la
ensalada rusa, la ensalada de pollo, patatas o atin. Por su consistencia, se emplea
frecuentemente como decoracion.

Kétchup

El kétchup es una salsa agridulce de origen chino hecha de tomates, azlcar y vinagre,
con condimentos y diversas especias. El kétchup se usa con mayor frecuencia como
condimento para platos tipicamente considerados como de comida rapida.

Est4 compuesto por:

e Tomate: El principal contenido del kétchup es el tomate. La mayor parte del
kétchup comercial emplea salsa de tomate concentrada.

e Azlcar: El azlucar se afiade para darle al kétchup su caracteristico sabor
agridulce.

e Vinagre: El vinagre se utiliza para proporcionar acidez al kétchup.

e Sal: La sal se afiade para realzar los sabores de los otros ingredientes.

e Especias y hortalizas: Las especias y los sabores varian, pero suelen incluir
cebolla, pimienta de Jamaica, cilantro, clavo, comino, ajo y mostaza, y a veces
incluyen apio, canela o jengibre.

A continuacion, se detallan los porcentajes de la receta de este proyecto:
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Tabla N°43: Porcentaje de ingredientes de kétchup

KETCHUP
Tomate concentrado 15,00%
Agua 66,20%
Azucar 12,00%
Almidon 2,00%
Sal 1,50%
Vinagre 2,80%
Otras especias 0,50%

Fuente: Mercado competidor

Propiedades:

e Calorias: El kétchup aporta aproximadamente 117 calorias por cada 100
gramos.

e Carbohidratos: Contiene alrededor de 26 gramos de carbohidratos por cada 100
gramos.

e Proteinas: Aunque la cantidad de proteinas en el kétchup no es muy alta, si
contiene una pequefa cantidad, alrededor de 2 gramos por cada 100 gramos.

e Grasas: El kétchup no contiene grasas.

e Vitaminas y Minerales: El kétchup es fuente de varias vitaminas y minerales.
Contiene vitaminas A, C, B9 y E. En cuanto a minerales, aporta sodio, potasio,
hierro, calcio, magnesio, fosforo y zinc.

Es importante tener en cuenta que, aunque el kétchup tiene varios beneficios
nutricionales, también es alto en azuUcares, por lo que se debe consumir con
moderacion.

Usos:

Suele emplearse por lo general alifiando papas fritas, pollo frito, hamburguesas,
panchos, sandwiches, etcétera. Algunas personas la emplean también con arroz
blanco, tostadas, pasta, camarones, entre otros.

Mostaza

La mostaza es un condimento con apariencia externa pastosa y de sabor agridulce que
se elabora de las semillas de varias plantas del género Sinapis, familia de las cruciferas,
que también incluye las coles y los nabos.
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Asimismo, hace referencia también a la pequefia semilla de mostaza, usada como
especia.

La mostaza est4 compuesta por:

Semillas de mostaza: Son la base principal de la salsa de mostaza. Estas
semillas pueden ser de diferentes variedades, como la mostaza blanca, la
mostaza negra o la mostaza marron.

Vinagre: Se utiliza para agregar acidez y conservar la mostaza.

Sal: Es un ingrediente basico en la mayoria de las recetas de mostaza.

Azucar: Es opcional, pero se utiliza en algunas recetas para suavizar el sabor
picante de la mostaza.

Especias: Se pueden afadir otros ingredientes como especias y hierbas para
afiadir mas sabores y aromas a la mostaza.

Conservadores y aditivos: Se afiaden para que la mostaza tenga una mayor
duracion en los anaqueles.

Se detallan los ingredientes de la mostaza a producir en el presente proyecto:

Tabla N°44: Porcentaje de ingredientes mostaza

MOSTAZA
Mostaza (sem/polvo) 15,00%
Agua 61,00%
Azucar 0,30%
Harina de trigo 0,20%
Sal 4,00%
Vinagre 19,00%
Otras especias 0,50%

Fuente: Mercado competidor

Propiedades:

Proteinas: La mostaza contiene 7,10 gramos de proteinas por cada 100 gramos.
Carbohidratos: Contiene 5 gramos de carbohidratos por cada 100 gramos.
Grasas: Contiene 8,20 gramos de grasa por cada 100 gramos.

Fibra dietética: Contiene 1,30 gramos de fibra por cada 100 gramos.

Vitaminas: Contiene vitaminas C, B3, B9 y B4.
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e Minerales: Contiene hierro, calcio, potasio, magnesio y zinc.
Usos:

Se emplea fundamentalmente en gastronomia como condimento de algunos platos y
en la elaboracién de algunas salsas. La mostaza es un ingrediente que esta presente
en numerosos alimentos.
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3.2 Ingenieria de detalle

3.2.1 Proceso
3.2.1.1 Documentacion del proceso

Mayonesa
Se describen a continuacion los pasos que integran el proceso de fabricacion de
mayonesa, kétchup y mostaza.

Recepcidn

Todas las materias primas se descargan en el muelle de recepcion, aquellas que son
liguidas como el aceite, vinagre y yema de huevo se realiza a granel, y se reciben
mediante camiones cisterna. Son traspasados a un tanque de almacenamiento a través
de valvulas por un sistema de bombeo. Dichas valvulas estan limpias y selladas
herméticamente como medida de seguridad alimentaria de forma que no pueda
contaminarse las materias primas.

El resto de las materias primas se descargan en pallets. Se transportan a través de
camiones y se depositan en almacenes que garanticen un éptimo acondicionamiento,
es decir, libre de humedad, polvo, insectos, roedores y olores extrafios. En la recepcion
se comprueba el remito de entrada confirmando la cantidad exacta que transporta
dichos camiones.

Almacenamiento

El proceso de almacenamiento tiene como objetivos principales los de provision de la
mercancia, gestion y control de las existencias y su expedicion al momento de
produccion.

Se conserva la mercancia en perfecto estado para el buen mantenimiento de sus
propiedades, en lugares frescos y secos, libres de humedad, polvo y olores extrafios.

Como se ha descrito anteriormente, el aceite, vinagre y la yema de huevo se almacenan
en su tanque de almacenamiento; similar al agua tratada. El resto de las materias
primas que llegan en pallets, se almacenan en estanterias en un almacén en el que se
controla la temperatura como la humedad del ambiente.

Los materiales auxiliares de la produccion como envases, cajas de carton y film de
polietileno se almacenan en otro almacén cercano a la zona de envasado para facilitar
el flujo de produccion de la mayonesa.

Dosificacion y mezclado

Pagina 132 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

Esta actividad es una de las mas significativas del proceso productivo, ya que cualquier
error en la medicion de las cantidades de las materias primas provoca cambios en toda
la cadena de produccion, incluso modificando componentes de la mayonesa como
pueden ser la textura, sabor, volumen, etc.

La dosificacion de las materias primas mayoritarias como es el caso del aceite, el
vinagre y el agua se realiza mediante dosificadores en paralelo que estan incorporados
en los tanques y que comunican con el tanque mezclador y emulsificador. Se realiza la
adicion de los ingredientes en las cantidades que estén incluidas en la férmula de la
mayonesa de manera que no se produzcan errores; y de forma manual, mediante
basculas de gran precision, para aquellos ingredientes que se empleen en cantidades
inferiores, que son los productos sdlidos. Para evitar contaminaciones, estos
ingredientes minoritarios van almacenados en contenedores distintos y se van
afladiendo segun lo pida asi la férmula.

Emulsién

Se entiende como emulsion una mezcla estable y heterogénea de dos liquidos
inmiscibles. En este caso, dichos liquidos son el agua y el aceite. Normalmente esta
mezcla no es estable, ya que las gotas de aceite se unen y los liquidos terminan por
separarse. Para estabilizar la mezcla se utilizan emulsionantes, que son sustancias que
impiden que la mezcla se separe, para la elaboracion de la mayonesa se emplea yema
de huevo pasteurizada, la cual contiene una proteina denominada lecitina que impide
gue la mezcla se corte.

Este proceso se realiza en dos partes, los componentes mayoritarios que son el agua
y el aceite llegan al tanque de emulsificaciébn y mezclado, y una vez finalizada esta
mezcla, se le afiade la yema de huevo pasteurizada. Tras afiadir la yema de huevo, se
le aflade la mezcla de los productos secundarios. Finalizado este Ultimo paso se obtiene
una emulsion cremosa.

Homogenizacion

A continuacién, se afiade la mezcla obtenida durante la fase de emulsiéon en un
homogeneizador. En este proceso se obtiene una mezcla homogénea, de mayor
suavidad y consistencia, con la textura deseada.

Envasado

El principal objetivo de esta etapa es la de hacer llegar el producto final al consumidor
en perfectas condiciones y que cumpla con sus necesidades.

El envase tiene como fin el de proteger el producto contra agentes externos como la
humedad, etc. Manteniendo intactas sus propiedades organolépticas, su integridad
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fisica y apariencia. Para ello, se emplean envases Doypack que se cierran
herméticamente logrando la esterilidad del producto.

El envase Doypack, también conocido como Stand-up pouch, es una bolsa flexible
sellada por tres lados, con una base que le permite mantenerse en pie y una parte
superior que incluye una boquilla o algun sistema de apertura o cierre hermético. Este
tipo de envase es versatil y se utiliza para guardar diversos productos, ya sean sélidos,
en polvo o liquidos. Algunas caracteristicas y ventajas del envase Doypack:

e Conservacion y proteccion: El envase Doypack es perfecto para conservar
productos gracias a su gran resistencia y capacidad de mantenerse en
atmosfera modificada. Puede sellarse al vacio o protegerse con una atmaosfera
especifica para garantizar la correcta conservacion del contenido.

e Personalizacién y disefio: Permite una personalizacién total en cuanto al
tamafo, forma y decoracion. Puede imprimirse en toda la superficie, lo que
facilita la identificacion del producto y la promocién de la marca.

e Ligero y resistente: A pesar de su ligereza, el envase Doypack es capaz de
absorber golpes durante el transporte debido a su flexibilidad. Ha reemplazado
gradualmente envases mas rigidos, como el vidrio o el plastico, reduciendo el
consumo de plastico y siendo mas sostenible con el medio ambiente.

El proceso de envasado se caracteriza por ser un envasado con atmdosfera protegida
en esta modalidad, la mayonesa se coloca en el Doypack y se reemplaza el aire con
una mezcla de gases inertes (como nitrégeno o diéxido de carbono). Esta atmésfera
protectora ayuda a mantener la frescura y calidad del producto al evitar la oxidacion y
el crecimiento de microorganismos. Se elige este tipo de envasado ya que es el mas
sencillo y econémico con respecto a otras tecnologias que estan en el mercado. Asi
mismo, favorece la retencion de compuestos volatiles responsables del aroma, uno de
los aspectos mas importantes para el consumidor.

Empaquetado

Los productos finales debidamente envasados y etiquetados son conducidos a través
de una cinta transportadora a la empaquetadora, la cual introduce 12 envases en una
caja, que posteriormente se apilara sobre un pallet.

Paletizado

Los envases se disponen en pallets para su almacenamiento asegurando asi su
estabilidad almacenandose en estanterias. Se colocan 200 cajas por cada pallet. Para
finalizar con el proceso productivo, mediante una enfardadora se recubren las cajas de
cartén con film de polietileno transparente, que permite una mayor rigidez del producto
protegiéndolo de posibles roturas, sobre todo en el proceso del transporte.
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Todas las etapas estan conectadas a través de una cinta transportadora por la que va
el producto final hasta el paletizado.

Almacenamiento y expedicion

Como se ha descrito en el anterior apartado, los pallets se sitian en estanterias dentro
del almacén de producto terminado, hasta el momento de su salida, que, mediante auto
elevadores, son cargados a los camiones situados en el muelle de expedicion.

Kétchup
Recepcidn

Todas las materias primas se descargan en el muelle de recepcion en pallets. Se
transportan a través de camiones y se depositan en almacenes que garanticen un
Optimo acondicionamiento, es decir, libre de humedad, polvo, insectos, roedores y
olores extrafios. En la recepcion se comprueba el remito de entrada confirmando la
cantidad exacta que transporta dichos camiones.

Almacenamiento

El proceso de almacenamiento tiene como objetivos principales los de provision de la
mercancia, gestion y control de las existencias y su expedicion al momento de
produccion.

Se conserva la mercancia en perfecto estado para el buen mantenimiento de sus
propiedades, en lugares frescos y secos, libres de humedad, polvo y olores extrafios.

Los materiales auxiliares de la produccion como envases, cajas de carton y film de
polietileno se almacenan en otro almacén cercano a la zona de envasado para facilitar
el flujo de produccién del kétchup.

Dosificacion y mezclado

Esta actividad es una de las mas significativas del proceso productivo, ya que cualquier
error en la medicion de las cantidades de las materias primas provoca cambios en toda
la cadena de produccion, incluso modificando componentes del kétchup como pueden
ser la textura, sabor, volumen, etc.

Se realiza la adicién de los ingredientes en las cantidades que estén incluidas en la
formula del kétchup de manera que no se produzcan errores; y de forma manual,
mediante basculas de gran precision. Para evitar contaminaciones, estos ingredientes
van almacenados en contenedores distintos y se van afiadiendo segun lo pida asi la
formula.

Emulsion
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Se entiende como emulsidn una mezcla estable y heterogénea de dos liquidos
inmiscibles. En este caso, dichos liquidos son el agua y el concentrado de tomate.
Normalmente esta mezcla no es estable, ya que contiene agua, azucares, acidos
organicos (como el acido citrico), y solidos solubles. También puede contener aceites
y otros compuestos menos polares. Para estabilizar la mezcla se utilizan
emulsionantes, que son sustancias que impiden que la mezcla se separe.

Finalizado este paso se obtiene una emulsion cremosa.
Homogenizacion

A continuacion, se afade la mezcla obtenida durante la fase de emulsion en un
homogeneizador. En este proceso se obtiene una mezcla homogénea, de mayor
suavidad y consistencia, con la textura deseada. Este proceso aplica alta presion para
romper las particulas y gotas de aceite, distribuyéndolas uniformemente en la fase
acuosa.

Pasteurizacion

Antes del envasado, el kétchup se calienta a alta temperatura para eliminar patégenos,
destruir microorganismos patdogenos que pueden causar enfermedades, inactivar
enzimas que podrian deteriorar la calidad del kétchup y extender la vida Gtil del producto
sin necesidad de conservantes quimicos adicionales.

El kétchup se calienta a una temperatura especifica durante un tiempo determinado
asegurando una distribucién uniforme del calor. Generalmente, se mantiene a una
temperatura de 85-95°C (185-203°F) durante 5-30 minutos, dependiendo de la receta
y el equipo.

Se monitorean y registran constantemente la temperatura y el tiempo de pasteurizaciéon
para asegurar que se cumplan las condiciones necesarias. Ademas, se realizan
pruebas microbiol6gicas en muestras del kétchup para asegurar que esté libre de
patbégenos y sea seguro para el consumo.

Envasado

El principal objetivo de esta etapa es la de hacer llegar el producto final al consumidor
en perfectas condiciones y que cumpla con sus necesidades.

El kétchup se envasa en recipientes esterilizados mientras aln esta caliente para
garantizar su esterilidad.

El envase tiene como fin el de proteger el producto contra agentes externos como la
humedad, etc. Manteniendo intactas sus propiedades organolépticas, su integridad
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fisica y apariencia. Para ello, se emplean envases Doypack que se cierran
herméticamente logrando la esterilidad del producto.

El envase Doypack, también conocido como Stand-up pouch, es una bolsa flexible
sellada por tres lados, con una base que le permite mantenerse en pie y una parte
superior que incluye una boquilla o algun sistema de apertura o cierre hermético. Este
tipo de envase es versatil y se utiliza para guardar diversos productos, ya sean solidos,
en polvo o liquidos. Algunas caracteristicas y ventajas del envase Doypack:

e Conservacion y proteccion: El envase Doypack es perfecto para conservar
productos gracias a su gran resistencia y capacidad de mantenerse en
atmosfera modificada. Puede sellarse al vacio o protegerse con una atmaosfera
especifica para garantizar la correcta conservacion del contenido.

e Personalizacion y disefio: Permite una personalizacion total en cuanto al
tamafo, forma y decoracion. Puede imprimirse en toda la superficie, lo que
facilita la identificacion del producto y la promocion de la marca.

e Ligero y resistente: A pesar de su ligereza, el envase Doypack es capaz de
absorber golpes durante el transporte debido a su flexibilidad. Ha reemplazado
gradualmente envases mas rigidos, como el vidrio o el plastico, reduciendo el
consumo de plastico y siendo mas sostenible con el medio ambiente.

El proceso de envasado se caracteriza por ser un envasado con atmadsfera protegida
en esta modalidad, el kétchup se coloca en el Doypack y se reemplaza el aire con una
mezcla de gases inertes (como nitrogeno o didéxido de carbono). Esta atmosfera
protectora ayuda a mantener la frescura y calidad del producto al evitar la oxidacion y
el crecimiento de microorganismos. Se elige este tipo de envasado ya que es el mas
sencillo y econémico con respecto a otras tecnologias que estan en el mercado. Asi
mismo, favorece la retencion de compuestos volatiles responsables del aroma, uno de
los aspectos mas importantes para el consumidor.

Empaquetado

Los productos finales debidamente envasados y etiqguetados son conducidos a través
de una cinta transportadora a la empaquetadora, la cual introduce 12 envases en una
caja, que posteriormente se apilara sobre un pallet.

Paletizado

Los envases se disponen en pallets para su almacenamiento asegurando asi su
estabilidad almacenandose en estanterias. Se colocan 200 cajas por cada pallet. Para
finalizar con el proceso productivo, mediante una enfardadora se recubren las cajas de
carton con film de polietileno transparente, que permite una mayor rigidez del producto
protegiéndolo de posibles roturas, sobre todo en el proceso del transporte.
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Todas las etapas estan conectadas a través de una cinta transportadora por la que va
el producto final hasta el paletizado.

Almacenamiento y expedicion

Como se ha descrito en el anterior apartado, los pallets se sitian en estanterias dentro
del almacén de producto terminado, hasta el momento de su salida, que, mediante auto
elevadores, son cargados a los camiones situados en el muelle de expedicion.

Mostaza
Recepcidn

Todas las materias primas se descargan en el muelle de recepcion en pallets. Se
transportan a través de camiones y se depositan en almacenes que garanticen un
optimo acondicionamiento, es decir, libre de humedad, polvo, insectos, roedores y
olores extrafios. En la recepcion se comprueba el remito de entrada confirmando la
cantidad exacta que transporta dichos camiones.

Almacenamiento

El proceso de almacenamiento tiene como objetivos principales los de provision de la
mercancia, gestion y control de las existencias y su expedicion al momento de
produccion.

Se conserva la mercancia en perfecto estado para el buen mantenimiento de sus
propiedades, en lugares frescos y secos, libres de humedad, polvo y olores extrafios.

Los materiales auxiliares de la produccion como envases, cajas de carton y film de
polietileno se almacenan en otro almacén cercano a la zona de envasado para facilitar
el flujo de produccién de la mostaza.

Molienda de las semillas de mostaza

Este proceso garantiza que se liberen los compuestos activos y se obtenga la textura
deseada para el producto final.

Las semillas de mostaza se seleccionan cuidadosamente para asegurar su calidad. Las
variedades comunmente utilizadas son la mostaza amarilla (Sinapis alba), la mostaza
negra (Brassica nigra) y la mostaza marrén (Brassica juncea). Las semillas se limpian
para eliminar impurezas como polvo, piedras y otras materias extrafias mediante el uso
de tamices y sopladoras de aire.

El proceso de molienda se realiza en con las semillas limpias y acondicionadas, se
pasan por un molino de piedras para realizar una trituracién. Esta etapa reduce las
semillas a particulas mas pequefias. Estos molinos aplican alta presion y fuerza de
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cizallamiento para obtener una pasta fina y homogénea. Durante esta etapa, se liberan
los aceites esenciales y otros compuestos aromaticos presentes en las semillas de
mostaza.

Durante todo el proceso de molienda, se llevan a cabo rigurosos controles de calidad
para asegurar que el producto final cumpla con los estandares deseados. Estos
controles incluyen:

e Monitoreo de la Granulometria: Se verifica que las particulas de mostaza molida
tengan el tamafio adecuado para garantizar una textura homogénea en el
aderezo.

e Andlisis Sensorial: Se realizan pruebas sensoriales para evaluar el aroma y
sabor de la mostaza molida.

e Analisis Microbioldgicos: Se llevan a cabo pruebas microbiologicas para
asegurar que el producto esté libre de contaminantes y sea seguro para el
consumo.

Dosificacion y mezclado

Esta actividad es una de las mas significativas del proceso productivo, ya que cualquier
error en la medicion de las cantidades de las materias primas provoca cambios en toda
la cadena de produccion, incluso modificando componentes de la mostaza como
pueden ser la textura, sabor, volumen, etc.

Se realiza la adicidén de los ingredientes en las cantidades que estén incluidas en la
férmula de la mostaza de manera que no se produzcan errores; y de forma manual,
mediante basculas de gran precision. Para evitar contaminaciones, estos ingredientes
van almacenados en contenedores distintos y se van afiadiendo segun lo pida asi la
formula.

Emulsién

Se entiende como emulsién una mezcla estable y heterogénea de dos liquidos
inmiscibles. En este caso, dichos liquidos son el agua y el concentrado de tomate.
Normalmente esta mezcla no es estable, ya que contiene agua, azlcares, acidos
organicos (como el &cido citrico), y solidos solubles. También puede contener aceites
y otros compuestos menos polares. Para estabilizar la mezcla se utilizan
emulsionantes, que son sustancias que impiden que la mezcla se separe.

Finalizado este paso se obtiene una emulsion cremosa.
Homogenizacion

A continuacion, se afiade la mezcla obtenida durante la fase de emulsion en un
homogeneizador. En este proceso se obtiene una mezcla homogénea, de mayor
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suavidad y consistencia, con la textura deseada. Este proceso aplica alta presion para
romper las particulas y gotas de aceite, distribuyéndolas uniformemente en la fase
acuosa.

Pasteurizacién

Antes del envasado, la mostaza se calienta a alta temperatura para eliminar patdégenos,
destruir microorganismos patdgenos que pueden causar enfermedades, inactivar
enzimas que podrian deteriorar la calidad de la mostaza y extender la vida util del
producto sin necesidad de conservantes quimicos adicionales.

La mostaza se calienta a una temperatura especifica durante un tiempo determinado
asegurando una distribucion uniforme del calor. Generalmente, se mantiene a una
temperatura de 85-95°C (185-203°F) durante 5-30 minutos, dependiendo de la receta
y el equipo.

Se monitorean y registran constantemente la temperatura y el tiempo de pasteurizacion
para asegurar que se cumplan las condiciones necesarias. Ademas, se realizan
pruebas microbiolégicas en muestras de la mostaza para asegurar que esté libre de
patdégenos y sea seguro para el consumo.

Envasado

El principal objetivo de esta etapa es la de hacer llegar el producto final al consumidor
en perfectas condiciones y que cumpla con sus necesidades.

La mostaza se envasa en recipientes esterilizados mientras ain esta caliente para
garantizar su esterilidad.

El envase tiene como fin el de proteger el producto contra agentes externos como la
humedad, etc. Manteniendo intactas sus propiedades organolépticas, su integridad
fisica y apariencia. Para ello, se emplean envases Doypack que se cierran
herméticamente logrando la esterilidad del producto.

El envase Doypack, también conocido como Stand-up pouch, es una bolsa flexible
sellada por tres lados, con una base que le permite mantenerse en pie y una parte
superior que incluye una boquilla o algun sistema de apertura o cierre hermético. Este
tipo de envase es versatil y se utiliza para guardar diversos productos, ya sean sélidos,
en polvo o liquidos. Algunas caracteristicas y ventajas del envase Doypack:

e Conservacion y proteccion: El envase Doypack es perfecto para conservar
productos gracias a su gran resistencia y capacidad de mantenerse en
atmosfera modificada. Puede sellarse al vacio o protegerse con una atmosfera
especifica para garantizar la correcta conservaciéon del contenido.
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e Personalizacion y disefio: Permite una personalizacion total en cuanto al
tamafo, forma y decoracion. Puede imprimirse en toda la superficie, lo que
facilita la identificacion del producto y la promocién de la marca.

e Ligero y resistente: A pesar de su ligereza, el envase Doypack es capaz de
absorber golpes durante el transporte debido a su flexibilidad. Ha reemplazado
gradualmente envases mas rigidos, como el vidrio o el plastico, reduciendo el
consumo de plastico y siendo mas sostenible con el medio ambiente.

El proceso de envasado se caracteriza por ser un envasado con atmosfera protegida
en esta modalidad, la mostaza se coloca en el Doypack y se reemplaza el aire con una
mezcla de gases inertes (como nitrogeno o didéxido de carbono). Esta atmosfera
protectora ayuda a mantener la frescura y calidad del producto al evitar la oxidacion y
el crecimiento de microorganismos. Se elige este tipo de envasado ya que es el mas
sencillo y econémico con respecto a otras tecnologias que estan en el mercado. Asi
mismo, favorece la retencion de compuestos volatiles responsables del aroma, uno de
los aspectos mas importantes para el consumidor.

Empaquetado

Los productos finales debidamente envasados y etiquetados son conducidos a través
de una cinta transportadora a la empaquetadora, la cual introduce 12 envases en una
caja, que posteriormente se apilara sobre un pallet.

Paletizado

Los envases se disponen en pallets para su almacenamiento asegurando asi su
estabilidad almacenandose en estanterias. Se colocan 200 cajas por cada pallet. Para
finalizar con el proceso productivo, mediante una enfardadora se recubren las cajas de
cartén con film de polietileno transparente, que permite una mayor rigidez del producto
protegiéndolo de posibles roturas, sobre todo en el proceso del transporte.

Todas las etapas estdn conectadas a través de una cinta transportadora por la que va
el producto final hasta el paletizado.

Almacenamiento y expedicion

Como se ha descrito en el anterior apartado, los pallets se sitian en estanterias dentro
del almacén de producto terminado, hasta el momento de su salida, que, mediante auto
elevadores, son cargados a los camiones situados en el muelle de expedicién.

3.2.1.2 Diagrama de operaciones

Se realizaron los diagramas de operaciones de los tres procesos en donde se muestra
la secuencia cronoldgica de todas las operaciones realizadas sobre la materia prima
hasta llegar al producto final. Estan representadas tanto las operaciones que se

Pagina 141 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

realizan sobre la materia prima y las inspecciones que se efectian para determinar el
cumplimiento con un estandar.

Las lineas verticales indican el flujo general del proceso a medida que se realiza el
trabajo, mientras que las lineas horizontales que alimentan a las lineas de flujo vertical
indican materiales que se agregan al proceso.

Mayonesa
Gréfico N° 24: Diagrama de operaciones de mayonesa
= O—— © e
é orvrol de ol Aw . - o ﬁ A - A
|
% — - A
L
Fuente: Elaboracion propia

Kétchup

Gréfico N° 25: Diagrama de operaciones de kétchup
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Fuente: Elaboracion propia

Mostaza
Grafico N° 26: Diagrama de operaciones de mostaza
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Fuente: Elaboracion propia

3.2.1.3 Diagrama de operaciones

Mayonesa

El diagrama de flujo de proceso que se muestra a continuacion representa una vision
detallada de las actividades que se realizan para elaborar mayonesa desde el punto de
vista del material.

Cada evento que se efectla esta manifestado por un simbolo, los circulos simbolizan
las operaciones que se realizan sobre el material, las flechas muestran los traslados,
el triangulo representa los almacenes, el cuarto simbolo muestra las demoras que se
producen durante el proceso y, por ultimo, los cuadrados representan las inspecciones
que se realizan.

Gréfico N° 27: Diagrama de flujo de proceso de mayonesa
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO
Area: Linea de produccién de mayonesa RESUMEN
Fechi 6/2/2024 Evento Presente Propuesto
Producto: Mayonesa Operacion 67
Metode: Propuesto Transporte 23
Tipo: Material Inspeccion 15
Alcance: + Elaboracicn de mayonesa en doypack Almacenamiento li]
DESCRIPCION T]_Empo_ Distancia Observaciones
{minutos)
1|Recepcion de ias primas L= 10 Se realiza eventualmente cuando llega materia prima
2|Control de calidad 5 Se realiza eventualmente cuando llega materia prima
3|Al iento Se realiza eventualmente cuando llega materia prima
4|Bombeo de materias primas liquidas hacia linea de produccidn ( 1 10 Lienado de tangue de mezclado
5|Traslado de materias primas sélidas hacia linea de produccion ) 3 7 Lienado de tangue de mezclado
6|Tratado y bombeo del agua hacia la linea de produccién [ = 5 Lienado de tangue de mezclado
7|Almacenamiento en tanque de mezclado 9 Mezcla en proporciones especificas
8|Traslado de envases vacios 1 7 Para reutilizacién
3|Mezclado 10 Automatizado en el tangue emulsificador
10|Bombeo hacia homog \,. 1 2 Transporte continuo
11|H izad [ = 15 Automatizado en el homogeneizador
12|Control de textura y sabor =9 10 Toma de muestras estadistico por lote
13|Bombear de nuevo al homogeneizador [ = 1 2 Si no pasa el control
14|Bombear la mayonesa hacia el puesto de envasado , 1 2 Si pasa el control
15|Codificacion de Doypack [ 1 Para trazabilidad
16(Transporte hacia el puesto de envasado 1 7
17|Envasado 5 Estacion de doypack
18[Armado de cajas Q 5
19(Transporte hacia puesto de envasado 1 12
20(Uenado de cajas 1
21|Transporte hacia puesto de paletizado 2 2
22|Transporte de pallet y film ’ 1 2
23|Paletizar *] 15
24 |Transporte hacia almacén de producto 10 7

Kétchup

Fuente: Elaboracion propia

El diagrama de flujo de proceso que se muestra a continuacion representa una vision
detallada de las actividades que se realizan para elaborar el kétchup desde el punto de
vista del material.

Cada evento que se efectla esta manifestado por un simbolo, los circulos simbolizan
las operaciones que se realizan sobre el material, las flechas muestran los traslados,
el triangulo representa los almacenes, el cuarto simbolo muestra las demoras que se
producen durante el proceso y, por ultimo, los cuadrados representan las inspecciones
gue se realizan.

Grafico N° 28: Diagrama de flujo de proceso de kétchup
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO

Area: Linea de produccién de ketchup

Fech: 6/8/2024

Evento

Presente

RESUMEN

Propuesto

Producto: Ketchup Operacidn 81
Metoda: Propuesto Transporte 27
Tipo: Material Inspeccion 15
Alcance: Elaboracién de ketchup en doypack Almacenamiento 0
DESCRIPCION TI_Eth—J_ Distancia Observaciones
[minutos)
1|Recepcion de ias primas L= 10 Se realiza eventualmente cuando llega materia prima
2|Control de calidad 5 Se realiza eventualmente cuando llega materia prima
3|Almacentamiento Se realiza eventualmente cuando llega materia prima
4|Traslado de materias primas hacia linea de produccion 3 9,5 Llenado de tangue de mezclado
5|Tratado y bombeo del agua hacia la linea de produccion [ 5 9,5 Llenado de tangque de mezclado
6|Almacenamiento en tangue de mezclado = Mezcla en proporciones especificas
7|Traslado de envases vacios 1 9,5 Para reutilizacion
&|Mezclado 10 Automatizado en el tangue emulsificador
5|eombeo hacia homog d ) 1 2 |Transporte continuo
10(k geneizad [ 15 Automatizado en el homogeneizador
11|Control de textura y sabor ) 10 Toma de muestras estadistico por lote
12|Bombear el ketchup de nuevo al homogeneizador [ = 1 2 5i no pasa el control
13|Bombear el ketchup hacia el puesto de pasteurizado /‘ 1 2 5i pasa el control
14(F izad 10
15|Bombear hacia el puesto de envasado =l 1 6
16|Codificacion de Doypack 1 Para trazabilidad
17|Transporte de Doypack hacia el puesto de envasado 3 8,5
18|E: 5 Estacion de doypack
19|Armado de cajas Q 5
20(Transporte hacia puesto de envasado 2 18
21(Uenado de cajas 5
22|Transporte hacia puesto de paletizado 2 3
23|Transporte de pallet y film , 2 18
24|Paletizar *| 15
25|Transporte hacia almacén de producto 10 14

Mostaza
El diagrama de flujo de proceso que se muestra a continuacion representa una vision
detallada de las actividades que se realizan para elaborar la mostaza desde el punto

de

vista del material.

Fuente: Elaboracion propia

Cada evento que se efectia esta manifestado por un simbolo, los circulos simbolizan
las operaciones que se realizan sobre el material, las flechas muestran los traslados,
el triangulo representa los almacenes, el cuarto simbolo muestra las demoras que se
producen durante el proceso y, por ultimo, los cuadrados representan las inspecciones
gue se realizan.
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Grafico N° 29: Diagrama de flujo de proceso de mostaza

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO
Area: Linea de produccién de mostaza RESUMEN
Fechi 6/8/2024 Evento Presente Propuesto
Producte: Mostaza Operacién 86
Metodo: Propuesto Transporte 42
Tipo: Material Inspeccion 25
Alcance: Elaboracién de mostaza en doypack Almacenamiento 0
DESCR|PC|6N .Tuernpo. Distancia Observaciones
{minutos)
1|Recepcion de ias primas = 5 Se realiza eventualmente cuando llega materia prima
2|Control de calidad 5 Se realiza eventualmente cuando llega materia prima
3|Al o Se realiza eventualmente cuando llega materia prima
4|Recepcion de semillas de mostaza =] 5 Se realiza eventualmente cuando llega materia prima
5|Control de calidad 10 Se realiza eventualmente cuando llega materia prima
6|Almacenamiento Se realiza eventualmente cuando llega materia prima
7|Transporte hacia linea de produccién .< 15 9,5
3|Traslado de materias primas hacia linea de produccién ) 3 9,5 Lienado de tangue de mezclado
10|Tratado y bombeo del agua hacia la linea de produccidn [ == 5 9,5 Lienado de tangue de mezclado
11|Almacenamiento en tanque de mezclado e Mezcla en proporciones especificas
12|Traslado de envases vacios 1 5,5  |Parareutilizacidn
13|Mezclado 10 Automatizado en el tangue emulsificador
14|Bombeo hacia home gl ) 1 2 Transporte continuo
1 geneizad [ = 15 Automatizado en el homogeneizador
16|Control de textura y sabor = 10 Toma de muestras estadistico por lote
17|Bombear la mostaza de nuevo al homogeneizador [ = 1 2 Si no pasa el control
18|Bombear la mostaza hacia el puesto de pasteurizado /‘ 1 2 5i pasa el control
1 izad 10
20|Bombear hacia el puesto de envasado = 1 6
21|Codificacion de Doypack 1 Para trazabilidad
22(Transporte de Doypack hacia el puesto de envasado 3 8,5
23|Envasado 5 Estacion de doypack
24|Armado de cajas Q 5
25(Transporte hacia puesto de envasado 2 18
26(Llenado de cajas 5
27|Transporte hacia puesto de paletizado 2 3
28|Transporte de pallet y film ’ 2 18
29|Paletizar *| 15
30(Transporte hacia almacén de producto inad 10 14

Fuente: Elaboracion propia
3.2.1.4 Control de calidad y proceso

El control de calidad en la produccién de aderezos como mayonesa, kétchup y mostaza
es esencial para garantizar la seguridad alimentaria y la satisfaccion del consumidor.
Este proceso abarca desde la recepcidbn de materias primas hasta el producto
terminado, asegurando que cada etapa cumpla con los estandares establecidos.

Control de calidad de materias primas

El primer paso en el control de calidad es la inspeccién de las materias primas. Esto
incluye:

e Verificacién de proveedores: Asegurar que los proveedores cumplan con las
normativas de calidad y seguridad alimentaria.

e Andlisis fisico-quimico: Evaluar parametros como pH, humedad, y contenido de
solidos.

e Pruebas microbiologicas: Detectar la presencia de patégenos y otros
microorganismos que puedan comprometer la seguridad del producto.
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Control de Calidad en el Proceso de Produccién

Durante la produccion, se realizan controles en diferentes etapas para asegurar la
consistencia y calidad del producto:

Toma de muestras: Se extraen muestras de lotes en diferentes puntos del
proceso para analisis.

Monitoreo de parametros criticos: Control de temperatura, pH, y viscosidad
durante la mezcla y coccion.

Inspeccidn visual y sensorial: Evaluacion de color, textura y sabor para asegurar
gue cumplan con las especificaciones.

Control de Calidad del Producto Terminado

Una vez finalizado el proceso de produccion, se realizan controles adicionales en el
producto terminado:

Analisis fisico-guimico y microbioldgico: Confirmar que el producto cumple con
los estandares de calidad y seguridad.

Pruebas de estabilidad: Evaluar la vida util del producto bajo diferentes
condiciones de almacenamiento.

Inspeccién_de empaque: Verificar que el empaque sea adecuado y que las
etiquetas contengan la informacion correcta.

3.2.1.5 Manual de buenas practicas de manufactura

Una guia de buenas practicas de manufactura (BPM) para la elaboracion de mayonesa,
mostaza y kétchup podria incluir los siguientes puntos:

Higiene del personal: Todos los trabajadores deben cumplir con normas estrictas
de higiene personal, incluyendo el lavado de manos antes de manipular
alimentos y el uso de vestimenta adecuada, como gorros y delantales.

Higiene de las instalaciones: Las areas de produccion deben mantenerse limpias
y desinfectadas en todo momento. Se deben implementar rutinas de limpieza
periddica para equipos, mesas de trabajo y superficies de contacto.

Control de plagas: Implementar medidas para prevenir la entrada y proliferacion
de plagas, como roedores e insectos, dentro de las instalaciones de produccion.
Almacenamiento de materias primas: Las materias primas deben ser
almacenadas en condiciones adecuadas, evitando la contaminacion y
asegurando su frescura y calidad.

Manipulacion de ingredientes: Se debe tener cuidado al manipular ingredientes
crudos para prevenir la contaminacion cruzada. Utilizar utensilios y equipos
limpios y desinfectados para evitar la contaminacion microbioldgica.
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e Control de la temperatura: Mantener un control riguroso de las temperaturas
durante el proceso de produccion para evitar el crecimiento de microorganismos
patégenos. Esto incluye mantener temperaturas adecuadas de almacenamiento
y refrigeracion.

e Proceso de elaboracion: Seguir procedimientos estandarizados y controlados
para cada etapa del proceso de produccién, desde la preparacion de los
ingredientes hasta el envasado final. Esto incluye tiempos y temperaturas de
coccion, mezclado y enfriado.

e Envasado y etiguetado: Utilizar envases limpios y seguros para envasar los
productos acabados. Etiquetar claramente los productos con informacion precisa
sobre ingredientes, fecha de caducidad y cualquier otra informacion relevante.

e Control de calidad: Implementar programas de control de calidad para
monitorear y asegurar la calidad y consistencia de los productos en cada lote de
produccion. Esto puede incluir pruebas de laboratorio para verificar la seguridad
y calidad del producto.

e Capacitacion del personal: Proporcionar capacitacion regular al personal en
temas de higiene, seguridad alimentaria y buenas practicas de manufactura para
garantizar el cumplimiento de los estandares de calidad y seguridad.

Resolucién Conjunta 32/2019 - Ministerio de Agroindustria y Ministerio de Salud

La Resolucion Conjunta 32/2019 establece un plazo de 365 dias para la
implementacion del "Carnet de Manipulador de Alimentos", segun lo dispuesto en el
Articulo 21 del Codigo Alimentario Argentino. Esta medida afectaria a la industria
productora de mayonesa, mostaza y kétchup, ya que implica que todos los trabajadores
gue manipulen alimentos en dichas industrias deberdn obtener este carné de
manipulador de alimentos.

Para cumplir con esta disposicion, las empresas deberdn asegurarse de que su
personal complete y apruebe un Curso de Capacitacion en Manipulacién Segura de
Alimentos, tal como se detalla en el Anexo | de la resolucion. Esto implica una inversion
de tiempo y recursos en capacitacion para el personal de la industria, asi como la
implementacion de procedimientos administrativos para gestionar la obtencion y
renovacion del carnet.

Resolucion Conjunta 22/2019 - Ministerio de Agroindustria y Ministerio de Salud

La Resolucion Conjunta 22/2019 incorpora al Codigo Alimentario Argentino limites y
parametros de referencia para la determinacion de micotoxinas, especificamente
deoxinivalenol (DON), fumonisinas (FB) y ocratoxina A (OTA), que pueden contaminar
alimentos como el trigo, el maiz y otros productos utilizados en la produccion de
mayonesa, mostaza y kétchup.
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Estos limites y parametros de referencia establecen criterios para el analisis y control
de estas micotoxinas en diferentes categorias de alimentos, lo que implica que las
empresas productoras de mayonesa, mostaza y kétchup deberan realizar pruebas y
analisis regulares para garantizar que sus productos cumplan con estos estandares.

Ademas, la resolucién otorga un plazo de 24 meses para que las empresas se adecuen
a estas nuevas regulaciones, lo que implica que tendran que ajustar sus procesos de
produccion y controles de calidad para cumplir con los limites y parametros
establecidos.

Disposicion 1/2019

La Disposicion 1/2019 establece un Instructivo de carga de informacion de
Transparencia Activa para los organismos de la Administracién Publica Nacional. Este
instructivo tiene como objetivo garantizar el acceso a la informacion publica de manera
clara y estructurada para los ciudadanos, organizaciones sociales y organismos de
control.

Si bien esta disposicion no tiene un impacto directo en la industria productora de
mayonesa, mostaza y kétchup, puede tener implicaciones indirectas en la medida en
gue promueva la transparencia y la rendicion de cuentas en el sector publico. Una
mayor transparencia en la gestion de los organismos gubernamentales puede influir en
aspectos como la regulacion, la fiscalizacion y la formulacién de politicas publicas que
afecten a la industria alimentaria en general, incluida la produccién de mayonesa,
mostaza y kétchup.

3.2.2 Posicionamiento

El posicionamiento de un producto es una estrategia de marketing que se centra en
cémo un producto es percibido por los consumidores en comparacion con productos
similares de la competencia. Consiste en identificar las necesidades y deseos del
publico objetivo y luego elaborar un mensaje claro y convincente que satisfaga esas
necesidades.

El objetivo final es determinar el puablico objetivo, las necesidades y como el producto
puede resolver los problemas de los clientes.

Clasificacion de los productos

El concepto de un producto se refiere a un bien o servicio que se obtiene al final de la
cadena productiva.

Un producto tangible es aquel que puedes tocar fisicamente. Son bienes materiales o
fisicos que se pueden percibir con los sentidos. Por otro lado, un producto intangible es
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aquel que no puedes tocar. Son bienes inmateriales que no se pueden percibir
fisicamente.

Un producto duradero es un bien que no se consume completamente con un solo uso
y tiene una vida util relativamente larga, generalmente tres afios o mas. En cambio, un
producto no duradero es un bien que se consume completamente en un corto periodo
de tiempo o que tiene una vida util de menos de tres afios. Estos productos se compran
para necesidades inmediatas y se consumen rapidamente.

Los productos domeésticos son productos que se utilizan en el hogar para diversas
tareas y necesidades. Es importante mencionar que la clasificacion de un producto
puede variar dependiendo de quién sea el consumidor y cémo se utilice el producto.
Por ejemplo, un producto puede ser considerado doméstico si es utilizado en el hogar,
pero el mismo producto puede ser considerado industrial si es utilizado en un entorno
de produccién o fabricacion.

Los productos de conveniencia son un tipo de bien de consumo que resulta de facil
acceso al consumidor y no requieren de mucha comparacion entre marcas. Estos
productos se compran de manera rapida en el abastecimiento que mas le convenga al
cliente en términos de cercania y preferencias. Generalmente, el uso de estos
productos se realiza de manera inmediata, porque son necesarios para cubrir
necesidades al instante.

Los productos de consumo son los bienes que pueden adquirirse de forma inmediata y
tiene como objetivo satisfacer las necesidades del consumidor.

Gréfico N°30: Clasificacion de los productos

Productos de Productos no
consumo ~ duraderos
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Fuente: Elaboracion propia
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3.2.2.1 Estrategia de marketing
Precio de penetracion

Como parte de nuestra estrategia de entrada al mercado, se decidié implementar el
precio de penetracion. Esta tactica consiste en ofrecer nuestros productos a un precio
notablemente mas bajo que el de la competencia. Nuestro objetivo es captar la atencion
de los clientes existentes y atraer a nuevos compradores mediante esta ventaja de
costos.

Aungue esta estrategia implica reducir los precios casi por debajo del valor de mercado,
se ha dispuesto asumir esas pérdidas iniciales. Consideramos este sacrificio necesario
para ganar cuota de mercado y alejar a los clientes de nuestros competidores
establecidos. Ademas, al ser una empresa en crecimiento, estamos preparados para
absorber esas pérdidas y mantenernos enfocados en nuestro objetivo a largo plazo.

Ventajas de una estrategia de precios de penetracion

e Nuevos clientes: a los consumidores les encanta que las empresas ofrezcan
precios de penetracion, ya que acuden en masa cuando entran en escena las
ofertas con grandes descuentos.

e Ganancias a largo plazo: el empleo de precios de penetracion genera un alto
volumen de ventas que puede compensar el precio mas bajo.

e Interrupcién del mercado: ofrecer un producto o servicio a un precio tan bajo
genera que los clientes comiencen a preguntarse por qué han estado pagando
tanto por el mismo producto o servicio en otro lugar. De esta forma se logra que
el negocio domine el mercado, empujando a los competidores hacia atras o
incluso fuera, por completo.

Desventajas de una estrategia de precios de penetracion

e Insatisfaccion del cliente: eventualmente se deberan aumentar los precios para
hacer crecer el negocio. Esto puede causar frustracién en los clientes y provocar
problemas de retencion.

e Pérdida de valor de la marca: cuando se determinan los precios y marketing
como una marca de descuento, se ganan muchos negocios. Pero tal vez la gente
comience a pensar en ti como una marca de descuento, lo que provocara un
retroceso cuando intentes ponerle un precio mas alto a tu producto o servicio.

e Guerra de precios: la apuesta con la implementacion de estrategias de precios
de penetraciéon es que los competidores podrian tomar represalias. Una guerra
de precios conduce a una disminucion de la rentabilidad para el mercado en su
conjunto, y no beneficia a nadie.
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e Incapacidad para aumentar los precios: también existe la posibilidad de que
cuando intentes aumentar los precios los clientes simplemente no lo acepten y
se lleven su dinero a otra parte.

3.2.2.2 Las 4P

Producto
Es el elemento mas importante segun la teoria de las 4 P del marketing, ya que es el
valor de la idea o del servicio con el que la empresa se presenta ante el mercado para
la venta.

La mostaza, el kétchup y la mayonesa son condimentos que aportan sabores Unicos y
beneficios diversos. La mostaza, con su sabor picante, ofrece propiedades
antioxidantes y antiinflamatorias, mejorando platos como carnes y sandwiches sin
afiadir muchas calorias. El kétchup, con su sabor dulce y acido, es rico en licopeno, un
antioxidante que combate el dafio celular, y es ideal para acompafar papas fritas y
hamburguesas. La mayonesa, cremosa y rica en proteinas y grasas saludables, mejora
la textura de ensaladas y sandwiches, aunque debe consumirse con moderacion
debido a su alto contenido calorico. Estos condimentos no solo enriquecen el sabor de
los alimentos, sino que también aportan beneficios nutricionales.

El producto tiene como objetivo satisfacer las necesidades de los clientes potenciales
para que estos lo compren. Hay que tener en cuenta que el cliente no compra
productos, compra soluciones a sus necesidades. Por su parte, el negocio tendra que
definir el valor diferencial del mismo y todas las caracteristicas competitivas que
presenta. En esta parte del andlisis se da respuesta a las siguientes preguntas: ¢ Qué
se vende? ¢ Qué necesidades cubre mi producto? ¢ Qué caracteristicas tiene?

Se vendera mayonesa, kétchup y mostaza, cada uno de los tipos en un envase plastico
llamado “doypack”. Los aderezos satisfacen la necesidad de acompanar todo tipo de
comidas (carnes, pescados, platos preparados, ensaladas, etc.) mejorando su sabor.
Son productos que consisten en una emulsion liquida con textura suave, y con
caracteristicas organolépticas distintivas entre los aderezos, la mayonesa con ligero
aroma a limén y sabor suave, el kétchup con sabor atomatado y dulce, y la mostaza
con un sabor agridulce e intenso.

Packaging
El producto se presentara en envases Doypack de 250 gramos cada uno.
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Imagen N°43: Packaging de los productos

Fuente: Elaboracion propia

Precio

El precio es la cantidad de dinero que el consumidor debe pagar para adquirir tu
producto. Para definir un precio adecuado para cada uno de los productos se realizd
un analisis del mercado y se vieron los precios de la competencia en productos
similares, para ofrecer precios competitivos.

Luego de analizados los precios estimados correspondientes a cada tipo de aderezo,
la tabla resultante quedaria asi:
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Tabla N°45: Precios de competidores

Producto  Marca Envase (cm3) Precio (Ago. 2024) Preciox 250cm3 Precio elegido
BC LaCampagnola 250 $790 $790
Hellmann's Clasica 250 $880 $880
Heinz 208 $793 $953
Dénica 250 $795 $795
REoRESE D'Fiesta 250 $689 $689 > 554
Natura 237 $674 $711
Cada Dia 237 8525 $554
Menoyo 250 $864 $864
Hellmann's 250 $977 $977
Natura 250 $945 $945
Heinz 190 $2.954 $3.887
Ketchup |LaCampagnola 250 $1.050 $1.050 S 864
LaCampagnola Hot 250 $1.050 $1.050
Dénica 220 $800 $909
D'Fiesta 220 $760 S864
Danica Fiesta 220 $935 $1.063
Natura 250 $700 $700
SAVORA 250 $801 $801
Mostaza |Arytza 360 $ 2.905 $2.017 $ 700
LaPamesana 300 $1.283 $1.069
Brennan 370 $5.715 $3.861
Heinz 396 $9.217 $5.819

Fuente: Elaboracion propia

Promocion
Para lograr un solido posicionamiento en el mercado de los aderezos, es crucial
implementar una estrategia de promocion efectiva. Esto implica definir cuidadosamente
los medios, canales de distribucion y técnicas que se utilizardn para dar a conocer los
productos.

Promocion de ventas

La estrategia principal para maximizar las ventas reside en negociar con los locales
para determinar el lugar que ocupa el producto en las gondolas, brindando carteleria
y/o estanterias para maximizar su exposicion. De esta manera, se ubica al mismo de
manera mas visible para los consumidores.

En conjunto con lo anterior mencionado:

o Se realizara publicidad tanto en la via publica como en RRSS (Redes
Sociales).
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o Se promoveran negociaciones con empresas de comida rapida y
restaurantes, brindando exclusivos descuentos.
Venta personal

El departamento de ventas sera la principal fuente para la obtencion de clientes
potenciales y recurrentes, gracias a esto es posible lograr la participacion de mercado
esperada.

La carta de presentacion de la empresa son los vendedores, quienes la representan
ante los posibles nuevos clientes. Ademas, la empresa contard con capacitaciones y
cursos para que el personal pueda captar mas clientes.

Plaza

La plaza representa un aspecto clave para establecer el producto en el mercado, la
misma evalla la distribucién, la ubicacion de los locales, y el alcance a los
consumidores. Es por esto por lo que la venta se realizard a empresas de comida
rapida, restaurantes, supermercados, distribuidores, minoristas y mayoristas. A la vez,
se contara con una pagina propia con el fin de lograr contactar con estos clientes, pero
no se establecera una relacion directa con el consumidor final.

3.2.3 Aspectos medioambientales

En el vasto mundo de la planificacidbn y ejecucion de proyectos, los aspectos
medioambientales se alzan como un componente esencial. Estos aspectos no solo
influyen en la viabilidad y el éxito del proyecto, sino también en el bienestar de nuestro
entorno natural y la sociedad en su conjunto.

Se explorard como los aspectos medioambientales se entrelazan con cada etapa de
un proyecto, desde su concepcion hasta su conclusion. Cuando se dice que hay
impacto ambiental, se estd reconociendo que ciertas acciones 0 procesos estan
afectando negativa o positivamente los ecosistemas, la biodiversidad, los recursos
naturales y la calidad del aire, agua y suelo.

3.2.3.1 Aspectos legales relacionados con el Ambiente

Las leyes desempefian un papel fundamental en la organizacion y regulacion de
nuestras vidas. Estas normas no solo gobiernan nuestras acciones individuales, sino
también el funcionamiento de las instituciones que dan forma a nuestra comunidad. Por
lo tanto, comprender y conocer las leyes es esencial en el desarrollo de cualquier
empresa o proyecto.

Nivel Nacional
Constitucién Nacional art.41
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Todos los habitantes gozan del derecho a un ambiente sano, equilibrado, apto para el
desarrollo humano y para que las actividades productivas satisfagan las necesidades
presentes sin comprometer las de las generaciones futuras; y tienen el deber de
preservarlo. El dafio ambiental generara prioritariamente la obligacién de recomponer,
segun lo establezca la ley.

Las autoridades proveeran a la proteccion de este derecho, a la utilizacion racional de
los recursos naturales, a la preservacion del patrimonio natural y cultural y de la
diversidad bioldgica, y a la informacion y educacion ambientales.

Corresponde a la Nacion dictar las normas que contengan los presupuestos minimos
de proteccion, y a las provincias, las necesarias para complementarlas, sin que aquéllas
alteren las jurisdicciones locales.

Se prohibe el ingreso al territorio nacional de residuos actual o potencialmente
peligrosos, y de los radiactivos.

Ley 25.675 - Presupuestos minimos para gestion sustentable

Establece los presupuestos minimos para el logro de una gestion sustentable y
adecuada del ambiente, la preservacién y proteccion de la diversidad biologica y la
implementacion del desarrollo sostenible en Argentina. Asimismo, establece un marco
general sobre informacion y participacion en asuntos ambientales, la responsabilidad
por dafio y la educacién ambiental.

Art.N°6: Se entiende por presupuesto minimo, establecido en el articulo 41 de la
Constitucion Nacional, a toda norma que concede una tutela ambiental uniforme o
comun para todo el territorio nacional, y tiene por objeto imponer condiciones
necesarias para asegurar la proteccion ambiental. En su contenido, debe prever las
condiciones necesarias para garantizar la dinamica de los sistemas ecoldgicos,
mantener su capacidad de cargay, en general, asegurar la preservacion ambiental y el
desarrollo sustentable.

Nivel Provincial
Ley 11.723 - Proteccion, conservacion, mejoramiento y restauracion de los
recursos naturales y del ambiente en general

La Ley Provincial 11.723 de la Provincia de Buenos Aires, que establece disposiciones
sobre la proteccion, conservacion, mejoramiento y restauracion de los recursos
naturales y del ambiente en general, afecta al sector industrial en varios aspectos
importantes:

¢ Normativas ambientales: La ley establece normativas ambientales que las
empresas industriales deben cumplir. Esto incluye la obligacion de obtener
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permisos ambientales para operar y cumplir con estandares especificos en
cuanto a emisiones, manejo de residuos, consumo de recursos naturales, entre
otros.

e Evaluacién de impacto ambiental: Antes de iniciar actividades industriales que
puedan tener impacto en el medio ambiente, las empresas estan obligadas a
realizar evaluaciones de impacto ambiental de acuerdo con lo establecido por la
ley. Esto implica estudiar y prever los posibles efectos ambientales de las
actividades y adoptar medidas para mitigarlos o compensarlos.

e Prevencién y control de la contaminacion: La ley establece medidas para
prevenir y controlar la contaminacion generada por las actividades industriales.
Esto puede incluir la implementacion de tecnologias limpias, la gestion adecuada
de residuos peligrosos, la reduccion de emisiones contaminantes y el
tratamiento de aguas residuales, entre otras acciones.

e Responsabilidad ambiental: Las empresas industriales son responsables de los
impactos ambientales que generan y estan sujetas a responsabilidades legales
en caso de incumplimiento de la normativa ambiental. Esto puede implicar
sanciones economicas, clausura de instalaciones o acciones legales por dafios
ambientales.

e Incentivos y estimulos: La ley también puede incluir incentivos y estimulos para
aquellas empresas que implementen practicas ambientalmente responsables,
como beneficios fiscales, subsidios para la implementaciéon de tecnologias
limpias o reconocimientos por buenas practicas ambientales.

Normas
ISO 22000:2018 - Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria

Esta norma se enfoca en la seguridad alimentaria a lo largo de toda la cadena de
suministro de alimentos, desde la produccién primaria hasta el consumo final, con el
objetivo de garantizar que los alimentos sean seguros para el consumo humano.

ISO 9001:2015 - Sistemas de gestion de la calidad

Esta norma establece los requisitos para un sistema de gestion de la calidad en una
organizacion, con el fin de mejorar la calidad de sus productos o servicios, aumentar la
satisfaccion del cliente y cumplir con los requisitos legales y reglamentarios aplicables.

ISO 45001:2018 - Sistemas de gestion de la seguridad y salud en el trabajo

Aunque esta norma no esta directamente relacionada con el consumo, se enfoca en
proporcionar lugares de trabajo seguros y saludables para los empleados, lo cual puede
tener un impacto en la calidad de los productos y servicios ofrecidos por la organizacién.

3.2.3.2 Problematicas medioambientales referidas al proyecto
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La produccion de aderezos puede tener impactos ambientales significativos. Uno de
los principales problemas es el uso intensivo de recursos naturales como el agua, la
energia y las materias primas agricolas. Este consumo excesivo puede contribuir a la
escasez de agua, la deforestacidon y otros problemas ambientales asociados con la
extraccion y produccién de materias primas.

Ademas, el proceso de produccion y distribucion de estos productos genera una
cantidad considerable de residuos, tanto organicos como no organicos. La gestion
adecuada de estos residuos es esencial para reducir su impacto ambiental.

La contaminacién del agua y del suelo también es un problema, ya que la produccion
industrial de alimentos puede contribuir a la descarga de aguas residuales y productos
guimicos que contaminan los cuerpos de agua cercanos Si no se manejan
adecuadamente.

Otro impacto ambiental importante son las emisiones de gases de efecto invernadero
asociadas con la produccion y distribucién de alimentos. Estas emisiones contribuyen
al cambio climético y otros problemas ambientales globales.

Ademas, la expansion de la agricultura para la produccién de materias primas utilizadas
en la fabricacion de mayonesa y aderezos puede tener un impacto negativo en la
biodiversidad, especialmente si se lleva a cabo en areas de alta biodiversidad o en
ecosistemas fragiles.

Para abordar estos problemas, muchas empresas estan adoptando préacticas de
produccion mas sostenibles, como el uso de energias renovables, la optimizacién de
procesos para reducir el consumo de recursos, la gestiéon eficiente de residuos y la
implementacion de estrategias de conservacion de la biodiversidad. Ademas, los
consumidores pueden contribuir eligiendo productos certificados como orgénicos, de
comercio justo o con etiguetas ambientales que demuestren un menor impacto
ambiental.

3.2.3.2.1 Puesta en marcha de la empresa

El terreno donde se desarrollara el proyecto, como ya se ha mencionado, se localizara
en el interior de la Provincia de Buenos Aires, especificamente en el Parque Industrial
de Pilar. Este terreno no requerira trabajo de desmonte, corte o rellenos, asi como
tampoco un profundo nivelado del mismo que pueda provocar la remocion de grandes
cantidades de tierra y deterioro de la calidad del suelo actual.

En cuanto al montaje de la maquinaria a adquirir, esta sera instalada por personal
experto, considerando a su vez, que tal proceso no implica mayores riesgos en cuanto
a emisiones de ruido, particulas o gases contaminantes que puedan perjudicar la salud
de los trabajadores o de la poblacion alrededor.
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3.2.3.2.2 Identificacién de los impactos surgidos en el proceso
Efluentes:

e Solidos:
o Empaques de materia prima
o Desechos de envasado y paletizado
o Desechos de oficina
o Desechos del comedor
o Desechos del mantenimiento
e Liquidos:
o Efluentes cloacales
o Efluentes de limpieza de la linea de produccion
o Desechos del laboratorio
e (Gaseosos:
o Vapor de agua

3.2.3.2.3 Matriz de impactos

La Matriz de Leopold se emplea para identificar y priorizar las actividades en un
proyecto, determinando cudles tienen el mayor impacto ambiental. Su objetivo es
desarrollar medidas para mitigar estos impactos y asi reducir o evitar sus
consecuencias negativas.

Para evaluar los efectos, se utiliza una escala que considera la importancia, la duracion
(temporal, a corto, medio o largo plazo) y la escala del impacto (puntual, local o
regional). Esto a su vez se ve influenciado por la magnitud del impacto, que evalla la
intensidad (baja, media o alta) y la extensidén del impacto (baja, media o alta).

Tabla N°46: Escala de importancia

Importancia
Calificacion Duracion Influencia
1 Temporal Puntual
2 Media Puntual
3 Permanente| Puntual
4 Temporal Local
5 Media Local
6 Permanente Local
7 Temporal Regional
8 Media Regional
9 Permanente| Regional
10 Permanente| Regional

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N°47: Escala de impacto

Magnitud
Calificacion Intensidad Afectacion
1 Baja Baja
2 Baja Media
3 Baja Alta
4 Media Baja
5 Media Media
6 Media Alta
7 Alta Baja
8 Alta Media
9 Alta Alta
10 Muy alta Alta

Fuente: Elaboracion propia

Los valores correspondientes de magnitud e importancia se multiplican para cada
interseccion entre factor considerado y accion, dando como resultado la siguiente
matriz:
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Tabla N°48: Matriz de impactos de Leopold
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Fuente: Elaboracion propia

3.2.3.2.4 Medidas de mitigacion
Efluentes liquidos

Respecto a los efluentes cloacales producidos por el uso de los bafios; estos se trataran
en conjunto al resto de efluentes del mismo tipo dentro del parque industrial. El parque
consta con tratamiento y disposicion final segun la norma vigente.

Por otra parte, para el caso de los efluentes liquidos producto de la limpieza de la linea
de produccion los cuales contienen grasas y productos quimicos desinfectantes, seran
filtrados y utilizados para el riego del predio ya que la composicién quimica no se ve
afectada significativamente para este uso.

Finalmente, en cuanto a los desechos del laboratorio se los separara como residuos
peligrosos y se utilizara el servicio de recolecciéon actual en el parque industrial.

Efluentes so6lidos

Para el caso de los empaques de materia prima, los desechos de envasado, paletizado
y de oficina; los cuales seran principalmente carton y/o papel, se los dispondra para la
recoleccion actual del parque industrial. Dicha recoleccién tiene como finalidad la
reutilizacion del material. En cuanto al resto de materiales provenientes de los
empaques de materia prima, desechos de envasado, paletizado y de oficina; se
dispondran como materia prima para empresas terceras destinadas a la fabricacion de
pellets.

En cuanto a los desechos del comedor; se los dispondra en contenedores etiquetados
como residuos organicos Yy residuos inorganicos. Los residuos organicos tienen su
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tratamiento especial por parte del municipio de Pilar y su recoleccion es un servicio del
parque industrial. En cuanto a los residuos inorgénicos; se destinaran también a la
fabricacion de pellets.

En cuanto a los desechos de mantenimiento, seran todos inorganicos y se destinaran
también a fabricacion de pellets y/o relleno de suelo siempre y cuando la norma vigente
lo permita.

La clasificacion de los residuos se realizar4d diariamente en la planta, bajo
responsabilidad del propio personal que los genera.

Efluentes gaseosos

En toda la planta se prevé un sistema adecuado de ventilacién en su construccion para
evitar posibles acumulaciones de gases no deseados. Sin embargo, la base de
funcionamiento de la maquinaria es energia eléctrica, por lo que no necesita
combustion que emita gases, humo o ruidos intensos. Incluso en el caso del transporte
perteneciente a la planta (auto elevador) se prioriza su uso eléctrico para evitar emision
de COo..

3.2.3.2.5 Plan de contingencias
Si bien el proceso no cuenta con grandes impactos significativos es importante contar
con un plan de contingencias. Dicho plan de contingencias se establecera dentro de
los procedimientos de la planta.

La existencia de un Plan de Contingencias y sus correspondientes medidas de
respuesta a emergencias son de fundamental importancia. Su disponibilidad y
conocimiento por parte de los trabajadores puede marcar la diferencia entre un evento
menor y un evento catastrofico, ya que los efectos de una contingencia dependen casi
totalmente de la planificacion existente para enfrentar dicho evento.

En caso de ocurrir derrame de aceite por alguna perdida o fuga de cafierias significativa
se cuenta con llaves de corte, parar el proceso y proceder a la limpieza e
implementacion del plan de mantenimiento correctivo.

Ademas, se dispone de un plan de evacuacion, donde se indican las rutas y los sitios
de reunién del personal de la planta en caso de acontecimientos naturales como puede
ser incendios, sismos, etc. Es importante que el personal tenga conocimiento sobre los
medios de comunicacion para solicitar auxilio de ser necesario. Para garantizar que el
personal se encuentre en conocimientos de dichos procedimientos, se hara un curso
de induccion a la planta para cada ingresante. El cual estara dictado por personal
calificado.

Conclusion

Pagina 163 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

En el andlisis ambiental, se plantearon las actividades del proyecto propuesto en cada
una de sus fases (construccion, operacion y cierre) y se analizaron independientemente
para definir su nivel de interaccion y afectacion, con el ambiente y las comunidades.

La investigacion y analisis de informacién de linea base, primaria y secundaria, para
estos componentes socio ambientales permite conocer y evaluar el estado actual en el
gue se encuentra el area de estudio y pronosticar los posibles impactos que generara
la ejecucion del proyecto.

Para desarrollar la evaluacion de impacto ambiental, se realizé una matriz de impactos
la cual se utiliza como método cualitativo y cuantitativo. La misma dio como resultado
positivo significando que el proyecto es viable a fines ambientales ya que en la propia
evaluacion se encuentran las tareas de mitigacion para contrarrestar aquellos efectos
negativos.

3.2.4 Aspectos legales

En esta seccidn se examina el contexto legal en el que se llevara a cabo el proyecto.
Las leyes son fundamentales para organizar actividades, regular comportamientos y
definir el funcionamiento de instituciones. Este analisis nos ayudara a evaluar como la
legislacion afectara los recursos necesarios para implementar el proyecto de manera
legal.

En cualquier actividad que involucre interacciones, se necesitan normas para guiar el
comportamiento de las personas involucradas. Estas normas definen los deberes y
derechos de los miembros de la sociedad. Los proyectos y actividades estan sujetos a
un marco legal que establece las reglas en las que operan los actores econémicos.

3.2.4.1 Constitucion de la empresa
Ley de Sociedades Comerciales N° 19.550

La empresa que realizara el proyecto optara por establecerse como una Sociedad por
Acciones Simplificada (SAS), conforme a la Ley 27.349 "Apoyo al Capital
Emprendedor”. Esta ley busca fomentar la actividad emprendedora y la generacién de
capital tanto a nivel nacional como internacional, promoviendo especificamente este
tipo de sociedad.

La SAS ofrece un proceso de constitucibn mas agil y sencillo, con menores costos
asociados. Puede estar compuesta por una o varias personas, ya sean individuos o
entidades juridicas, y la responsabilidad de los socios esta limitada al capital aportado.

La Sociedad por Acciones Simplificada (SAS) ofrece varios beneficios:
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1. Proceso de Constitucion Simplificado: Proceso rapido y econdémico para
establecer la empresa.

2. Flexibilidad en la Estructura: Permite adaptarse a las necesidades de los
socios en términos de gestion y organizacion.

3. Responsabilidad Limitada: Los socios no responden con su patrimonio
personal por las deudas de la empresa.

4. Menores Requisitos de Capital Social: No se exige un capital social minimo.

5. Facilidad en la Transferencia de Acciones: Facilita la entrada y salida de
SOCiOS.

6. Menores Costos de Mantenimiento: Menos obligaciones administrativas y
contables.

7. Mayor Atraccion para Inversionistas: Estructura atractiva para obtener
financiamiento y atraer inversores.

3.2.4.2 Construccién de la planta

El Caodigo Alimentario Argentino establece las condiciones basicas generales para la
elaboracién, importacion y exportacion de productos alimenticios, asi como para los
establecimientos donde se generan los mismos.

El registro del establecimiento es el primer tramite, es decir que debe realizarse antes
del registro del producto. Registro Nacional de establecimientos (RNE) es otorgado por
el INAL y permite la importacion y exportacion de productos acondicionados para la
venta directa al publico, exclusivamente. El RNE es un certificado que las autoridades
sanitarias jurisdiccionales otorgan a una empresa elaboradora de productos
alimenticios o de suplementos dietarios para sus establecimientos elaboradores,
fraccionadores, depdésitos, etc. Es una constancia de que la empresa ha sido inscripta
en el Registro Nacional de Establecimientos, que la habilita para desarrollar la actividad
declarada. Ademas, es un requisito para el posterior registro de sus productos.

Tramitacion Relacionada con Establecimientos de Productos Alimenticios
(Registro Nacional de Establecimientos - RNE/Registro del Gobierno de la Ciudad
de Buenos Aires de Establecimientos - RGCBAE)

e Presentar formularios de inscripcibn de establecimientos de productos
alimenticios (original y por duplicado); los mismos tendran validez de
Declaracion Jurada, segun el modelo que se adjunta como Anexo IV).

e Copia de Oblea con cddigo QR o Plancheta de Habilitacion Municipal definitiva
gue contemple los rubros solicitados. En el caso de que se haya realizado un
cambio de razén social, se debera presentar la Plancheta de Transferencia de
Habilitacion Definitiva.
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e Presentar una copia heliografica o similar del plano de habilitacion, o permiso de
uso aprobado correspondiente a la habilitacion presentada, otorgado por el
Gobierno de la Ciudad.

e Presentar una memoria descriptiva de acuerdo con el Cédigo de Alimentacion
Argentina, con las operaciones que van a realizarse en el establecimiento, de
acuerdo con el modelo que se encuentra en el Anexo Il. La misma debera
contener firma y aclaracion del titular, del apoderado y, si corresponde, del
director técnico del Establecimiento.

e Presentar, mediante una nota dirigida a esta direccion, un director técnico con
Incumbencias que lo habiliten cuando se trate de establecimientos que elaboren:

e Productos dietéticos (licenciados o ingenieros en alimentos, veterinarios, etc.)

e Todo producto alimenticio que, segun el Certificado de Aptitud Ambiental (CAA),
requiera asesoria.

e Copia del ultimo certificado de limpieza del tanque de agua del establecimiento

e Copia del ultimo certificado de Control de Plagas

3.2.4.3 Ley de seguridad e Higiene

Ley N° 19.587 Seguridad e Higiene en el trabajo, Decretos Reglamentarios N°
351/79y 1338/96

La Ley N° 19.587 de Seguridad e Higiene en el Trabajo en Argentina establece las normas
generales para garantizar condiciones seguras y saludables en los lugares de trabajo. Esta
ley aborda temas como la prevencion de accidentes laborales, la proteccién de la salud de
los trabajadores y las responsabilidades de los empleadores en materia de seguridad e
higiene ocupacional.

Los Decretos Reglamentarios N° 351/79 y 1338/96 complementan la Ley N° 19.587 al
establecer disposiciones mas detalladas sobre diversos aspectos relacionados con la
seguridad y la salud en el trabajo. Estos decretos regulan temas como la organizacién de
los servicios de higiene y seguridad en el trabajo, los requisitos para la prevenciéon de
riesgos laborales, las condiciones de trabajo en distintos sectores industriales, entre otros
aspectos relevantes para garantizar un ambiente laboral seguro y saludable.

El establecimiento debe contador con un adecuado funcionamiento en la distribucion y
caracteristicas de sus locales de trabajo previendo condiciones de higiene y seguridad.
Deben construirse con materiales de adecuadas caracteristicas para la funcién a cumplir.
Todo lugar de trabajo debe contar con servicios sanitarios adecuados e independientes
para cada sexo.

Los establecimientos deberan contar, con caracter interno o externo segun la voluntad del
empleador, con Servicios de Medicina del Trabajo y de Higiene y Seguridad en el Trabajo,
los que tendran como objetivo fundamental prevenir todo dafio que pudiera causarse a la
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vida y a la salud de los trabajadores por las condiciones de su trabajo, creando las
condiciones para que la salud y la seguridad sean una responsabilidad del conjunto de la
organizacion.

3.2.4.4 Leyes de trabajo

Las leyes laborales de nuestro pais son cruciales para regular la relacién entre
empleadores y trabajadores dentro del territorio nacional. Estas leyes aseguran los
derechos de los trabajadores y definen las obligaciones tanto para empleadores como para
empleados.

Es fundamental que cualquier empresa operando en el pais esté al tanto de la legislacion
laboral. Cumplir con estas normativas es vital para garantizar el respeto de las
responsabilidades patronales y evitar posibles sanciones por parte de las autoridades
correspondientes.

Articulo N°14 Constituciéon de la Nacién Argentina

La misma enuncia “Todos los habitantes de la Nacion gozan del derecho de trabajar y
ejercer toda industria licita.”

Ley de Empleo N° 24.013

Esta ley tiene como objetivo principal regular el empleo en el pais y establecer medidas
para promover la creacion de puestos de trabajo, asi como para proteger a los trabajadores
en situaciones de desempleo.

Ley de Contrato de Trabajo N° 20.744

Es la norma legal que regula las relaciones laborales de los trabajadores que se encuentran
bajo relacion de dependencia, excluyendo a los empleados de la Administracion Puablica.

La Ley de Contrato de Trabajo presume que, si se cumplen las condiciones anteriores, aun
cuando las partes -trabajador y empleador- no celebren un contrato de trabajo por escrito,
existira una relacion de trabajo, generandose para ambas partes todos los derechos y
obligaciones propios de ella.

Las tareas desarrolladas por el trabajador en el marco de una relacion laboral generan
siempre el derecho a cobrar una remuneracion o sueldo y, en consecuencia, la obligacién
del empleador de abonarlo.

Ley de Riesgos de Trabajo N° 24.557

La Ley de Riesgos del Trabajo N° 24.557, también conocida como "Ley de ART" en
Argentina, tiene como objetivos principales:
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e Prevenir accidentes y enfermedades laborales: La ley establece medidas y
procedimientos para prevenir los riesgos laborales y promover un ambiente de
trabajo seguro y saludable.

e Proteger a los trabajadores: Garantiza la proteccion de los trabajadores frente a
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, asi como el acceso a la
atencion médica adecuada y la rehabilitacién en caso de lesiones.

e Regular el sistema de aseguradoras de riesgos del trabajo (ART): La ley
establece el funcionamiento y las responsabilidades de las ART, las cuales son
entidades privadas encargadas de brindar cobertura y asistencia a los
trabajadores en caso de accidentes laborales o enfermedades profesionales.

e Establecer un sistema de indemnizacion: Define los criterios y procedimientos
para la indemnizacién de los trabajadores en caso de accidentes de trabajo o
enfermedades profesionales, asi como los mecanismos para la determinacion
de la responsabilidad y el monto de la indemnizacion.

Ley de Reforma Laboral N° 25.013

La misma establece un régimen de reforma laboral que incluye la modificacion de
algunos aspectos de la regulacion del Contrato de Trabajo y de las Leyes Nros. 24.013,
24.465y 24.467, como asi también de la normativa vigente en materia de convenciones
colectivas de trabajo.

Camara Argentina de la Industria de Alimentos (CIAA)

La Camara Argentina de la Industria de Alimentos (CIAA) representa a un amplio
espectro de empresas del sector alimentario en Argentina. Su funcién principal es
promover el desarrollo sostenible de la industria alimentaria, defender los intereses del
sector y contribuir al cumplimiento de estandares de calidad y seguridad alimentaria.

En el caso de los productores de mayonesa, mostaza y kétchup, la CIAA afecta de
varias maneras:

e Defensa de intereses: La CIAA aboga por politicas que favorezcan el desarrollo
de la industria alimentaria en general, o que incluye a los productores de estos
aderezos. Esto puede implicar la promocion de regulaciones que beneficien a la
industria, la defensa ante medidas gubernamentales que puedan perjudicarla y
la representacion del sector en debates legislativos relevantes.

e Apoyo ala competitividad: La CIAA promueve la innovacion y la mejora continua
en el sector alimentario, lo que puede beneficiar a los productores de mayonesa,
mostaza y kétchup al fomentar la introduccion de nuevos productos, procesos
mas eficientes y practicas comerciales mas competitivas.

e Seguridad alimentaria: La CIAA trabaja en colaboracion con las autoridades y
otras organizaciones para promover la seguridad alimentaria y garantizar el
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cumplimiento de normativas y estandares de calidad en la produccién de
alimentos. Esto es especialmente relevante para los productores de aderezos,
ya que estdn involucrados en la elaboracion de productos consumidos
directamente por los consumidores.

Sindicato de Trabajadores de Industrias de la Alimentacion (STIA)

El STIA (Sindicato de Trabajadores de Industrias de la Alimentacion) es un sindicato
argentino que representa a los trabajadores del sector alimentario en el pais. Este
sindicato agrupa a empleados de diversas ramas de la industria alimentaria, incluyendo
la producciéon de alimentos procesados, como lacteos, carnes, bebidas, panificacion,
confiteria y conservas, entre otros.

El STIA negocia convenios colectivos de trabajo para los trabajadores del sector
alimentario, los cuales establecen las condiciones laborales, salarios, beneficios
sociales y otros aspectos relacionados con el empleo en la industria alimentaria.
Ademas de negociar en nombre de los trabajadores, el STIA también brinda
asesoramiento legal, apoyo y representacion en casos de conflictos laborales, y
promueve la defensa de los derechos e intereses de los trabajadores del sector
alimentario en Argentina.

Convenio Colectivo de Trabajo (CCT) N° 244/94

El Convenio Colectivo de Trabajo (CCT) N° 244/94 es un acuerdo celebrado entre la
Federacion Argentina de Trabajadores de la Industria de la Alimentacién (FATIDA) y la
Federacion de Industrias de Productos Alimenticios y Afines (FIPAA), que establece las
condiciones laborales para los trabajadores de la industria alimentaria en Argentina.
Este convenio es de caracter nacional y se aplica a diversas ramas de la industria
alimentaria, incluyendo la produccién de mayonesa, mostaza y kétchup.

El CCT del STIA establece disposiciones relacionadas con aspectos como:

e Jornada laboral.

e Salarios y categorias laborales.

e Condiciones de trabajo y seguridad laboral.

e Vacacionesy licencias.

e Beneficios sociales.

¢ Prohibiciones y obligaciones tanto para empleadores como para trabajadores.

e Procedimientos para la resolucion de conflictos laborales, entre otros aspectos.
3.2.4.5 Leyes tributarias

Por Ley, se define una obligacion tributaria entre el Estado, que es el acreedor, y las
personas fisicas o juridicas, que son las deudoras tributarias.
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Nivel Nacional

El sistema tributario nacional es determinado por ley del Congreso de la Nacion y su
cobro se encuentra a cargo de la Administracion Federal de Ingresos Publicos. Los
tributos nacionales son:

Impuesto a las Ganancias: Ley N° 20.628 y modificaciones (Ley N°27.630): Se
trata de un impuesto nacional que recae sobre los haberes o rentas obtenidos
durante el afio calendario. EI mismo se calcula mediante la aplicacion de una
alicuota progresiva sobre la ganancia neta (ingresos menos gastos deducibles)
obtenida durante el periodo fiscal de liquidacion.

En el caso del proyecto se considerara una ganancia de tercera categoria: que
corresponde a las ganancias de las sociedades y empresas unipersonales.
Impuesto sobre los Bienes Personales: este se aplica sobre los Bienes
Personales, sobre las acciones y participaciones pagada por las sociedades en
nombre de sus accionistas. Rige tanto para empresas locales como para
establecimientos estables de sociedades extranjeras, sociedades de hecho y
sociedades irregulares.

Impuesto al Valor Agregado: Es un impuesto que grava al valor de las
transferencias locales o importaciones de bienes muebles, en todas sus etapas
de comercializacion y al valor de los servicios prestados. Este alcanza a todas
las personas y sociedades que presten servicios y/o realicen transferencias o
importaciones de bienes.

Impuesto a los Débitos y Créditos Bancarios: esta grava cada operacién que se
realice con las cuentas bancarias, se debita un concepto que es el Impuesto a
los débitos y créditos bancarios (Ley 25.413). La ley 27264 establecié una serie
de beneficios para las PYMES. Definié que el 100% del impuesto sobre los
débitos y créditos bancarios percibido puede ser computado como pago a cuenta
del impuesto a las ganancias por las empresas que sean consideradas “micro”
y “pequenas”, como sera nuestro caso.

Contribuciones a la Seguridad Social:

Las leyes de prevision social son aquellas que regulan las prestaciones sociales y son
necesarias para evaluar y estimar los costos laborales. Estas prestaciones les brindan
a los trabajadores la proteccion minima y algunos estimulos que pueden ser incluidos.

Las alicuotas correspondientes a las contribuciones patronales sobre la némina salarial
con destino a los subsistemas de Seguridad Social regidos por las leyes 19.032
(INSSJP), 24.013 (Fondo Nacional de Empleo), 24.241 (Sistema Integrado Previsional
Argentino) y 24.714 (Régimen de Asignaciones Familiares) seran:

1. 20, 40%: para los empleadores pertenecientes al sector privado cuya actividad

encuadre en el sector "servicios" o "comercio”, siempre que sus ventas totales
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anuales superen, en todos los casos, los limites para la categorizacion como
empresa mediana tramo 2, efectuado por el 6rgano de aplicacion pertinente, con
excepcion de los comprendidos en las Leyes 23.551, 23.660 y 23.661.

18%: para los restantes empleadores pertenecientes al sector privado no
incluidos en el inciso anterior. Asimismo, esta alicuota serd de aplicacion a las
entidades y organismos del sector publico comprendidos en el Articulo 1 de la
Ley 22.0616.

Tabla N°49: Contribuciones patronales

Contribucion Emp
Jubilacion 16% 11%
PAMI 2% 3%
Obra Social 6% 3%
Fondo Nacional de empleo 1,50%
SVO 0,03%
ART Depende de la
aseguradora
Sindicato 2%
Total 25,93% 19%

Fuente: Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social.

Nivel Provincial

Las leyes tributarias que afectarian a una industria productora de mayonesa, mostaza
y kétchup en la Provincia de Buenos Aires incluyen principalmente impuestos
provinciales y municipales, asi como también impuestos nacionales que son aplicables
en todo el pais. Algunos de los impuestos mas relevantes podrian ser:

Impuesto sobre los Ingresos Brutos: Este impuesto se aplica sobre los ingresos
brutos obtenidos por la actividad econdmica dentro de la provincia. Las alicuotas
y exenciones pueden variar dependiendo de la actividad y el tamafio de la
empresa.

Impuesto a los Inmuebles (Inmobiliario): Si la empresa posee propiedades
inmuebles en la Provincia de Buenos Aires, estard sujeta al pago de este
impuesto sobre la propiedad de los mismos.

Nivel Municipal

En el Municipio de Pilar, Buenos Aires, una industria productora de mayonesa, mostaza
y kétchup estaria sujeta a diversas leyes tributarias municipales. Algunos de los
impuestos y tasas que podrian aplicarse incluyen:
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e Tasas Municipales: EI Municipio de Pilar podria aplicar tasas municipales por
servicios como el alumbrado publico, la limpieza urbana, la seguridad, entre
otros.

e Tasa de Seguridad e Higiene: Muchos municipios en la Provincia de Buenos
Aires imponen una tasa de seguridad e higiene sobre las actividades
comerciales e industriales. Esta tasa se calcula sobre la base del monto de las
ventas o ingresos brutos, y varia segun la actividad y la ubicacion de la empresa.

e Impuesto a los Automotores: Si la empresa posee vehiculos registrados en el
Municipio de Pilar, estara sujeta al pago de este impuesto sobre la propiedad de
los mismos.

e Contribucion por Inspeccién de Seguridad e Higiene: Puede aplicarse una
contribucion por inspeccion de seguridad e higiene sobre actividades
industriales, comerciales y de servicios en el ambito municipal.

3.2.5 Aspectos organizacionales
3.2.5.1 Asignacion de areas

La empresa del proyecto en cuestion estard compuesta por distintas areas
representadas en el siguiente organigrama.

Gréfico N°31: Organigrama de la empresa

g

Ventas y Maskesr
1 Encargado

Fuente: Elaboracion propia
La empresa contara con los siguientes departamentos:

3.2.5.1.1 Direccion General

Estara a cargo del Gerente General. Debera gestionar, dirigir y supervisar el
cumplimiento de los objetivos de la organizacion. Deberéa colaborar con la coordinacion
entre los 5 departamentos y los servicios de asesorias externas.
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e Asesoria legal: Se contara con un abogado responsable del disefio y revision de
contratos, ademas de gestionar las obligaciones legales en cuanto al derecho
civil, empresarial, financiero, laboral y administrativo.

e Asesoria tributaria: Un contador llevara adelante la administracion economica de
la organizacion. Gestionara facturaciones, balances, obligaciones impositivas y
de gremios, etc.

3.2.5.1.2. Departamento de produccion

Compuesto por 2 jefes y 8 operarios repartidos en cada uno de los 2 turnos, sera el
departamento encargado de la manufactura de los productos finales. Su funcién es
imprescindible para que el producto llegue en condiciones éptimas al consumidor.

Los jefes, que a su vez seran los del departamento de mantenimiento, son los
encargados de identificar los insumos necesarios en el proceso productivo, de planificar
la produccion, de minimizar los costes de esta, de estudiar mejoras e innovaciones y
de supervisar la transformacion de la materia prima en producto terminado. Ademas,
deberan coordinar labores del personal y velar por el correcto funcionamiento de
maquinas, equipos y herramientas.

Los operarios se ocuparan de manipular los insumos, equipos y maquinas que forman
parte del proceso de produccion.

3.2.5.1.3 Departamento de mantenimiento

A cargo de los mismos jefes que el departamento de produccion. Seran los
responsables de gestionar y disefiar planes de mantenimiento preventivo y correctivo
con el objetivo de mantener en adecuadas condiciones las instalaciones y equipos.
Ademas, deberan gestionar inventarios, asegurarse que se cumplan los estandares de
seguridad y planificar y programar paradas de mantenimiento.

En este departamento, se contara con un operario en cada turno, encargado de llevar
a cabo el plan de mantenimiento y actuar en situaciones que se solicite un
mantenimiento correctivo.

3.2.5.1.4 Departamento de Administracion
Esta compuesto por un jefe, que a su vez es jefe del departamento comercial, por un
encargado de Administracion y Logistica y un encargado de Recursos Humanos.

El rol del jefe del departamento abarca diversas responsabilidades cruciales. En primer
lugar, se encarga de gestionar los pedidos de materia prima de manera eficiente para
evitar posibles quiebres en la produccion. Ademas, es responsable de contratar
servicios de transporte tercerizados para entregar los productos terminados a nuestros
clientes puntualmente.
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Otra de sus funciones es evaluar y medir los envios realizados por nuestros
proveedores, asegurando que cumplan con los estdndares de calidad y cantidad
establecidos. Asimismo, analiza las tendencias del mercado para identificar
oportunidades de mejora en los costes operativos de la organizacion.

Por ultimo, debe supervisar las tareas administrativas y aquellas relacionadas con los
recursos humanos, garantizando un funcionamiento fluido y eficiente en todos los
aspectos de la empresa.

El responsable de Recursos Humanos (RRHH) desempefia un papel fundamental en
la organizacion. Entre sus responsabilidades se encuentran gestionar los procesos de
seleccién y contratacion, resolver conflictos, administrar permisos, realizar la
liquidacion de sueldos, mantener actualizados los contratos y establecer canales de
comunicacion interna. Ademas, se encarga de la relacion con el sindicato y genera
manuales para guiar el 6ptimo desempefio de las funciones del personal.

El encargado de Administracion es el responsable de velar por el correcto
funcionamiento de la empresa en diversos aspectos clave. En primer lugar, se encarga
de supervisar el cumplimiento de los procedimientos administrativos establecidos, asi
como de los contratos de suministros y servicios. Esto implica verificar que todas las
actividades se realicen de acuerdo con las normas y politicas internas, y que los
proveedores cumplan con las condiciones pactadas. En segundo lugar, gestiona la
facturacion a los clientes y la emision de cheques para el pago de remuneraciones y
proveedores. Es decir, se asegura de que la empresa reciba los ingresos por sus
servicios y productos, y que se cumplan con las obligaciones de pago a empleados y
proveedores de forma puntual. Por dltimo, administra y controla el manejo de
inventarios, fondos fijos y recursos presupuestarios. Esto significa que vela por el
correcto uso de los recursos de la empresa, controlando las existencias de materiales,
los gastos y la planificacion financiera.

En resumen, el encargado de Administracion juega un rol fundamental en la gestién
eficiente de la empresa, garantizando el cumplimiento de las normas, la correcta
gestion financiera y el control de los recursos.

3.2.5.1.5 Departamento Comercial
Comparte jefe con el departamento descripto en el punto anterior. En este caso, esta
al mando de otros dos encargados: de Ventas y Marketing y de Compras.

El trabajo de este departamento trabajo consiste en elaborar los planes de
mercadotecnia y las tacticas comerciales para los productos, atrayendo a los
consumidores y estableciendo la politica de precios. Ademas, se ocupara de
administrar los servicios requeridos, adquirir suministros y materias primas.

Pagina 174 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

3.2.5.1.6 Departamento de Calidad, Medio Ambiente, Seguridad e Higiene

La meta del departamento, y la labor de su jefe, es implementar y supervisar las Buenas
Practicas de Fabricacion. También, tiene la responsabilidad de asegurarse que se
adhieren a las normativas de la compafiia.

Las actividades del departamento incluyen la implementacién y supervision de las
normas del proceso y del producto terminado. Ademas, debe establecer estandares de
control para la validacion del producto final, comunicar al equipo sobre el sistema de
gestion y las oportunidades de mejora que se presenten. Es su deber garantizar que la
gestion de calidad se extienda a todos los estratos de la empresa. También es
responsable de evaluar, organizar, planificar, liderar e identificar elementos que
impacten significativamente la seguridad y salud en el trabajo, asi como desarrollar e
implementar medidas, reglamentos y procedimientos de seguridad e higiene laboral, y
asegurarse de que estos sean conocidos por los trabajadores.

El departamento contara en su equipo con un bromatologo y un técnico en seguridad e
higiene.
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3.2.6 Seguridad e higiene

Dentro de la empresa, la seguridad e higiene se encarga de proteger la salud de los
trabajadores, de manera tal que se puedan prevenir los accidentes y enfermedades
relacionadas a la actividad laboral. De este modo, mediante sus normativas especificas
se busca optimizar el trabajo del personal y a su vez reducir los riesgos en el ambiente
laboral que estan relacionados con ciertos aspectos edilicios como la ventilacién, la
temperatura, los ruidos y demas.

La higiene del personal es un aspecto fundamental, debido a que sus malas practicas
pueden ser medio de contaminacion del producto. También sera primordial la utilizacion
de equipos de proteccion personal. Por tal motivo es necesario aplicar diversas
medidas preventivas y de control en cuanto a vestimenta, higienizacion, elementos de
proteccion, entre otros.

La higiene de las instalaciones y equipos también sera de gran importancia para
minimizar la contaminacién del producto final. El establecimiento debe contar con
procedimientos estandarizados de las operaciones de higiene que se realicen.

Las siguientes descripciones de los apartados a tener en cuenta se basan en la Ley
19.587 de Seguridad e Higiene en el Trabajo y el Decreto 351/79.

3.2.6 Mapa de riesgos

3.2.6.1 Simbolos de referencia
. Riesgos fisicos del ambiente de trabajo

1.Temperatura / 2. Ruido / 3. lluminacién / 4. Humedad / 5. Ventilacién
6. Vibraciones / 7. Radiaciones / 8. Presion barométrica
Riesgos quimicos
1.Gases (irritativos, toxicos, inflamables, combustibles, explosivos, asfixiantes)

. 2. Vapores (irritativos, toxicos, asfixiantes) /

3. Humos (irritativos, toxicos, asfixiantes) /

4. Aerosoles (irritativos, toxicos, asfixiantes, inflamables o explosivos) /
5. Polvos (irritativos, téxicos, combustibles, explosivos, asfixiantes) /

6. Liquidos (irritativos, toxicos, inflamables o explosivos).

Riesgos de exigencia biomecanica

1. Movimientos repetitivos / 2. Posturas forzadas / 3. Esfuerzo o Fuerza
fisica / 4. Movimiento manual de cargas / 5. Posturas estéticas.

Riesgo de accidentes

1. Caidas / 2. Torceduras / 3. Quemaduras / 4. Picaduras / 5. Cortes /
. 6. Golpes / 7. Atrapamientos / 8. Atropellamientos / 9. Choques / 10.

Agresiones por terceros /
11. Electricidad / 12. Incendio / 13.
Traumatismo de ojo / 14. Explosion.

Pagina 176 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

Riesgos bioldgicos
1. Hongos / 2. Virus / 3. Bacterias / 4. Parasitos.

3.2.6.2 Sector

3.2.6.2.1 Recepcion y despacho

El proceso comienza con la llegada de las materias primas y finaliza con el despacho
del producto final. La llegada de materia prima se procesa segun su estado de
agregacion, para el caso de los liquidos se los recibe a través de un sistema de
bombeo, mientras que a la materia prima sélida se la descarga y almacena con auto
elevador. Para el caso del producto final se lo transporta en auto elevador hasta el
transporte final. Una de las operaciones mas criticas en esta area es la carga y
descarga entre el almacén y los vehiculos. Los riesgos asociados a estas operaciones
dependen de la forma en que se llevan a cabo, asi como de las herramientas utilizadas.

e Riesgos biologicos: ingreso de virus y/o proliferacion de bacterias.

Para mitigarlo se recomienda implementar campafias de control de plagas para reducir
los riesgos bioldgicos causados por roedores y alimafias. La leptospirosis (transmitida
por roedores) no tiene vacuna. El hantavirus (también transmitido por roedores)
tampoco tiene vacuna. La psitacosis (asociada a aves) no cuenta con vacuna. En
cambio, la fiebre hemorragica hemolitica si tiene una vacuna disponible.

Ademas, para proteger la salud de los trabajadores, los establecimientos deben contar
con un Servicio de Medicina del Trabajo, segun las normativas vigentes.

e Riesgos Quimicos: generacion de gases.

Es importante contar con sistemas de ventilacion y aspiracion en la zona de carga y
descarga para prevenir los riesgos de incendio o explosion.

e Riesgos Exigencias Biomecanicas: posturas antinaturales forzadas.
Para mitigarlo:

o Ladescarga de camiones debe realizarse, como minimo, entre dos personas
para evitar esfuerzos y posturas forzadas.

o Es fundamental instruir a los supervisores sobre el control de las tareas y a
los trabajadores sobre las posturas correctas para llevarlas a cabo.

o Se debe realizar una evaluacion ergonomica de los puestos de trabajo y, en
funcién de los resultados, implementar medidas preventivas segun la
Resolucion SRT N° 886/15.
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o

Al abrir las boquillas, la materia prima se descarga por bombeo. Es crucial
prestar especial atencién a la apertura de las boquillas, ya que la carga ejerce
presion debido al peso y la altura del material. Durante este proceso, se
deben tomar todas las precauciones para evitar posturas y/o manipuleos
forzados.

Identificar y sefalizar todas las areas donde exista riesgo de incendio y
explosion y dotar de extintores adecuados en las zonas mencionadas.

e Riesgo de accidentes: desplomes, distencion, seccionamientos, impactos,
atrapamientos, espacios confinados y/o incendios.

Para mitigarlo:

o

Es fundamental que el Servicio de Higiene y Seguridad involucre a los
trabajadores en la seleccion de guantes para este tipo de tareas.

Tanto los operadores como los transportistas deben respetar la zona
demarcada (zona segura) durante la descarga.

Los camiones deben estar perfectamente calzados (tanto el chasis como el
acoplado) para evitar desplazamientos peligrosos.

Mantener el orden y la limpieza es crucial, ya que derrames generados
durante la descarga pueden provocar explosiones, incendios o accidentes.
Durante la intervencion en los equipos de esta etapa del proceso, se deben
bloguear las energias actuantes (vapor, electricidad, hidraulica, neumatica y
mecanica).

Cuando exista riesgo de incendio o explosion, es importante que el personal
esté capacitado y cuente con un permiso de trabajo supervisado por el
responsable de higiene y seguridad.

Ademas, es necesario colocar iluminacién antiexplosiva y mantener en buen
estado las instalaciones eléctricas mediante un control periddico.

El mantenimiento preventivo y correctivo de la maquinaria (cintas
transportadoras, bombas, tolvas, pasteurizador, etc.) es esencial para evitar
eventos como chispas o aumento de temperatura que puedan desencadenar
accidentes y/o incidentes.
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o En lugares criticos, se deben instalar sensores de control de temperatura,
oxigeno y presidn, y contar con un plan de contingencia contra incendios.

o Identificar y sefializar todas las areas donde exista riesgo de incendio y
explosion y dotar de extintores adecuados en las zonas mencionadas.

3.2.6.2.2 Almacenado y produccion

Una vez recibida la materia prima, esta es depositada en sus contenedores/sectores
correspondientes para su adecuado almacenamiento. Posteriormente, cada uno sera
llevado a la linea de produccion en su correcta proporcion para llevar a cabo la
produccién correspondiente.

¢ Riesgos bioldgicos: ingreso de virus y/o proliferacion de bacterias.

Para mitigarlo el personal involucrado debe estar capacitado en la prevencion de los
riesgos asociados a los productos utilizados y en la interpretacion de etiquetas y fichas
de datos de seguridad conforme al Sistema Globalmente Armonizado (SGA), segun la
Resolucion SRT N° 801/2015.

e Riesgo de accidente: desplomes, distencion, seccionamientos, impactos,
atrapamientos, espacios confinados y/o incendios.

Para mitigarlo:

o Antes de comenzar la tarea, se debe brindar a los trabajadores una charla de
seguridad a cargo del supervisor inmediato.

o Es recomendable que la puesta en funcionamiento de las bombas y
maquinarias se realice a distancia mediante control remoto para evitar
accidentes al entrar en funcionamiento.

o Eluso del “Aviso de Permanencia” permite informar si alguien estéa trabajando
en el sector, evitando que la cinta transportadora se active sin previo aviso.

o Las zonas peligrosas deben estar demarcadas con carteles, lineas pintadas
en el piso o tarjetas. Ademas, se puede confeccionar un mapa de riesgo por
zona y sector de trabajo.

o Se recomienda implementar sistemas de bloqueo (como candados de
distintos colores) para des energizar la maquinaria durante tareas de
mantenimiento o limpieza, ya sea eléctrica, neumatica o hidraulica.

o Las bombas y maquinarias deben contar con paradas de emergencia para
activar preventivamente ante situaciones peligrosas.
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o Es fundamental hacer hincapié en la prevencién, la capacitacion, el uso de
elementos de proteccion personal y colectiva, y la supervision de la zona de
trabajo.

o En situaciones de riesgo de incendio o explosion, el personal debe estar
capacitado y, si es necesario, contar con un “permiso de trabajo” supervisado
por el responsable de higiene y seguridad.

o Mantener el orden y la limpieza es crucial para evitar la acumulacién de
residuos que puedan provocar accidentes y/o incidentes.

o Donde sea necesario, colocar iluminacion antiexplosiva y mantener en
perfecto estado las instalaciones eléctricas realizando un control periédico.

Ademas, la implementacion de una estacion sanitaria para todos los trabajadores en
una industria alimenticia es una medida clave para mitigar problemas de calidad e
inocuidad en los alimentos. Los puntos claves de como contribuye a estos objetivos

son.

1.

Control de Contaminantes: La estacion sanitaria permite la desinfeccion y
limpieza de manos y ropa, reduciendo la transferencia de microorganismos y
contaminantes al entorno de produccion.

Prevencion de Enfermedades: Al asegurar que todos los trabajadores cumplan
con protocolos de higiene personal, se minimiza el riesgo de que enfermedades
transmitidas por alimentos afecten a los productos.

Conciencia sobre Inocuidad: La existencia de esta estacion promueve una
cultura de seguridad e higiene, recordando constantemente a los empleados la
importancia de estas practicas.

Monitoreo de Salud: Se pueden implementar controles adicionales, como la
verificacion de temperatura corporal, para detectar posibles enfermedades en
trabajadores antes de que ingresen a la produccion.

Mejora en la Calidad del Producto: Al prevenir la contaminacion, se asegura que
los alimentos mantengan sus caracteristicas organolépticas y nutricionales,
mejorando asi la calidad general del producto.

Cumplimiento Normativo: Facilita el cumplimiento de regulaciones y estandares
de seguridad alimentaria, o que es esencial para evitar sanciones y garantizar
la confianza del consumidor.

Reduccion de Costos: Al prevenir contaminaciones, se disminuyen costos
asociados a retiradas de productos, reprocesos Yy problemas legales
relacionados con la inocuidad.

Implementar y mantener adecuadamente una estacién sanitaria es una inversion en la
salud de los consumidores y la sostenibilidad del negocio.
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3.2.6.2.3 Oficinas

En estas zonas se realizaran las tareas relacionadas a la administracion en general del
funcionamiento de la empresa. El principal riesgo que se detecta son incorrectas
posturas en los escritorios, donde extensas horas en mala posicion puede llevar a
complicaciones en la salud.

e Riesgos fisicos del ambiente de trabajo: lluminacion.

Para mitigarlo se debera proporcionar iluminaciéon adecuada segun las normas y asi
evitar esfuerzos visuales indebidos.

¢ Riesgo de exigencia biomecanica: posturas antinaturales forzadas.

Para mitigarlos se debera equipar las oficinas con sillas ergonémicas y soportes para
monitores/computadoras que permitan mover y adaptar los dispositivos a la posicion
MAas conveniente.

e Riesgo de accidentes: choque eléctrico y combustién/explosion.

Para mitigarlo se debera sefializar los tableros de electricidad y asegurar su correcto
estado y mantenimiento. Por otra parte, evitar el acopio de material combustible y su
interaccion con el entorno para lograr el triangulo del fuego. Ademas de controlar el
estado de matafuegos y dar continuas capacitaciones en manejo del fuego.

3.2.6.3 Medidas generales

e Gran parte de los riesgos se gestionan y/o mitigan a través de un procedimiento
o plan de trabajo, respetando las normas correspondientes y vigentes. Ademas
de respetar los descansos que apliquen para cada proceso.

e Previo al inicio de actividades se debe realizar la charla de seguridad a cargo del
lider del equipo de trabajo. Especialmente en casos de personal recientemente
ingresado y/o subcontratado.

e Los trabajadores deben disponer de los recursos necesarios para trabajar con
seguridad

e El flujo de transito en pasillos debe ser el 6ptimo de acuerdo con los procesos
entre los que se encuentra y la densidad de trabajadores en el area. Teniendo
en cuenta siempre el mantenimiento de los corredores para facilitar el transito.

e Se debe disponer de salidas especiales para emergencias, instaladas y
dispuestas de tal manera que las personas tengan posibilidad de evacuar facil y
rapidamente el predio.

e Disposicion de barandas para cada escalera de acceso a diferentes niveles,
ademas de escalones antideslizantes.
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e Limpieza diaria para las areas de servicios sanitarios, el comedor, las oficinas y
la sala de reuniones. Ademas del correcto mantenimiento de las estructuras e
inmuebles.

e Los desechos de todo tipo se deben eliminar fuera del horario de trabajo para
impedir su esparcimiento en la operacion.

e Los desechos se almacenaran en depdsitos especiales para su clasificacion.

e La ventilacibn debe garantizarse por método natural o forzado para asi
garantizar la buena oxigenacién del area de trabajo.

e La iluminacion debe ser acorde a las actividades a realizar en cada puesto, ya
sea por método natural o artificial, evitando deslumbramiento y la generacion de
sombras.

e Abastecimiento de agua acorde a las necesidades tanto productivas como de
consumo.

e Extintores acordes a los riesgos de incendio en la planta, en correcto estado y
ubicacion para su optima operacion en caso de ser necesario.

e Sefializacion éptica acorde a los riesgos de cada operacion, respetando los
colores y formas segun las normas correspondientes.

e En el sector de salud laboral se debe disponer de un botiquin de primeros
auxilios en caso de un accidente.

e Se deben utilizar los EPP certificados adecuados para la tarea, que deben ser
seleccionados y provistos por el servicio de higiene y seguridad de la planta.
Entre ellos mencionamos: guantes, ropa de trabajo adecuada, proteccion ocular,
auditiva, calzado de seguridad y proteccion respiratoria acorde al riesgo
presente en el area. Estos EPP deben estar certificados segin Res. SRT N°
299/11 y se debe capacitar a los trabajadores sobre su correcto uso y
conservacion.

3.2.6.4 Medias de ventilacion

Se contara con la instalacion de extractores y ciclones distribuidos estratégicamente en
toda la planta para extraer los gases y particulas que puedan producirse en los distintos
procesos, sabiendo que la principal forma buscada de ventilacion serd la natural. Por
lo tanto, se prevé el acondicionamiento del establecimiento con la colocacion de
ventanas de tamafio adecuado en los diversos ambientes, como asi también se
dispondran entradas de aire con la capacidad y la ubicacion exacta para reemplazar el
aire extraido.

3.2.6.5 Medias de iluminacién
Segun Ley 1.587 en cuanto a la composicion espectral de la luz, debera ser adecuada
a la tarea a realizar, de manera que permita observar o reproducir los colores
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adecuadamente, evitar el efecto estroboscoépico, la reflexion de los elementos, el
contraste y el movimiento. De la misma manera las fuentes de iluminacion seran
ubicadas y orientadas de forma que no deberan producir deslumbramientos de ninguna
indole, evitando ademas sombras y contrastes.

3.2.6.6 Medias para ruidos y vibraciones

Se procedera a la realizacion de mediciones periddicas y se llevaran registros de estas
para corroborar el perfecto funcionamiento y la seguridad de todo el personal operativo.
Estableciendo el limite superior de ruido en 85 dbA, cualquier trabajador de la empresa
gue se encuentre por encima de este umbral debera contar con proteccién auditiva y/o
la disminucion de tiempo de exposicion a esta fuente.

3.2.6.7 Mapa de riesgos
Gréfico N°32: Mapa de riesgos
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3.2.6.7 Prevencion de incendios y plan de evacuacion
3.2.6.7.1 Principales causas de incendios

Instalaciones eléctricas inadecuadas

Cigarrillos y fésforos

Almacenamiento de liquidos inflamables/combustibles

Falta de orden y limpieza

Superficies calientes

Calentamiento por friccion de partes moviles de maquinarias
Llamas abiertas

Residuos calientes de una combustion

Electricidad estética, etc.

Quema no controlada de residuos

3.2.6.7.2 Recomendaciones para evitar incendios

Tener en cuenta que la seccion de los cables se adapte a la potencia instalada
de los artefactos eléctricos a conectar, a fin de evitar cortocircuitos, lineas
recargadas, etc.

Apagar correctamente colillas de cigarrillos y fosforos.

Almacenar los productos inflamables en lugares ventilados, rotulados y ubicarlos
lejos de fuentes de calor.

Evitar acumulacién de residuos en areas de trabajos para disminuir la carga de
fuego.

Capacitar para el buen manejo de equipos industriales que producen calor y
guemadores portatiles.

En trabajos de corte y soldadura mantener los locales ventilados.

En operaciones que generen electricidad estatica mantener la humedad elevada
para evitarla.

Aplicar productos quimicos ignifugos, a la madera sus productos o derivados.
Evitar la guema de residuos en la planta.

3.2.6.7.3 Recomendaciones Practicas en caso de Evacuacion
Proteccién Activa:

O O O O

Pasillos de circulacion / Salidas de emergencia.

Mantener las zonas de paso y salidas libres de obstaculos.

No obstruir los pasillos, escaleras, puertas o salidas de emergencia.
Utilizar las escaleras tomandose del pasamanos.

En caso de incendios, usar las salidas de emergencia, nunca ascensores o
montacargas. Ante una evacuacion:
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NO se demore para recoger objetos personales.

NO regrese a la zona evacuada bajo ninguin concepto.
NO utilice los ascensores.

NO corra, no grite, no empuije.

o O O O

3.2.6.7.4 Normativa de Aplicacién
La normativa aplicada es la Ley N° 19.587, Decreto N° 351/79, que hace referencia a
la proteccién contra incendios. La misma esta adjunta en el Anexo |.

3.2.6.7.5 Matafuegos

El tipo de matafuegos seleccionado para equipar a la planta es el ABC (Polvo quimico
seco). Este es apto para apagar focos ocasionado por soélidos, liquidos o problemas
eléctricos.

Gréfico N°33: Tipos de matafuegos

A AB ABC BC ABC D K

Agua Agua + Polvo Dioxido | HCFC123 Polvo Acetato
Espuma | Quimico de Quimico de
Quimica Seco Carbono D Potasio
€02

ry

Solidos

© 6 6 ©
© 6 6 60 0
© 0 606 O
© 6 6 60 6

Z}_

Metales

© 6 606 6 O
© 0 6 6 6
© 6 6 6 6

=

@ )

Fuente: Guia técnica de prevencion — SRT.

Grasas

Para determinar la cantidad de matafuegos requeridos es importante conocer los
siguientes criterios:

Pagina 185 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

o Potencial de 6A para proteger 225 m2,
o Extintor de 6 kilos ABC con potencial de 6A.

En este caso hemos seleccionado extintores de 2.5 kg, por lo tanto:
Cobertura de extintor de 2,5kg =2,5* 225 m2 /6 = 93.75 m2

Total de area interior = 865,49 m2

Cantidad de extintores = 865,49 m2 / 93,75 m2 = 9,23 = 9 extintores

3.2.6.8 Salud ocupacional
El objetivo de este servicio es el cuidado de la persona que trabaja, promoviendo y
manteniendo el mas alto nivel de salud.

Se contara con un servicio tercerizado de medicina proporcionado por la ART con el
objeto de prevenir cualquier tipo de lesién o inconveniente que pudiera causarse a los
trabajadores, resguardando su salud fisica y mental. Dicho servicio médico estara
disponible para asistir ante cualquier emergencia o consulta que se produzca durante
las horas laborales.

3.2.7 Distribucion de planta
3.2.7.1 Estructura del producto

Para calcular el espacio necesario destinado al almacenamiento de la produccién, es
fundamental considerar varios aspectos relacionados con la presentacion del producto
final. Esto incluye las dimensiones del producto terminado, las dimensiones de las
cajas, la cantidad de cajas que se colocaran por pallet, el nivel de produccién y la
administracion del stock deseado. Integrando todas estas variables de manera
estratégica, garantizaremos una gestion eficiente y Optima del inventario,
preparandonos para satisfacer la demanda y mantener un flujo constante de productos
disponibles.

La presentacion serd de igual manera para los tres aderezos:

e Envase Doypack de 250g sin tapa.
e Doce unidades de doypacks se colocaran en cajas de 0,28 x 0,2 x 0,12m.
e Doscientas cajas se almacenan en cada pallet.

3.2.7.2 Producir/Comprar

La produccion planteada a producir por dia sera de 405 L/h de mayonesa, kétchup o
mostaza.
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Para la misma es necesario contar con la materia prima e insumos detallados en la
siguiente tabla. Se considera que se trabajard durante todo el afio, de lunes a viernes
con 2 turnos de 8 horas. La distribucion temporal de la produccion sera de 22 dias
corridos produciendo mayonesa, 2 dias corridos produciendo kétchup y 2 dias de
corrido produciendo mostaza.

Detalle de las proporciones de materia prima e insumos necesarios para elaborar cada

producto.
Tabla N°50: Porcentaje de ingredientes mayonesa y produccién por ciclo

MAYONESA Produccién por ciclo
Aceite 59% 29542,65 L

Huevo 3,2% 1602,31 L

Agua 33% 16523,85 L

Almidon 2% 1001,45 KG

Sal 1,3% 650,94 KG

Azlcar 0,5% 250,36 KG

Jugo de limoén 0,5% 250,36 L
Especias 0,5% 250,36 KG
Paquetes 197285 unidades
Cajas 8220 unidades
Pallets 135 unidades

Fuente: Elaboracion propia
Tabla N°51: Porcentaje de ingredientes kétchup y produccion por ciclo

KETCHUP Produccién por ciclo
Tomate concentrado |15,00% 1386,617 KG
Agua 66,20% 6119,603 L
Azucar 12,00% 1109,294 KG
Almidon 2,00% 184,8823 KG

Sal 1,50% 138,6617 KG
Vinagre 2,80% 258,8352 L

Otras especias 0,50% 46,22057 KG
Paquetes 36422 unidades
Cajas 1518 unidades
Pallets 25 unidades

Fuente: Elaboracion propia
Tabla N°52: Porcentaje de ingredientes mostaza y produccion por ciclo

MOSTAZA Produccién por ciclo
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Mostaza 15,00% 1386,617  |KG
(semilla/polvo)

Agua 61,00% 5638,909 L
Azucar 0,30% 27,73234 KG
Harina de trigo 0,20% 18,48823 KG

Sal 4,00% 369,7645 KG
Vinagre 19,00% 1756,382 L

Otras especias 0,50% 46,22057 KG
Paguetes 36422 unidades
Cajas 1518 unidades
Pallets 25 unidades

Fuente: Elaboracion propia
3.2.7.3 Politica de administracion

La politica es un elemento fundamental en la administracion de cualquier empresa ya
gue juega un papel crucial en la toma de decisiones y en la gestién de recursos en el
ambito empresarial.

En términos generales, la politica se refiere al conjunto de normas, reglas y
procedimientos que rigen el funcionamiento de una organizacion. Estas politicas
pueden abarcar desde aspectos operativos y administrativos hasta cuestiones
estratégicas y de liderazgo. Su objetivo principal es establecer un marco de referencia
claro y coherente que guie las acciones y decisiones de los miembros de la
organizacion.

Los aspectos fundamentales en el proyecto de disefio de las instalaciones y manejo de
materiales son la politica de inventario y el rendimiento sobre la inversién. A
continuacion, se proporcionara un andlisis detallado de estos factores.

3.2.7.3.1 Fabricacion por inventarios/pedido

La fabricacién por inventario y la fabricacion por pedido son dos estrategias de
produccion que se utilizan en la industria manufacturera. Cada una tiene sus propias
ventajas y desventajas, y se eligen en funcion de las necesidades especificas de la
empresa.

Fabricacion por inventario:

e Consiste en producir los articulos de acuerdo con la demanda esperada.
e La cantidad y el tipo de articulos que se hace se determina de acuerdo con
la gestidon de inventario.
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e El inventario deseado se determina teniendo en cuenta las previsiones de
ventas.

e Sin embargo, las predicciones de venta pueden variar, o que puede llevar a
un excedente o escasez de inventario.

Fabricacion por pedido:

e Esta forma de producir significa que un producto se realiza bajo pedido.

e No se trabaja con un inventario fijo.

e Soélo cuando llega un pedido, se le piden los materiales necesarios para la
produccion a los proveedores.

e La gran ventaja de la fabricacion por pedido es que normalmente nunca hay
excedentes de stock.

La produccién se gestionard a través de un sistema de inventario, en el que los
productos se almacenan una vez finalizado su proceso de produccidon. La empresa
mantendra un inventario de productos suficiente para cubrir el 7,3% de produccion
anual. La produccion de mayonesa se llevara a cabo durante 205 dias al afio, mientras
gue la de kétchup y mostaza se realizara en un periodo de 19 dias al afio para cada
producto.

3.2.7.3.2 Politica de inversién

La politica de inversion se centra en evaluar el rendimiento obtenido a partir de una
inversion. El término “rendimiento” se refiere a los beneficios futuros que se esperan
obtener, mientras que la “inversién” representa el desembolso inicial necesario para
implementar una idea o proyecto con el objetivo de obtener ganancias.

En el contexto del proyecto actual, se requiere el uso de diversos equipos de manejo
de materiales, destacandose principalmente el autoelevador y la cinta transportadora.

El autoelevador se emplea para organizar la materia prima al recibirla de los
proveedores y para disponer de estos materiales en el proceso de produccion. Ademas,
se utiliza para trasladar los pallets ubicados en el exterior, los cuales son necesarios
para el embalaje de productos terminados. Posteriormente, estos productos embalados
son transportados al almacén de productos terminados. La utilizacién del autoelevador
es esencial debido al peso de las cargas y la altura a la que deben ser colocadas.

La cinta transportadora se utiliza después del envasado para trasladar los paquetes
que deben ser depositados en cajas para su posterior paletizado y embalaje. Dado que
se trata de un proceso semicontinuo, la cinta transportadora opera practicamente al
100% del tiempo, lo que la convierte en un equipo fundamental e irremplazable.
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Se estima que el tiempo de recupero de la inversion de estos equipos es de
aproximadamente 2,5 afios.

3.2.7.3 Descripcién y asignacion de areas

1.

Recepcién y despacho: aqui se gestionara la entrada y salida de camiones, la
descarga de materia prima e insumos, asi como la carga del producto terminado.
Ademas, se llevaran a cabo controles al recibir los productos, y posteriormente,
se despacharan a su almacén correspondiente

Sector de almacenamiento de insumos y materias primas: Es la zona destinada
al depdsito de todas las materias primas e insumos que seran necesarios para
la produccion de aderezos.

Como materia prima se considera:

Agua, aceite, vinagre y huevo industrial, los cuales pasaran de camiones
cisterna a sus respectivos tanques de almacenamiento.

Jugo de limon.

Pouchs de tomate triturado.

Semillas de mostaza.

Especias y agregados en general.

Cajas de carton.

Envases Doypack 105x180mm.

Sector de produccion: es en el que se llevara a cabo el proceso de elaboracién
de los tres diferentes productos. Aqui se realizara el mezclado, la emulsion, la
homogeneizacién y, dependiendo el producto, la molienda y la pasteurizacion.

Es fundamental para su dimensionamiento considerar el tamafio de las
maquinas intervinientes en el proceso y los espacios adecuados para el manejo
de materiales y el movimiento de los operarios.

Sector de envasado: es el sector destinado al envasado, empaquetado y
paletizado de los productos. Al igual que en el sector anterior, para su
dimensionamiento es muy importante considerar espacios de equipos y de los
diferentes movimientos en el area. En este sector las cajas quedaran embaladas
en sus correspondientes pallets para luego ser trasladadas al almacén de
productos terminados.

Almacén de productos terminados: aqui se almacenaran los pallets cargados
con 200 cajas que contienen las 12 unidades del producto terminado. Es de
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suma importancia la determinacion de las dimensiones de este sector de
acuerdo con la politica de administracién que llevara la empresa, en este caso
de inventario. También se garantizaran los espacios para que el personal pueda
circular y maniobrar de forma adecuada, comoda y segura las maquinas de
transporte para los pallets cargados.

6. Oficinas: En correlacion con el organigrama de la empresa, se determinan la
cantidad de oficinas necesarias. Sera oportuno contar con cuatro oficinas,
destinadas a:

e Gerencia General y Jefatura de Produccion y Mantenimiento (para 2
personas)

e Departamento Comercial (para 3 personas)

e Departamento de Administracion (para 2 personas)

e Departamento de Calidad, Medio Ambiente, Seguridad e Higiene (para 3
personas)

7. Sector de mantenimiento: En un &rea compacta, se dispondran las herramientas
necesarias y diversos repuestos para hacer reparaciones rapidas si hay
inconvenientes en la linea de produccion o problemas con los equipos. Estos
insumos se organizaran en tableros y armarios distribuidos en este espacio.

8. Laboratorio para el control de calidad: En un espacio especifico destinado al
control de calidad, se llevara a cabo la supervision de todas las especificaciones
necesarias para los insumos, las materias primas y el producto final, cuando sea
necesario. Este sitio debe estar equipado con diversas herramientas y
tecnologia adecuada para detectar posibles contaminaciones en los productos
mencionados o para evaluar la calidad cuando no cumpla con los estandares
Optimos.

9. Comedor: En la planta, el comedor estara a disposicion del personal para
desayunar, almorzar o cenar, segun los turnos de trabajo. Este espacio estara
equipado con todos los elementos necesarios para guardar la comida en frio,
cocinar, calentar y almacenar alimentos.

10.Bafios y vestuarios: De acuerdo con lo establecido en la Ley N° 19.587, decreto
351 se determina que, al haber una cantidad de trabajadores comprendida entre
11y 20, se tendra a disposicion:
¢ Bafio de hombres: un inodoro, dos lavabos, un orinal y dos duchas.
e Bafio de mujeres: un inodoro, dos lavabos y dos duchas.
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11.Estacionamiento: Se dispondrd de un estacionamiento techado con capacidad
para 20 vehiculos.

12.Sala de reuniones: Salén que dispondra de una mesa central con asientos para
10 personas.

Pagina 192 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

Grafico N°34: Asignacioén de areas
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Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.4 Diagrama de relacién de actividades

El diagrama de la relacion de actividades o diagrama de analisis de afinidades muestra
las relaciones de cada departamento, oficina o area de servicios, con cualquier otro
departamento y area.

En él se puede visualizar rapidamente la necesidad de que dos areas estén (o no)
ubicadas en cercania. Se usan cédigos de cercania para reflejar la importancia de cada
relacion. Los cédigos son los siguientes:

Tabla N°53: Referencias de relacion entre sectores

Caodigo Significado de relacion de cercania entre los sectores
A Absolutamente necesario
E Especialmente necesario
I Importante
O Ordinariamente Importante
U Sin importancia
X No deseable

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se detalla el diagrama obtenido para este proyecto:
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Grafico N°35: Diagrama de interrelaciones de Muther
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Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.5 Hoja de Trabajo

Una vez que se ha completado la matriz de relaciones de actividades, es fundamental
trasladar los resultados obtenidos a una hoja de trabajo. En esta hoja, los vinculos entre
las distintas areas se presentan de manera mas clara y concisa.

La visualizacién nitida de estas relaciones es clave para agrupar las areas de manera
estratégica. Al hacerlo, se optimiza la eficiencia del proceso, tanto en términos de
tiempo como de calidad. Las areas que estan estrechamente relacionadas se acercan,
mientras que aquellas que no tienen relacion o incluso perjudican el desempefio de
otras se alejan. Este enfoque permite una gestion mas efectiva y una toma de
decisiones informada.
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Tabla N°54: Hoja de trabajo de las areas del proceso

N Sector / Relacion A E 1 [a] u X

1 Becepian vy despacho 2-5 B 3-4-7-9-10-11-132 [

2 Alracenamiento de matenas @imas 1-3 4 5-7-8-%-10-1 6-12
3 Produccion 2-4 i ] 10 1 5-11 &-9-12
4 Emvazado 3-5 2 7 10 1-6-8-11 g-12
5 Almacenamisnto de produe to terminado 1-4 B 2-3-6-7-9-10-11-13

[ Ofidinas 1@ |9-10 8-11 4-5 1-2-3-7
T Mamtenimiento 3 4 10-11 1-2-5-9 6-E-12
8 Lakbmrat aria 1 3 G- 5-10 2-4-9-11-12 7

9 Comedor L3 10 1-2-5-8-9-11 3-4-12
10 | Bafosy vesturios [ 3-4-7-8-9 1-2-5-11-12

11 Estaciommiento 6-7 1-2-3-4-5-8-95-10-12

12 | salka de reuniones & 1-5-8-10-11 2-3-4-7-9

Fuente: Elaboracion propia
3.2.7.6 Diagrama adimensional de bloque y andlisis de flujo

El diagrama adimensional de bloques representa un primer intento de distribucion de
planta. Surge a partir de la tabla de relaciones de actividades y la hoja de trabajo.
Aunque no incluye las dimensiones especificas para cada sector, sirve como punto de
partida inicial para la distribucion final.

Grafico N°36: Diagrama adimensional de bloques
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A:2-5 E:8]| A:3-5 E: 8 0:3-4]E: 12 0: 8-10-11
o7
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.. 4 7 6
Recepcion y e .
Envasado Mantenimiento Oficinas
despacho
U: 3-4-7-9-10-11 X: 6-12 | U: 1-9-10-11 X612 | U:1-2-5-89-10-11 X 6-12| U: 9 X 1-2-3-4-5-7
A 1-4 Q:2 E: 1-4 ;10| E: 6 0: 10
12
5 8 9
Almacén PT Laboratorio Comedor Sah_':l de
reuniones
U: 3-7-8-9-10-11 X:6-12|0:6  U:2-3-5-7-9-10-11-12 U: 1-2-3-4-5-6-7-8-11-12 | U: 8-0-11 ¥ 1-2-3-4-5-7

Fuente: Elaboracion propia

En el diagrama de bloques, se representa el recorrido que debe seguir el flujo de
produccion desde la entrada de materia prima e insumos en el area de recepcion y
despacho hasta el egreso del producto final por el mismo sitio.

Grafico N°37: Diagrama adimensional de bloques - Flujo de recorrido
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Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.7 Determinacion de espacios

En esta seccion, se proporciona informacion detallada sobre los espacios y las
consideraciones especiales que deben tenerse en cuenta antes de organizar y construir

el edificio.
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3.2.7.7.1 Recepcién y despacho

Tabla N°55: Determinacion del area Recepcion y despacho

Recepcion y despacho Largo (m) Ancho (m) Area (m2)
Recepcion de materia prima 7,5 6,5 48,75
Recepcion de liquidos 11,2 7 78,4
Despacho de producto terminado 11 6,3 69,3
Espacio para maniobras de 15 23.9 358.5

camiones y autoelevador 1
Espacio para maniobras de

: 7,5 6,5 48,75
camiones y autoelevador 2
Espacio para maniobras de
camiones 3 26,2 7 183,4
Espacio de egreso de camiones 40,5 7 283,5

Area total 1070,6

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°44: Visualizacion de Recepcion de materia prima en Sketch Up

—

Fuente: Elaboracion propia
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Imagen N°45: Visualizacién de Recepcion de liquidos en Sketch Up

ey

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°46: Visualizacién de Despacho de producto terminado en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia
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Imagen N°47: Visualizacién de Espacio para maniobras de camiones y autoelevador en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia
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Imagen N°48: Visualizacion de Espacio de egreso de camiones en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.7.2 Almacenamiento de materia prima

Para dimensionar el almacén de materia prima, se prevé que tenga capacidad para
almacenar el 7,3% de los insumos requeridos para la produccién anual. El objetivo es
garantizar la continuidad de la produccién y evitar paradas no programadas debido a la
falta de insumos o materias primas.
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Tabla N°56: Produccién anual en dias
Produccion anual

Producto Dias
Mayonesa 205
Kétchup 19
Mostaza

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°57: Porcentaje de un ciclo sobre la produccion anual

Producto Dlas Porcentaje

Mayonesa 9,05%
Kétchup 2 0,82%
Mostaza 0,82%

Total 10,70%

Fuente: Elaboracion propia

La produccién por ciclo requiere de 125 pallets, lo que implica la necesidad de 200
cajas de carton para cada uno. Para abastecer dicha produccién se requiere de:

Tabla N°58: Tanques de almacenamiento

Cantidad Largo(m) Ancho (m) Area (m2)

Tangque de agua 1 2,51 16 2,01
Tanques de aceite 2 4 265 16 402
Tanques refrigerados de

huevo industrializado 2 1,2 0.1 0.77
Tanque de vinagre 1 2,765 1 0,79
Tanque de vinagre 2 13 0,79

Total 8,37

Fuente: Elaboracién propia

Tabla N°59: Composicién de estanteria
Materia prima Cantidad Presentacion Descripcion

Almidadn 3 Pallet de 18 bolsones de 25kg
oal 3 Pallet de 18 bolsones de 25kg
Azucar 3 Pallet de 21 bolsones de 25kg
Jugo de liman 3 Pallet de 20 bidones de 5L
Especias 1 Pallet de 18 bolsones de 25kg
Tomate concentrado 18 Pallet de 4 pouchs de 20kg
Semillas de mostaza 4 Pallet de 15 bolsones de 25kg
Faguetes 2 Pallet de 180000 unidades

Cajas 23 Pallet de 1000 unidades
Total 60 Pallet

Fuente: Elaboracion propia
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Es decir, se emplearan 7 tanques de almacenamiento y estanterias adicionales para
albergar 60 pallets.

La medida de los pallets y su disposicion sobre el almacén es la siguiente:

Tabla N°60: Medida de pallets

Medida de pallets

Largo (m) 1,2
Ancho (m) 1
Altura de carga (m) 1,2
Altura del pallet (m) 0,131
Margen de seguridad de alto (m) 0,4
Margen de seguridad de ancho (m) 0,05
Margen de seguridad de largo (m) 0,1

Fuente: Elaboracion propia

Grafico N°38: Disposicion de pallets
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Fuente: Elaboracion propia
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Considerando un pasillo de 4 metros que permita el movimiento con fluides tanto de
operarios como de equipos de manejo de materiales, el dimensionamiento del espacio
requerido para depositar los pallets en el almacén de materia prima se define a partir
del siguiente procedimiento:

Tabla N°61: Referencias

N° de pallets =
Ancho del moédulo Ma
Largo del médulo M

Niveles n
Longitud total Lt
Ancho total At
Area total AT

Fuente: Elaboracion propia

Conociendo las medidas de los pallets y los margenes de seguridad definidos, se parte
del calculo del ancho y largo del médulo:

Conociendo las medidas de los pallets y los margenes de seguridad definidos, se parte
del calculo del ancho y largo del médulo:

Ma =005m+12m+4m+1,2m+ 0,05m > Ma = 6,5m
MlI=01Im+1m+0,1m->Ml=1,2m
Obteniéndose el area y el ancho totales:

_P*Ma*Ml_60*6,5m*1,2m
- 2%n - 2 x4

AT 58,5m?
At = 7= > - At =5,41m

Suponiendo que el largo del almacén en cuestion es el doble que el ancho, se ajusta el
valor obtenido en el paso anterior relacionandolo con el ancho del médulo base:

Relacion de ainste = AL _ SAIM
eLacion ea]use—Ma— 6,5m

AT

— AT = 58, 5m?

= 0,83 - 1 modulo

Resultando:
Atgjustadzo = 1% Ma = Atgjystado = 6,5m

Entonces el largo sera:
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Lt AT 58,5m? Lt—9
= = e = m
Atajustado 6,5m

De igual modo que el ajuste del ancho, se realiza el ajuste del largo, siendo:

Lt 9m

Relacion de ajuste = M- 12m

=75 - 8 modulos

Ltajustado =8x Ml - Ltajustado =9,6m
Finalmente, el area del almacén con ambos valores ajustados resulta:
ATajustado = Ltgjustado * Atajustado =9,6m * 6,5m — ATajustado =62,4m

Determinandose entonces el area necesaria para albergar las estanterias, que cuentan
con 16 torres de 4 niveles cada una.

Tabla N°62: Disposicion de torres en almacén de materia prima

Por ancho 2

Por largo 8
Niveles 4
Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°63: Huecos en almacén de materia prima

Huecos

Disponibles 64
En uso 60

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°64: Dimensiones de estanteria

Calculo de estanteria

Largo (m) 9,6
Ancho (m) 6,5
Alto (m) 6,924

Fuente: Elaboracion propia

Vinculado al largo del almacén se dispone ademas de los tanques de almacenamiento
de insumos liquidos. La longitud total de las estanterias seria de 9,6 metros. Ademas,
se requieren 3 metros adicionales entre las estanterias y los tanques de
almacenamiento. Por ultimo, los tanques ocuparan otros 9,6 metros, segun las
especificaciones de la siguiente tabla y su disposicion.

AT = (9,6m + 3m + 9,6m) * 6,5m — AT = 144,3m?
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Tabla N°65: Determinacion del &rea de almacenamiento de materia prima

Materia prima / insumo

Estanterias 2 9,6 6,5 62,40
Tanques de almacenamiento 7 9,6 6,5 62,40
Area de almacenamiento 124,80
Area adicional de circulacion 19,50

144,3

Area total
Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°49: Visualizacién del almacén de materia prima en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia
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Imagen N°50: Visualizacién del almacén de materia prima en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia
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Imagen N°51: Visualizacion del almacén de materia prima en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.7.3 Produccion

Para calcular el tamafio del area de produccion, es necesario definir los espacios
correspondientes a cada etapa de la linea de fabricacion. Se deben considerar tanto la
longitud y el ancho de cada maquina de manufactura como el espacio de circulacion,
con el objetivo de determinar la superficie total requerida.

Ademas, se ha previsto un espacio adicional con el propésito de facilitar la
incorporacion de una segunda linea de produccion en el futuro. Este espacio extra no
solo permitira la expansién de la capacidad productiva, sino que también proporcionara
flexibilidad para adaptarse a posibles cambios en la demanda del mercado. Al
considerar este espacio desde el inicio, se asegura que la infraestructura pueda
soportar un aumento en la produccion sin necesidad de realizar modificaciones
significativas en el disefio original de la planta.
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Tabla N°66: Determinacién del area de Produccién

Cantidad Largo (m) Ancho (m) Area (m2)

Maquina
Molino de piedra 1 1,08 1,35 1,46
Emulsificador 2 1,22 0,94 2,29
Homogeneizador 1 1,78 1,43 2,55
Pasteurizador 1 2 1,6 3,20

Area de magquinarias y caiierias
Area adicional de circulacion y futura expansion

Area total

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°52: Visualizacion del area de Produccién en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia
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Imagen N°53: Visualizacion del area de Produccién en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.7.4 Envasado

De igual manera al area de produccién, para calcular el tamafio del &rea de envasado
es esencial definir los espacios correspondientes a cada etapa de la linea de envasado.
Es necesario considerar tanto la longitud y el ancho de cada maquina de envasado
como el espacio de circulacién, con el fin de determinar la superficie total requerida.

Asimismo, se ha previsto un espacio adicional con el objetivo de facilitar la
incorporacion de una segunda linea de produccién en el futuro.

Tabla N°67: Determinacion del area de Envasado

Equipo Cantidad Largo (m) Ancho (m) Area (m2)
Envasadora 1 4.8 1,5 7,20
Paletizadora 1 1,5 2 3,00

Cinta transportadora 1 0,6
Area de maquinarias
Area adicional de circulacion

2 1,20

Area adicional de futura expansion
Area total

Fuente: Elaboracién propia
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Imagen N°54: Visualizacion del area de Produccién en Sketch Up
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Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.7.5 Almacenamiento de producto terminado

El disefio del almacén esta concebido para alojar, de manera similar al almacenamiento
de materia prima, la cantidad de pallets que se generados en el 7,3% de la produccién
anual, el cual seria de 125 pallets. Las dimensiones de los pallets y sus margenes de
seguridad se mantienen iguales a los utilizados en el almacén de materia prima. En

este contexto, se han propuesto pasillos con un ancho de 3 metros para facilitar el
movimiento y la organizacion de los pallets.

Pagina 212 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

Grafico N°39: Disposicion de Pallets
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Fuente: Elaboraci6n propia
Ma =005m+12m+3m+1,2m+ 0,05m »> Ma = 5,5m
Ml =01Im+1m+01m->Ml=1,2m
Obtenidos los modulos, se calculan el area y el ancho:

_P*Ma*Ml_113*5,5m*1,2m
B 2%n B 2 x4

AT 93,255m?
At = 7= T*At=6,83m

Suponiendo un largo del almacén que duplique el valor del ancho, se determina la
relacion de ajuste:

AT — AT = 93,225m?

relacién de aiuste < AL _ 718
elacion ea]use—Ma— 5.5m

= 1,31 - 2 modulos
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Resultando:
Atajustado = 2% Ma - Atajustado =11m
Entonces el largo sera:

AT 103,125m?

Lt =
Atajustado 11m

- Lt =9,38m

De igual modo que el ajuste del ancho, se realiza el ajuste del largo, siendo:

Lt  9,38m

Relacion de ajuste = i = Tom

= 7,81 > 8 modulos

Ltgjustado = 8 * Ml - Ltjustado = 9,6m
Finalmente, el area del almacén con ambos valores ajustados resulta:
— — — 2
ATajustado - Ltajustado * Atajustado =9,6mx11m - ATajustado - 105' 6m

Siendo 113 la cantidad de pallets y 4 los niveles de cada torre, se obtiene que son 28,25
la cantidad necesaria de las mismas.

28,25

Torres por largo = 3 =353=4
28,25

Torres por amcho = 2 =7,06=8

Definiéndose asi que se tienen 128 huecos disponibles, de los cuales, se utilizaran 125
para la produccion.

Tabla N°68: Dimensiones cajas de producto terminado

Medidas caja de doypacks

Largo (m) 0,28

Ancho (m) 0,2

Altura (m) 0,12
Cajas por nivel (u) 20
Cajas por pallet (u) 200

Fuente: Elaboracion propia

Se dispondra de un nivel de 20 cajas, logrando una altura por pallet de 1,73m, segun
la siguiente tabla - Medidas de pallets. Dado que se cuenta con 4 niveles de pallets, la
altura total de la torre sera de 6,92m.
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Tabla N°69: Disposicion de torres en almacén de producto terminado
Por ancho 4
Por largo 8

Niveles 4
Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°70: Huecos en almacén de producto terminado

Huecos Cantidad

Disponibles 128
En uso 125

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°71: Dimensiones de estanteria

Calculo de estanteria

Largo (m) 9,6
Ancho (m) 11
Alto (m) 6,92

Fuente: Elaboracion propia

Una vez determinado el espacio necesario para las estanterias, se decide asignar 3
metros de espacio extra al largo del almacén, para favorecer la movilidad y circulacion
en el interior y tanto en el ingreso como en el egreso de pallets.

Resultando el area total del almacén de producto terminado:

AT = (9,6m + 3m) * 11m — AT = 138, 6m?

Tabla N°72: Determinacion del area de almacenamiento de producto terminado

Producto . .. o Largo (m) Ancho (m) Area(m2)

terminado
Estanterias 4 9.6 11 105,6
Area de almacenamiento 105,6
Area adicional de circulacion 33

Area total 138,6

Fuente: Elaboracion propia
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Imagen N°55: Visualizacién del almacén de producto terminado en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia
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/

Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.7.6 Oficinas
Las oficinas estaran organizadas de la siguiente manera:

1- Oficina de Gerencia General y Jefatura de Produccion y Mantenimiento:
e Gerente General

e Jefe de Produccion y Mantenimiento

Oficina del Departamento Comercial:

e Jefe de Administracién y Comercial

e Encargado de Ventas y Marketing

e Encargado de Compras

3- Oficina del Departamento de Administracion:

e Encargado de Administracién y Logistica

e Encargado de Recursos Humanos

Oficina del Departamento de Calidad, Ambiente, Seguridad e Higiene:
o Jefe de Calidad, Ambiente, Seguridad e Higiene

e Bromatélogo

e Técnico en Seguridad e Higiene

N
1

4

Esta estructura asegura una distribucion clara y eficiente de las responsabilidades y
funciones dentro de la empresa.
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Tabla N°73: Determinacion del area de Oficinas

Oficinas Personas Largo (m) Ancho (m) Area (m2)
Oficina de Gerencia General y Jefatura de 2 3 5 15
Produccion y Mantenimiento
Oficina Departamento Comercial 3 7,9 ) 37,5
Oficina Departamento de Administracion 2 52 3 15,6
Oficina Departamento de Calidad, Ambiente, 3 59 576 20,05

Seguridad e Higiene ’
Area total 98,05

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°57: Visualizacién de Oficina Gerencia y Jefatura en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia
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Imagen N°58: Visualizacion de Oficina Departamento Comercial en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°59: Visualizacién de Oficina Departamento de Administracién en Sketch Up

Fuente:

Elaboracién propia
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Imagen N°60: Visualizacién de Oficina Departamento de Calidad, Ambiente, Seguridad e Higiene en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.7.7 Mantenimiento

El &rea de mantenimiento estd equipada con dos armarios de almacenamiento, un
tablero y un banco de trabajo. Estos elementos estan disefiados para garantizar el
mantenimiento eficiente y preciso de los componentes de las maquinas, asegurando
su 6ptimo funcionamiento y prolongando su vida util.

Tabla N°74: Determinacion de area de Mantenimiento

Mantenimiento Cantidad Largo (m) Ancho (m) Area (m2)
Armarios 2 1 0,6 1,2
Tablero de mantenimento 1 1 0,1 0,1
Mesén de trabajo 1 2 1,5 3

Area adicional de circulacion

Area total

Fuente: Elaboracion propia
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Imagen N°61: Visualizacién de Mantenimiento en Sketch Up

Fuente: Elaboracién propia

Imagen N°62: Visualizacion de Mantenimiento en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.7.8 Laboratorio
Esta area estara integrada con un armario de archivos, un armario de elementos e
insumos, un escritorio, un meson de trabajo con una bacha y elementos de trabajo.
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Es un espacio en el que trabajaran 2 personas.

Tabla N°75: Determinacion del area de laboratorio

Bacha 11 0,8 0,88
Mesada 2.9 0,8 2,32
Mesén de trabajo 2 1,9 3
Armarios de archivos 1,2 0,76 0,912
Armarios de elementos

€ insumos 1 0,6 0,6
Escritorio 1 0,6 0,6
Area total ocupada 8,312
Tamano calculado 24

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°63: Visualizacion del laboratorio en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°64: Visualizacion del laboratorio en Sketch Up
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Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.7.9 Comedor

Para este ambiente se establece un ambiente para 10 personas de 32,76 m?. Se
contempla el espacio minimo de 2 m? por persona, la circulaciéon de estas y el
amueblamiento.

Tabla N°76: Determinacion del area de comedor
Cantidad

Comedor de
personas

Largo Ancho Area
(m) (m) (m2)

Area adicional de circulacion 25,25
Area total 32,76

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°65: Visualizacidon del comedor en Sketch Up
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Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°66: Visualizaciéon del comedor en Sketch Up
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7/

Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.7.10 Bafios y puesto sanitario
La cantidad de inodoros y lavamanos se ha determinado en funcién del nimero de
empleados de la empresa.

Baio de hombres:

¢ Un inodoro
e Un urinario
¢ Dos lavamanos
e Dos duchas

Bafio de mujeres:

e Uninodoro
e Dos lavamanos
e Dos duchas

Adicional a los bafios, se colocara un puesto sanitario antes del ingreso de todas las
personas al sector productivo, donde estaran los elementos de trabajo aptos para
asegurar la inocuidad del proceso.
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Tabla N°77: Determinacion de espacio de Bafios y puesto sanitario

Bano e ario 3 dad argo A 0 pe s
Bafio de hombres 1 6 3 18
Bafio de mujeres 1 6 3 18
Vestuario 1 2 5 10
Area tota 40

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°67: Visualizacion del Bafio de hombres en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°68: Visualizacion del Bafio de mujeres en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°69: Visualizacion del Puesto sanitario en Sketch Up
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Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.7.11 Estacionamiento

El area de estacionamiento de la empresa se disefia para guardar 20 vehiculos. Cada
habitaculo serd de 2,5 m x 5 m, se contara con 19 estacionamientos para los empleados
y 1 estacionamiento para visitantes.

Tabla N°78: Determinacion de espacio de Estacionamiento

Estacionamiento Cantidad Ancho (m) Largo (m) Superficie (m2)
Aparcamientos 250

Area de circulacion 604,4
Superficie total 854.4

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°70: Visualizacion del estacionamiento en Sketch Up
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Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°71: Visualizacion del estacionamiento en Sketch Up

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°72: Visualizacién del estacionamiento en Sketch Up
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Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.7.12 Sala de reuniones
La sala de reuniones cuenta con espacio para 10 personas, cuenta con una mesa de
reuniones, aire acondicionado y tv led.

Tabla N°79: Determinacion de espacio de Sala de reuniones

Cantidad de personas Ancho (m) Largo (m) Superficie (m2)

Tamano calculado 17,004

Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°73: Visualizacion de sala de reuniones en Sketch Up
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Fuente: Elaboracion propia

Imagen N°74: Visualizacion de sala de reuniones en Sketch Up
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Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.8 Determinacion del tamano del edificio
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Tabla N°80: Determinacion del tamafio del edificio

DAaclo DO de espaclo Area
Recepcion y despacho Exterior 1070,6
Almacenamiento de Materia prima Interior 1443
Produccién Interior 82,5
Envasado Interior 123,2
glnr:]a;gsgzmlento de Producto nterior 1386
Oficinas Interior 98,05
Mantenimiento Interior 24
Laboratorio Interior 24
Comedor Interior 32,76
Bafos y vestuarios Interior 46
Estacionamiento Exterior 854.,4
Sala de reuniones Interior 17,004
Pasillos Interior 56,43
Espa0|q,de pallets exteriores y Exterior 181,11
circulacion
Espesor de muros Interior 78,646

Total area interior 865,49

Total area exterior 2106,11
Total de predio 2971,6

Fuente: Elaboracion propia

3.2.7.9 Equipos para el manejo de materiales

Los equipos para el manejo de materiales comprenden el transporte de la materia prima
y de los productos terminados dentro de la empresa.

3.2.7.9.1 Seleccion de equipos para el manejo de materiales

Los elementos para la manipulacion de materiales tienen como objetivo primordial
acelerar los desplazamientos de cargas evitando que los trabajadores realicen grandes
esfuerzos que resulten perjudiciales para su salud.

Para el movimiento y manejo de insumos y productos dentro de la planta, se han
seleccionado los siguientes equipos.

Auto elevador eléctrico

Los montacargas de almacén desempefan un papel crucial en la gestion interna de
materiales en entornos industriales y logisticos. Su responsabilidad abarca el traslado
eficiente de materias primas y productos terminados dentro de las instalaciones. Desde
los muelles de carga hasta las ubicaciones en las estanterias, o desde las areas de
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produccion hasta el depdsito, los autoelevadores facilitan la movilidad de cargas

pesadas y voluminosas.

Estos equipos estan diseflados para operar en espacios reducidos y alcanzar alturas
gue serian inaccesibles para la manipulacion manual. Su versatilidad les permite
realizar diversas tareas, como cargar y descargar mercancias, reorganizar inventario
en las estanterias, y transportar materiales de un punto a otro. En resumen, los auto
elevadores son una pieza fundamental en la cadena logistica, optimizando la eficiencia

y la seguridad en el movimiento interno de mercancias.

Para determinar el modelo a utilizar se realizan los siguientes célculos:

Pallet

e Dimensiones:
o Largo: 1000 mm
o Ancho: 1200 mm
o Alto: 131 mm
e Masa: 25 kg
Caja

e Capacidad: 12 envases
e Dimensiones:
o Alto: 120 mm
o Ancho: 200 mm
o Largo: 280 mm
e Masa: 1,389
Doypack

e Capacidad: 250 ml /237 g
e Dimensiones:
o Alto: 105 mm
o Ancho: 180 mm
Cajas por pallet: 200 cajas

Masa por pallet

e Masa de cajas:

vases

envase
200 cajas = 1,38 g + 12— = 200 cajas = 237

caja

e Masa total:

8
envase

=570

kg de cajas
pallet
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570 kg de cajas 25 kg pallet _ kg total
pallet pallet pallet

Se determina la utilizacién de modelo Reach-Fork 7500 de la marca Raymond con una
capacidad de carga hasta 1815 kg, una altura maxima de 11.27m y una bateria de 36
volts.

Imagen N°75: Autoelevador Reach-Fork 7500

Postura Universal

Con tres posiciones de operacion, ofrece mas
visibilidad y permite al operador ver el trabajo de
frente.

Fuente: 7500 - Montacargas.com
Carro de transporte manual

Para el transporte y movimiento de cualquier carga semi pesada, se utilizaran zorritas
o carros de transporte. Para este proyecto se seleccioné un carro de transporte con
capacidad de carga de 120 kg. Estan construidos de cafo de acero de 1 %4” con un
espesor de 1,6 mm. La plataforma esta construida de chapa de acero de 1,2mm de
espesor.
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Imagen N°76: Carro de transporte manual

Fuente: Black y Decker.
Especificaciones técnicas:

Tabla N°81: Especificaciones técnicas de carro de transporte manual

Carro de transporte manual

Ruedas Chapa y Goma, Diam 200 x 40 mm
ancho
banda

Bandejas Ancho 375 mm Largo 250 mm

Equipo Ancho 520 mm

Altura tot. 1200 mm
Largo tot. 500 mm

Capacidad de carga 120 kg
Tara 12,5 kg
Origen Argentina

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos obtenidos en la pagina oficial Black y Decker.
Cinta Transportadora

Se utilizara una cinta transportadora para el manejo de los materiales entre maquina y
maquina.
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Imagen N°77: Cinta Transportadora

Fuente: Intagroup

Tabla N°82: Especificaciones técnicas de cinta transportadora

Cinta transportadora
Energia Eléctrica
Capacidad de carga Segun Requerimientos
Ancho de la cinta(mm) 600
Origen Argentina

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos obtenidos en la pagina oficial Intagroup.

Manguera Alimenticia

Manguera alimenticia para aspiracién e impulsion de bebidas, aceites vegetales y
lacteos. Ideal para las operaciones propias de la industria alimentaria.

Utilizada en el bombeo de insumos liquidos hacia la linea de produccion.

Imagen N°78: Manguera Alimenticia

Fuente: nhisa
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Tabla N°83: Especificaciones técnicas de manguera alimenticia

Manguera Alimenticia

Material interno Polimero segun norma IRAM 113.001
Tipo CA ALIMENTICIO, LIBRE DE
FTALATOS

Material externo Polimero segun norma IRAM 113.001
tipo CA. Especialmente formulado para
estar en

contacto con &cidos y arrastre. Disefio
liso para dar mayor superficie de arrastre

y

mejorar la durabilidad externa.
Diametro 66mm
Origen Argentina

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos obtenidos en la pagina oficial nhisa.
Bomba lobular

Ideales para el manejo de fluidos sensibles, y/o de alta viscosidad en industrias
farmacéuticas, cuidado personal, alimenticias, de las bebidas, papel, textil, quimicas,
etc.

Bombas de desplazamiento positivo, lobulares, sanitarias, aptas para ambas
direcciones de rotacion. Varios disefios de rotor, sellos mecanicos, conexiones segun
el fluido a manejar. Disefio higiénico con pulido 0,8 micrones o menor (bajo pedido).
Construida en AISI 316L.

Imagen N°79: Bomba lobular

Fuente: FME FABIANI S.R.L.
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Tabla N°84: Especificaciones técnicas de bomba lobular

Bomba lobular
Material AISI 316L
Caudal Hasta 1,29 l/rev
Altura Hasta 16 bar
Temperatura del liquido Hasta 150°C

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos obtenidos en la pagina oficial FME FABIANI S.R.L.

Tuberia AISI 316

La tuberia de acero inoxidable no es quimicamente reactiva, lo cual es esencial para
aplicaciones de alimentos y bebidas. Para cumplir con los estandares correspondientes
y evitar riesgos higiénicos, los materiales utilizados deben ser suaves para evitar la
acumulacion de biopeliculas, capaces de tolerar una amplia gama de temperaturas
(coccidén y congelacion) para la seguridad alimentaria y faciles de mantener y limpiar.

Imagen N°80: Tuberia AISI 316

Fuente: Syte

Tabla N°85: Especificaciones técnicas de tuberia

Tuberia AlISI 316

Material AISI 316
Presién maxima admisible 2000 PsI
Espesor 2,77mm
Peso 3,331 kg/m
Diametro 50,8mm
Origen Argentina

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos obtenidos en la pagina oficial Syte.
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3.2.7.9.2 Determinacion de espacio para los equipos de manejo de materiales

Al momento de evaluar la determinacion de los espacios para los equipos encargados
del manejo de materiales se considerd6 que podra circular tanto en la zona de
produccién, almacenes como en la zona de recepcion y despacho para manipular la
materia prima, los insumos y los productos terminados listos para su almacenamiento.

Se consideraran los mismos cuando se determinen los pasillos internos y conexiones
entre areas. El auto elevador se estacionara en el almacén de productos terminados y
el carro de transporte manual se posicionara en la zona de almacén de insumos y
materia prima ya que sera para el traslado de los mismo que se usara.

3.2.7.10 LAY-OUT

3.2.7.10.1 Disposicion fisica en planta de la instalacion
Imagen N°81: Visualizacion de la planta en Sketch Up

THARREREYTTYY "

ALt

Fuente: Elaboracion propia

Referencias:

=

Almacén de materia prima (sélidos)
Almacén de materia prima (liquidos)
Emulsificadores

Homogeneizador

Pasteurizador

Molino de piedras

Envasadora y paletizadora
Almacén de producto terminado
Almacén de pallets
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10. Oficinas

11.Puesto sanitario

12.Bafo y vestuario de hombres
13.Bafo y vestuario de mujeres
14.Mantenimiento

15. Laboratorio

16.Comedor

17.Sala de reuniones

18. Oficina

19. Oficina

20.Puesto de seguridad y entrada de camiones
21.Salida de camiones
22.Entrada y salida de autos

23.Estacionamiento
Imagen N°82: Visualizacion del sector de procesos en Sketch Up.

Fuente: Elaboracion propia.
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Imagen N°83: Visualizacién de la planta en Sketch Up vista desde entrada de camiones.

Fuente: Elaboracion propia.

Imagen N°84: Visualizacion de la planta en Sketch Up vista desde entrada de autos.

Fuente: Elaboracion propia.
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3.2.7.10.2 Diagramas de recorrido: Productos, insumos, materiales, herramientas y
personas
Grafico N°40: Recorrido de materia prima y producto terminado de la mayonesa

131 21 .31 3183
131 21 I il

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico N°41: Recorrido de materia prima y producto terminado del kétchup

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico N°42: Recorrido de materia prima y producto terminado de la mostaza

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico N°40: Recorrido del autoelevador de descarga de materia prima (verde) y producto terminado (azul)

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico N°44: Recorrido de personal

et

Fuente: Elaboracion propia

Gréfico N°45: Recorrido de camiones de materia prima (verde) y producto terminado (azul)

Fuente: Elaboracion propia
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Gréafico N°46: Recorrido de automdviles

Fuente: Elaboracion propia
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SECCION 4:
ESTUDIO ECONOMICO
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Introduccion

Una vez concluidas las evaluaciones del estudio de ingenieria del proyecto y definida
la distribucion de la planta de la empresa, se procede a llevar a cabo el analisis
econdmico. Este andlisis se basa en una produccion anual de 4.190.926 paquetes de
aderezos, correspondientes a 3.412.410 paquetes de mayonesa, 389.258 paquetes de
mostaza y 389.258 paquetes de kétchup. La operacién se organizara en 2 turnos de 8
horas diarias, con ciclos de produccion de 22 dias para la mayonesa, 2 dias para la
mostaza y 2 dias para el kétchup. Anualmente, la distribucion de los dias de produccién
se organiza de la siguiente manera: 205 dias estan dedicados a la producciéon de
mayonesa, 19 dias a la produccién de mostaza y otros 19 dias a la produccién de
kétchup.

4.1 Analisis econdmico

4.1.1 Inversion inicial

La planta se ubicara en el Parque Industrial de la ciudad de Pilar. A continuacion, se
detalla la estructura de costos correspondiente a la inversion inicial.

4.1.1.1 Constitucién de la empresa

Se pidié cotizacion a un estudio contable y juridico para conocer los gastos de
constituciéon de una Sociedad Simplificada por Acciones, siendo el valor de esta,
$520.800.

Tabla N°86: Constitucién de la empresa

Puesta en Marcha
Constitucion de la empresa $ 520.800,00 1 $ 630.168,00 $ 520.800,00

Fuente: Elaboracion propia

4.1.1.2 Inmuebles

Los precios por metro cuadrado de construccidn se cotizaron en délares, y el costo sin
IVA se convirtié a pesos argentinos para mantener una unidad de medida uniforme.
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Tabla N°87: Inmuebles
TERRENO

Costo Unitario [$] Cantidad [m~2] Costo con IVA [$] Costo sin IVA [$]

Terreno planta industrial $ 44.640,00 2971,6 $ 160.508.920,97 $ 132.652.000,80
Subtotal $ 160.508.920,97| $ 132.652.000,80
EDIFICIO

item Costo Unitario [$] Cantidad [m”2] Costo con IVA [$] Costo sin IVA [$]

Recepcion y despacho $ 45.570,00 1070,6 $ 59.032.562,82 $ 48.787.242,00
Almacén de materia prima $ 272.025,00 144,3 $ 47.496.381,08 $ 39.253.207,50
Produccidn $ 272.025,00 82,5 $ 27.154.895,63 $ 22.442.062,50
Envasado $ 272.025,00 123,2 $ 40.551.310,80 $ 33.513.480,00
Almaceén de producto terminado $ 272.025,00 138,6 $ 45.620.224,65 $ 37.702.665,00
Oficinas $ 341.775,00 98,05 $ 40.548.356,89 $ 33.511.038,75
Mantenimiento $ 272.025,00 24 $ 7.899.606,00 $ 6.528.600,00
Laboratorio $ 272.025,00 24 $ 7.899.606,00 $ 6.528.600,00
Comedor $ 341.775,00 32,76 $ 13.547.824,29 $ 11.196.549,00
Bafios y vestuarios $ 398.737,50 46 $ 22.193.729,25 $ 18.341.925,00
Estacionamiento $ 140.000,00 854,4 $ 144.735.360,00 $ 119.616.000,00
Sala de reuniones $ 272.025,00 17 4 5.595.554,25 $ 4.624.425,00
Pasillos Internos $ 272.025,00 56,43 $ 18.573.948,61 $ 15.350.370,75
Espacio de pallets exterior y circulacion $ 45.570,00 181,11 $ 9.986.351,07 $ 8.253.182,70
Espesor de muros $ 140.000,00 78,645 $ 13.322.463,00 $ 11.010.300,00
Subtotal $ 504.158.174,32| $ 416.659.648,20

Fuente: Elaboracion propia

Siendo los costos totales correspondientes al inmueble de $549.311.649.

4.1.1.3 Equipos

La siguiente tabla presenta el costo de la maquinaria utilizada en la produccion de
mayonesa, kétchup y mostaza, tal como se describe en el capitulo de Tecnologia. Es
importante destacar que el precio unitario de cada maquina esta cotizado en ddlares,
segun lo proporcionado por los proveedores, pero el costo sin IVA ha sido convertido a

pesos argentinos.

ftem

Tabla N°88: Equipos
EQUIPOS

Costo Unitario [$] Cantidad [u]

Costo con IVA [$]

Costo sin IVA [$]

Molino de piedra $ 4.980.150,00 1 $ 6.025.981,50 $ 4.980.150,00
Emulsificador $ 8.690.850,00 2 $ 21.031.857,00 $ 17.381.700,00
Homogeneizador $ 26.040.000,00 1 $ 31.508.400,00 $ 26.040.000,00
Pasteurizador $ 18.600.000,00 1 $ 22.506.000,00 $ 18.600.000,00
Envasadora $ 11.160.000,00 1 $ 13.503.600,00 $ 11.160.000,00
Paletizadora $ 4.650.000,00 1 $ 5.626.500,00 $ 4.650.000,00
Bombas 4 372.000,00 4 4 1.800.480,00 4 1.488.000,00
Dosificadores $ 279.000,00 4 4 1.350.360,00 4 1.116.000,00
Planta 6smosis inversa (agua tratada) $ 3.731.160,00 1 $ 4.514.703,60 $ 3.731.160,00
Tanque de agua $ 1.255.500,00 1 4 1.519.155,00 $ 1.255.500,00
Tanque de aceite $ 2.325.000,00 2 $ 5.626.500,00 $ 4.650.000,00
Tanque refrigerado de huevo $ 1.897.200,00 2 $ 4.591.224,00 $ 3.794.400,00
Tanque de vinagre $ 539.400,00 2 $ 1.305.348,00 $ 1.078.800,00
Total $120.910.109,10 $99.925.710,00

Fuente: Elaboracion propia

4.1.1.4 Transporte de materiales
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[Tuberias

Tabla N°89: Transporte de materiales

TRANSPORTE DE MATERIALES
Costo Unitario [$] Cantidad [u]

Costo con IVA [$] Costo sin IVA [$]

$ 21.390,00 127 $ 3.287.001,30 $ 2.716.530,00
Cinta transportadora $ 344.100,00 3 $ 1.249.083,00 $1.032.300,00
Carro manual $ 37.200,00 1 $45.012,00 $ 37.200,00
Hyundai H100 Truck $ 17.650.250,00 1 $ 21.356.802,50 $ 17.650.250,00
Montacargas Raymond Reach-Fork 7500 $ 18.423.300,00 1 $ 22.292.193,00 $ 18.423.300,00

Subtotal

4.1.1.5 Muebles y utiles

Fuente: Elaboracion propia

$ 48.230.091,80

$ 39.859.580,00
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Tabla N°90: Muebles y utiles

MUEBLES Y UTILES
ftem Costo Unitario [$] Cantidad [u] Costo con IVA [$] Costo sin IVA [$]
Almacén de materia prima
EstanterasMP | $9300000 64 ____$72019200 $ 595.200,00
Almacén de productos terminado
0 0 $ 1.190.400,00
Oficinas y sala de reunion
Escritorio $ 10.230,00 $ 123.783,00 $ 102.300,00|
Sillas de escritorio $ 27.900,00| $ 337.590,00. $ 279.000,00
Silla de reunion $ 23.250,00 $ 281.325,00 $ 232.500,00
Silla de visita $ 23.250,00] 10! $ 281.325,00 $ 232.500,00
Dispenser $ 930,00 5 $5.626,50 $ 4.650,00
Impresora multifuncién $ 93.000,00 4 $ 450.120,00 $ 372.000,00
Estanteria de oficina $ 65.100,00 10 $ 787.710,00 $ 651.000,00
Notebook $ 372.000,00 10 $ 4.501.200,00 $ 3.720.000,00
Perchero $ 1.860,00 5 $ 11.253,00 $9.300,00
Cesto de residuos $ 930,00 5 $ 5.626,50 $4.650,00
Mesa de reuniones $ 111.600,00 1 $ 135.036,00, $ 111.600,00
Televisor 50" $ 277.140,00 2 $ 670.678,80 $ 554.280,00
Plafon LED 18W $ 1.860,00 12 $ 27.007,20, $ 22.320,00
‘Aire acondicionado (frio/calor) $ 325.500,00 5 $ 1.969.275,00 $ 1.627.500,00
Router WiFi $ 13.950,00] 1 $ 16.879,50, $ 13.950,00
Extensor Wi-Fi 3 14.880,00 2 $ 36.009,60 $ 29.760,00
Bafios y vestuarios
Tnodoro $ 161.820,00 2 $ 301.604,40) $ 323.640,00
|Migitorio $ 77.190,00] 1 $93.399,90, $ 77.190,00
Calefon a gas con piloto $ 223.200,00 1 $ 270.072,00 $ 223.200,00
Lavamanos $ 53.010,00] 4 $ 256.568,40 $ 212.040,00
Espejo $ 9.300,00 2 $ 22.506,00; $ 18.600,00
Porta rollo papel higienico $ 716,10 2 $1.732,96 $1.432,20
Jabonera $ 334,80 2 $810,22 $ 669,60
|Dispenser papel $1.116,00 2 $2.700,72 $2.232,00
Portatoallon $ 837,00 4] $4.051,08 $3.348,00
Duchas $ 69.750,00] 4 $ 337.590,00 $ 279.000,00
Tacho de residuos $ 1.209,00 4 $ 5.851,56 $ 4.836,00|
Plafén LED 18W $ 1.860,00 8 $ 18.,004,80 $ 14.880,00
Comedor
Mesa $ 191.747,40 1 $ 232.014,35) $ 191.747,40
Silla $ 56.916,00] 10! $ 688.683,60 $ 569.160,00
Heladera $ 623.100,00 1 $ 753.951,00 $ 623.100,00
Plafén LED 18W $ 1.860,00 4 $9.002,40 $7.440,00
Pava elédrica $ 14.889,30 1 $ 18.016,05 $ 14.889,30
Mesada + Bacha + Alacena $ 213.900,00 1 $ 258.819,00 $ 213.900,00
Microondas $ 180.420,00 1 $ 218.308,20 $ 180.420,00
Vasos $ 1.227,60 12 $17.824,75 $ 14.731,20
Set cubiertos $ 3.069,00 12/ $ 44.561,88 $ 36.828,00
Platos $ 6.203,10 12 $90.069,01 $74.437,20
Tacho de residuos $ 1.209,00 2 $2.925,78 $ 2.418,00
Televisor 40" $ 325.500,00 1 $ 393.855,00 $ 325.500,00
Matafuegos ABC x 5 kg $ 67.080,90 1 $ 81.167,89 $ 67.080,90

$ 67.080,90|
$ 108.679,80

$ 324.671,56 $ 268.323,60

$ 217.359,60.

$ 126.777,60 1 $ 153.400,90 $ 126.777,60
Sila $ 56.962,50) 2 $ 137.849,25 $ 113,.925,00
Pizarra blanca $ 26.244,60) 1 $31.755,97 $ 38.424,72)
Herramientas $ 604.500,00 1 $ 731.445,00 $ 88504845
Amario $ 111.600,00 2 $ 270.072,00 $ 223.200,00
Plafén LED 18W $ 5.117,80 3 $ 18.577,60 $15.353,39

Mesén de acero inoxidable $ 46.639,50, 1 $ 56.433,80 $ 46.639,50
Embudo $ 2.790,00 4 $ 13.503,60; $11.160,00
Pizarra blanca $ 26.244,60 1 $ 31.755,97 $ 26.244,60
Probeta de vidrio § 2.343,60 10 $ 28.357,56 $ 23.436,00
Mesada + Bacha + Griferia $ 567.300,00) 1 $ 686.433,00 $ 567.300,00
Balanza de predision $23.217,45 1 $28.093,11 $23.21745
Armario $ 108.682,70 1 $ 131.506,07 $ 108.682,70
Matraz $ 7.551,60 3 $27.412,31 $ 22.654,80
Termohigrémetro 4 2.089,99 1 $ 2.540,98 $ 2.099,99
Refractometro $ 18.479,88 1 $ 22.360,66 $ 18.479,88
Medidor de pH $ 26.276,71 1 ¢ 31.794,82 $26.276,71|
Notebook $ 754.019,61 1 $912.363,72 $ 754.019,61
Microscopio $ 334.317,34 1 $ 404.524,59 $334.317,84
Aire acondidionado (frio/calor) $ 325.500,00 1 $ 393.855,00 $ 325.500,00
Escritorio $ 63.016,39 1 $ 76.249,84 $ 63.016,39
Silla $ 56.918,03 2 $ 137.741,64 $ 113.836,07
Plafon LED 18W $5.117,80 12! $ 74.310,38 $ 61.413 54
Mitigacién de impactos ambientales

Estacion de recidaje $ 234.546,00 6 $ 1.702.803,96 $ 1.407.276,00
Estacién de filtrado de efluentes $ 2.665.063,80 1 $3.224.727,20 $ 2.665.063,80
Trampas roedores $ 1.581,00 20 $ 38.260,20 $ 31.620,00
Sistema de ventilacion $ 1.395.000,00 1 $ 1.687.950,00 $ 1.395.000,00
Estacién Sanitaria

$ 213.900,00
Pasillos

Matafuegos ABC x 5 kg $67.118,10 2 $ 162.425,80, $ 134.236,20
Plafén LED 18W $ 5.124,30 10! $62.004,03] $51.243,00
Botiquin primeros auxilios $ 8.844,30 1 $ 10.701,60 $ 8.844,30
Camaras de seguridad $ 53.047,20 14 $ 898.619,57, $ 742.660,80
Botiquin primeros auxilios $ 9.393,00 1 $ 11.365,53 $9.393,00
Monitor $ 93.055,30 1 $ 112.597,52 $ 93.055,80
Silla $ 53.037,90] 1 $ 64.175,86 $ 53.037,90
Mesa $ 26.988,60 1 $ 32.656,21 $ 26.988,60
Barreta y lector $ 244.729,50 1 $ 296.122,70] $ 244.729,50
Total $ 29.631.372,45| $ 24.781.466,13

Fuente: Elaboracion propia
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4.1.1.6 Capital de trabajo

El capital de trabajo se calcul6 considerando los costos operativos del proyecto para el
primer afio, es decir, los costos necesarios para iniciar el plan de produccion, teniendo
en cuenta el periodo de desfase hasta que se comiencen a generar ingresos.

El analisis del capital de trabajo se llevé a cabo utilizando el “Método del Periodo de
Desfase”.

Se determiné que el desfase sera de 60 dias. A continuacion, se presenta el total
invertido en capital de trabajo.

Tabla N°91: Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

Costos Operativos Costo Total Bimestral

Materia Prima e Insumos

$ 57.369.091,10

Mano de Obra

$ 46.079.598,15

Transporte de Materia Prima $ 816.998,92
Otros costos $ 958.571,79
Servicios $ 12.157.332,08
Dias de defase 60

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $117.381.592,04

Fuente: Elaboracion propia
4.1.1.7 Cronograma de inversiones

Considerando que items como la construccién y el transporte de maquinaria tienen periodos de
capitalizacion de 90 dias, el cronograma de inversion se ha estructurado en trimestres. Tomando
en cuenta la tasa de descuento equivalente para cada trimestre, se calculara el total de la inversion
desde el inicio del proyecto.

Tabla N°92: Tasa de descuento equivalente
Tasa de retorno anual 18,92%
Tasa equivalente trimestral 4,7296%

Fuente: Elaboracion propia

Se concluyo en el siguiente cronograma de inversion:

Tabla N°93: Cronograma de inversion

TRIMESTRES
3

DETALLES

$ 132.652.000,80 $ 132.652.000,80

Edificio Produccion $ 44.303.805,00 § 44.303.805,00 $ 44.303.805,00 $132.911.415,00
Instalaciones $ 37.064.840,55 37.064.840,55

 OVETETLTTCN Edificios de Administacion y varios $ 85.795.854,15 $ 85.795.854,15 $ 85.795.854,15

AT Equipo de Produccion de Producto

$ 257.387.562,45

Final $ 49.962.855,00 $ 49.962.855,00 $99.925.710,00

Rodados $36.110.750,00 | $ 36.110.750,00

Muebles y (tiles $19.314.126,33 $19.314.126,33
LS Constitucion de la empresa $ 520.800,00 S EERMI Y

Diferidas
TOTAL ]

CAPITALIZACION [1}

$ 300.337.300,50 | $ 180.062.514,15 | $ 180.062.514,15 | $ 55.424.876,33 | § 715.887.205,13
$ 314.541.950,60 | $ 197.497.642,35 | $ 206.838.423,26 | $ 66.677.904,75 | $ 785.555.921,06

Fuente: Elaboracion propia

Siendo la inversién de activos fijos $785.555.921,06.
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4.1.1.8 Inversion inicial total

La inversion inicial se distribuye de la siguiente manera:

Edificios de Administracion y varios (36%)
Edificio de Produccién (19%)

Terreno (18%)

Equipo de Produccion de Producto Final (14%)
Instalaciones (5%)

Rodados (5%)

Muebles y utiles (3%)

Gréafico N°47: Inversion Inicial

Inversion Inicial

HTerreno
m Edificio Produccion
m Instalaciones
Edificios de Administacion y

varios

M Equipo de Produccion de
Producto Final

M Rodados

B Muebles y utiles

Fuente: Elaboracion propia

4.1.2 Depreciaciones y valor residual de la inversion

Para determinar las depreciaciones y amortizaciones, asi como el valor residual al
finalizar los 10 afios del proyecto, se aplicé el método de depreciacion lineal. Este
método, también conocido como método contable, asume que la depreciacion se
distribuye uniformemente a lo largo del tiempo, independientemente del uso del activo.
La férmula correspondiente es la siguiente:
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Valor del activo

Cuota de depreciacion = — :
P Vida atil del activo
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Tabla N°94: Depreciaciones y amortizaciones
CO?TOS DE DEPRECI')}CIONES Y AMOR'[\ZACIONES

DESCRIPCION COSTOSSINIVA  VIDA UTIL Afi0 1 AfNO 2 AfO 3 AfiO 4 ANO 5 ANO 6-10 VALOR RESIDUAL

$ 132.652.000,30) - $ 0,00 S 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00] $ 0,00 $ 132.652.000,80!

48.787.242,00 50 975.744,84 975.744,84 975.744,84 975.744,84 975.744,84| 975.744,84 39.029.793,60

39.253.207,50 50 785.064,15 785.064,15 785.064,15] 785.064,15 785.064,15| 785.064,15 31.402.566,00,

22.442.062,50 50 448.841,25) 448.841,25 448.841,25 448.841,25 448.841,25| 448.841,25, 17.953.650,00

33.513.480,00 50 670.269,60 670.269,60 670.269,60 670.269,60 670.269,60| 670.269,60 26.810.784,00

$ 37.702.665,00 50 754.053,30 754.053,30 754.053,30] 754.053,30 754.053,30] 754.053,30 $ 30.162.132,00

$ 33.511.038,75 50 670.220,78 670.220,78 670.220,78| 670.220,78 670.220,78| 670.220,78| $ 26.808.831,00
$ 6.528.600,00 50 130.572,00| 130.572,00 130.572,00 130.572,00 130.572,00| 130.572,00|
$ 6.528.600,00 50 130.572,00 130.572,00 130.572,00] 130.572,00 130.572,00 130.572,00

$ 11.196.549,00 50 223.930, 223.930,98 223.930,9 223.930,98 2 30,91 223.930,9¢

$ 18.341.925,00 5 366.838,5¢ 366.838,50 366.838,5! 38,50 8,5 366.838,5i ,00

$ 119.616.000,0 $ 2.392.320, $ 2.392.320,00 $ 2.392.320,! $ 2.392.320,00] $ 2.392.320,0¢ $ 2.392.320,01 00

$ 4.624.425,0 $ 92.488,5( $ 92.488,50 $92.488, $ 92.488,50 $ 92.488,5! $ 92.488 51 ,00

$ 15.350.370,7¢ 307.007,42 307.007 4 307.007 4 307.007,42 307.007,42] 307.007,4. 60

£ 8.253.182,70 50 ﬂ 165.063,65 65.063,65 165.063,65 165.063 ﬂ 165.063,65 16

$ 11.010.300,00 50 220.206,0( 220.206,0C 120.206, 220. 0 220. 220.206,01 ,00

$ 2.716.530,! 10 2716 271.653,0C 71 271 0 271.65 271.653,01 ,00

$ 1.032.300,! 5 206.460,0¢ 206.460,0C 06460, 206.460,00 206.460,0C 0,0 ,00

$ 37.200, 5 $ 7.440,0( $ 7.440,0C $ 7.440, $ 7.440,00] $ 7.440,0C 0,0 ,00

$ 17.650.250,00 5 $ 3.530.050,00, $ 3.530.050,00 $ 3.530.050,00 $ 3.530.050,00, $ 3.530.050,00 $0, UEI 30, 0_0‘

$ 18.423.300,00 5 $ 3.684.660,00] $ 3.684.660,00 $ 3.684.660,00 $ 3.684.660,00] $ 3.684.660,00 $0,00 $ 0,00

$ 5.654.400,00 5 $ 1.130.880,00| $ 1.130.880,00 $ 1.130.880,00| $ 1.130.880,00] $ 1.130.880,00( $ 0,00 $ 0,00

$ 13.020.000,00 S 2.604.000,00| 2.604.000,00 .604.00¢ M .604.000,00] 2.604.000,00} 0, Um 00

$ 15.145.719,60 5 3.029.143,9; .029.143, .029.143, .020.143,92 .029.143, 0,0 ,00

$ 13.857.000,00 5 2.771.400,0C .771.400,0 771,400, .771.400,00] 2.771.400, 0,0 ,00

§ 7.440 0 5 1.488.000 488.00 ¥ 438 0 458.000 0,0 ,00

$ 1.575.420,00 5 $ 315.084,0C $ 315.084,0C $ 315.084, $ 315.084,00 $ 315.084,0C 0,0 ,00

1.488.000,00| 5 297.600,00 297.600,00 247.600, @{ 297.600,00 297.600,00] 0,00 0,00

1.116.000,00 5 223.200,00, 223.200,00 223.200,00 223.200,00, 223.200,00) 0,00 0,00

3.731.160,00 5 746.232,00 746.232,00 746.232, @‘ 746.232,00 746.232,00| 0, DEI 0,00

1.255.500,00| 5 251.100,00 251.100,00 251.100,00] 251.100,00 251.100,00| 0,00 0,00

$ 4.650.000,00 5 930.000,00 '930.000,00 930.000,00] 930.000,00 '930.000,00| $0,00 $ 0,00

$ 3.794.400,00 5 758.880,00 758.880,00 $ 758.880,00 $ 758.880,00| 0,00 0,00

$ 1.078.800,00 5 215.760,00 $ 215.760,00) $ 215.760,00) 0,00 0,00

$ 505.200,00 3 198.400,00 $ 0,00 $ 0,00 0,00 0,00)

$ 1.190.400,00 3 396.800,00 $0,00] $ 0,00 0,00 0,00

$ 102.300,00 3 $ 34.100,00 $ 0,00 $ 0,00 0,00 0,00

$ 279.000,00 3 $ 93.000,00 $ 93 $0,00 $ 0,00 $ 0,00] $0,00

$ 232.500,00 3 $ 77.500,00 4 77.500,00] $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00

$ 232.500,00 3 $ 77.500,00 $ 77.500,00 0,00 0,00] 0,00 0,00

S 4.650,00 3 $ 1.550,00 $ 1.550,00 0,00 0,00 0,00 0,00

$ 372.000,00 3 $ 124.000,00 $ 124.000,00 0,00 0,00} 0,00 0,00

$ 651.000,00 3 $ 217.000,00 $ 217.000)%‘ 0,00 0,00} 0,00 0,00

S 3.720.000,00 3 $ 1.240.000,00 § 1.240.000,00 0,00 0,00] 0,00 0,00]

$ 9.300,00 3 $ 3.100,00 $3.100 0 00 0,00 00

S 4.650,00 S 1.550,00 S 1.550, ,00) ,00] 0,00 ,00

$ 111.600,00 $ 37.200,00 $ 37.200,0 $ 37.200, ,00 ,00] 0,00 ,00

$ 554.280,00 $ 184.760,00] $ 184.760,00 $ 184.760,00 ,00 0,00} 0,00 ,00

§ 22.320,00 3 § 7.440,00 $ 7.440,00 $7.440,00] 0,00 0,00} 0,00 0,00)

$ 1.627.500,00 § 542.500,00) § 542.500,00 $ 542.500, ,00 ,ﬁ 0,00 ,00

$ 13.950,00 $ 4.650,00| $ 4.650,0 $ 4.650, 0 0,00 ,00

$ 29.760,00 $ 9.920,00| $ 9.920,0¢ $9.920, ,00 X 0,00 ,00

$ 323.640,00 $ 107.880,00 $ 107.880,0C $ 107.880,f ,00] A 0,00 ,00

$ 77.190,00 3 25.730,00] 25.730,0C 25.730, ,00 X 0,00 ,00

$ 223.200,00 74.400,00 74.400,0¢ 74.400,01 ,00] 00| 0,00| ,00°

$ 212.040,00 70.680,00| 70.680,0C 70.680,0¢ 0 00| 0,00 00

$ 18.600,00 $ 6.200,00| $ 6.200,0 $ 6.200,01 ,00 00 0,00 ,00

$1.432,20 $ 477,40 $ 477 ,AC %477 4 ,00 ,00] 0,00 ,00

$ 669,60 3 $ 223,20 0,00 0,00} 0,00 0,00

$2.232,00 3 $ 744,00 0,00 0,00} 0,00 0,00

$ 3.348.00 $1.116,00 0 00| 0,00 00

$ 279.000,00 $ 93.000,00 0 00| 0,00 00

$ 4.836,00 $1.612,00 ,00 ,00] 0,00 ,00

$ 191.747,40 $63.915,80 $ 63.915,80 ,00 ,00 0,00 ,00

$ 569.160,00 3 $ 189.720,00 $ 189.720,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00

$ 623.100,00 3 $ 207.700,00 $ 207.700,00 $0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00

$ 14.889,30 3 $ 4.963,10 $ 4.963,10 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00

$ 213.900,00 3 $ 71.300,00 $ 71.300,00 $ 0,00] $ 0,00 $0,00 $ 0,00

$ 180.420,00 3 $ 60.140,00 $ 60.140,00 $0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00

$ 14.731,20| 3 $ 4.910,40 $4.910,40] 0,00 0,00} 0,00 0,00

$ 36.828,00 3 $ 12.276,00 $ 12‘27?0__0‘ 0,00 0,00} 0,00 0,00

$ 74.437,20 3 $ 24.812,30 $ 24.812,40 0,00 0,00] 0,00 0,00

$ 325.500,00 3 $ 108.500,00 $ 108.500,00 0,00 0,00} 0,00 0,00

$ 67.080,90) 3 22.360,30 22.360,30 0,00) 0,00 0,00 0,00

$ 126.777,60 3 $ 42.259,20 42.259,20 42.259,20] 0,00 0,00} 0,00 $ 0,00

§ 38.424,72 3 $ 12.808,24 12.808,24 12.808,24, 0,00 0,00] 0,00 $ 0,00

§ 885.048,45 3 § 295.016,15| § 295.016,15 $ 295.016,15 0,00 0, ﬂ 0,00 0,00

$ 217.359,60 3 § 72.453,20 § 72.453,20 § 72.453,20 0,00 0,00] 0,00 0,00

46.639,50 3 $ 15.546,ﬁ $ 15.546,50 $ 15.546,50 0,00 0,00} 0,00 0,00

11.160,00| 3 $ 3.720,00 $ 3.720,00 $ 3.720,00| 0,00 0,00} 0,00 0,00

23.436,00 3 12,00 $ 7.812,00 $ 7.812,00 0,00 0,00] 0,00 0,00)

$ 567.300,00 3 0,00 $ 189.100,00 $ 189.100,00 0,00 nﬂ 0,00 0,00]

$ 23.217 45| 3 $7.739,15 $7.739,15 $7.739,15 0,00] 0,00 0,00 0,00

$ 22.654,80 3 $ 7.551,60| $ 7.551,60 $ 7.551,60] 0,00 0,00} 0,00 0,00

$ 2.099,99 3 $ 700,00 $ 700,00 $ 700,00 0,00 0,00} 0,00 0,00

$ 18.479,88 3 $ 6.159,96| $ 6.159,96 $6.159,96 0,00 0,00} 0,00 0,00

$ 26.276,71 § B.758,90 $ 8.758,90 $ 8.758,9 ,00 00| 0,00 ,00

$ 334.317,84 111.439,28 111.439,2 111.439,2 0 d 0,00 00

$ 1.407.276,01 469.092,0¢ 469.092,0€ 469.092, ,00 X 0,0 ,00

S 2.665.06: 888.354,6( 888.354,6( 888.354, ,00] X 0,0 ,00

$ 31.621 3 $ 10.540,0C $ 10.540,0C $ 10.540, ,00 A 0,0 ,00

$ 8.844,30 3 $2.948,1 $2.948, $2.948, ,00 X 0,0 ,00

$ 742.660,80 3 $ 247.553,60 $ 247.553,60 $ 247.553,60 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00

$ 93.055,80, 3 $ 31.018,60 $ 31.018,60 $31.018,60 $0,00] $ 0,00 $0,00 $ 0,00

$ 244.729,50 3 $ 81.576,50] $ 81.576,50 $81.576,50 $ 0,00] $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00

TOTALES $ 683.724.963, 14 $ 37.710.514,06  $37.710.514,06 $37.710.514,06 $30.794.73588 $30.794.735,88 $8.604.845,96  $ 465.979.719,36

Fuente: Elaboracion propia

4.1.2.1 Valor de desecho
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El valor de desecho representa el valor residual o final de un activo tras su proceso de
depreciacion y amortizacion, es decir, al término de su vida Util. En la tabla anterior se
especifica este valor residual, correspondiente a los 10 afios del proyecto. Como se
puede observar, el valor de desecho es de $465.979.719,36.

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

4.1.3 Costos operativos del proyecto
4.1.3.1 Mano de obra

Los salarios de los trabajadores se establecieron conforme a la escala de sueldos y
salarios basicos de los convenios colectivos de trabajo aplicables. Los costos del
personal se clasificaron en directos e indirectos, dependiendo de su impacto en la
produccién del producto final.

Tabla N°95: Mano de obra

Denominaciénen el Contribuciones Costo de
co mensuales Administracién
31.199.454,00

‘:';‘::‘f;’;' Total Mensual Total anual m:m
1999950 § 259995450 § 3119945400 1 %
129997725 | §

142997498 | §

Sueldo Bruto
$  1860.000,00 No enaadrado $
efe Comercial/A s 930.000,00 | Jefe $
Jefe Produccién/Mantenimiento $  1023.00000 | Jefe $
| Jefe de cMASH

Sueldos mensuales

2.399.958,00 | §
119997900 | §
131997690 | §

Costo Indirecto
Produccion
539.958,00 | $
269.97900 | §
29697690 | $

9999825 | § 15.599.727,00 $ 15.599.727,00

10999808 | § 17.159699,70 | § 17.159.699,70 |

26997900 | 1.199979,00
229.462,15 | 1.019.962,15
L019962,15
| 1019.962,15
1.019.962,15 I
839.985,30 $
9% 0 $

e _188.98530 839.985,30
2.861.777,40
] 3 674.947,50 | 2.999.947,50
$  3.536.724,90 15.849.924,90

Fuente: Elaboracion prE)pia

12997725 15.599.727,00 | L$
1104.960,66 13259.767,95 |
13259.767,95

41159279,70 |

nc

nc
| Encargado de Logistica/Administracion _
rio de Mantenimiento (1)

! $

$

$  Mawz9m 000 |
L $

$

77,40

101,400.652,80
0 | $ 101.400.652,80

4.1.3.2 Materia prima e insumos

Los capitulos anteriores han definido las materias primas e insumos empleados en la
produccion de aderezos. A continuacion, se presenta un desglose detallado de estos
elementos junto con sus respectivos costos:

Tabla N°96: Materia prima e insumos
MATERIA PRIMA E INSUMOS

Descripcion Cantidad Unidad Precio unitario S/IVA Costo Anual
Aceite 510.995 L $ 353,40 $ 180.585.633,00
Huevo 27.715 L $ 613,80 $ 17.011.467,00
Almidon 19.297 KG $ 260,40 $ 5.024.938,80
Sal 16.693 KG $ 260,40 $ 4.346.857,20
Azucar 16.482 KG $ 241,80 $ 3.985.347,60
Zumo de limoén 4.330 L $ 399,90 $ 1.731.567,00
Especias 5.318 KG $ 399,90 $ 2.126.668,20
Tomate concentrado 14.819 KG $ 306,90 $ 4.547.951,10
Vinagre 21.537 L $ 195,30 $ 4.206.176,10
Semillas de mostaza 14.819 KG $ 269,70 $ 3.996.684,30
Harina de trigo 197 KG $ 167,40 $ 32.977,80
Paquetes 4.190.926 U $ 21,39 $ 89.643.907,14
Cajas 349.244 U $ 75,33 $ 26.308.537,97
Pallets 1.746 U $ 381,30 $ 665.833,37

Fuente: Elaboracion propia

4.1.3.3 Transporte
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Tabla N°97: Transporte
MATERIA PRIMA E INSUMOS

Capacidad Precio Eapudadide Costo anual de

almacenamiento transporte = transporte
anuales

Descripcion Cantidad Unidad

Aceite 510995 16000 $ 30.690,00 $ 980.152,28
Huevo 27715 L 800 $ 23.250,00 35 $ 805.467,19
Almidon 19297 KG 1350 14 $ 358.924,20
Sal 16693 KG 1350 12 $ -
Azucar 16482 KG 1575 $ 25.110,00 10 $ -
Zumo de limén 4330 L 275 16 $ 395.368,36
Especias 5318 KG 377 14 $ -
Tomate concentrado 14819 KG 1525 $ 18.600,00 10 $ 180.743,21
Vinagre 21537 L 3500 $ 18.600,00 6 $ 114.453,77
Semillas de mostaza 14819 KG 1525 $ 31.620,00 10 $ 307.263,46
Harina de trigo 197 KG 21 $ 18.600,00 9,4 $ 174.485,71
Paguetes 4190926 U 297141 $ 18.600,00 14 $ 262.337,49
Cajas 349244 U 24761 $ 18.600,00 14 $ 262.345,43
Pallets 1746 U 124 $ 9.300,00 14 $ 131.167,42
TOTAL $ 212.970,00 $ 3.972.708,54

Fuente: Elaboracion propia

4.1.3.4 Servicios

Para calcular los costos de electricidad, se consideraron las tarifas actualizadas
proporcionadas por la empresa EDENOR. El gasto fijo en electricidad se estimd en
funcién de los requerimientos de las areas administrativas. Los costos del agua se
determinaron utilizando los datos disponibles en la pagina de AySA para zonas no
residenciales. Finalmente, los costos del gas se calcularon a partir de la informacion
obtenida del sitio web de ENARGAS.

Tabla N°98: Consumo de electricidad

Electricidad kWh Horas anuales Consumo anual [kWh] Precio [$/kWh] sin IVA
Electricidad produccion 5,80 72.354 419715 100| $ 41.971.540,00
Electricidad administracién 0,21 72354 15000 100/ $ 1.500.000,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°99: Consumo de agua

Agua m~3 Precio [$/m~3] Consumo anual [$] Costo variable Costo Fijo
Agua produccidn 405307 67,5 27358222,5( $ 27.358.222,50
Agua administracion 500 67,5 33750 $ 143.250,00
Cargo fijo anual 109500 109500

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°100: Consumo de gas

Gas m~3  Precio [$/m~3] Consumo anual [$] Costo variable Costo Fijo
Gas empresa 8000 244,37 1954960 $ 1.954.960,00
Cargo fijo anual 16020 $ 16.020,00

Fuente: Elaboracion propia

4.1.3.5 Otros costos

Los costos que se detallan a continuacion se consideran fijos, ya que son necesarios
de manera continua.
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Tabla N°101: Otros costos
OTROS COSTOS

Descripcion Cantidades anuales Unidad Precio unitario Costo anual
Seguridad e higiene y ambiental $ 1.975.806,45
Servicio telefénico 14 lineas $ 13.950,00 $ 195.300,00
Intemnet 2 x 500 Mb $ 18.600,00 $ 37.200,00
Insumos administracion $ 143.657,32
Insumos limpieza $ 3.399.466,96

TOTAL

Fuente: Elaboracion propia

4.1.3.6 Costos totales afio 1

Descripcion

Tabla N°102: Costos totales afio 1
COSTOS

Costos fijos

Costos variables Costos de administracion y Costos Totales

$ 5.751.430,73

Incidencia

Operativos

Operativos

comercializacion

Materia Prima y transporte MP $ 348.187.255,11 $ 348.187.255,11 | 41,595%
Servicios $  70.829.762,50 $ 3.614.230,00 $ 74.443.992,50 | 8,893%
Personal $ 58.438.977,30 | $ 116.637.958,80 $ 101.400.652,80 $ 276.477.588,90 | 33,029%
Costos Marketing $ 87.999.824,15 $ 87.999.824,15 | 10,513%
Costos de Stock $ 44.223.873,42 $ 44.223.873,42 | 5,283%
Otros costos $ 5.751.430,73 $  5.751.430,73 | 0,687%

100%

TOTALES $ 102.662.850,72 $ 623.654.800,56 $ 110.766.313,53

Fuente: Elaboracion propia

$ 837.083.964,81

4.1.3.7 Participacion de los costos

El gréfico ilustra que el 75% de los costos de produccion del proyecto son variables, y
el 25% corresponde a costos fijos de produccidén. Esta estructura de costos es
favorable, ya que depende directamente del nivel de produccion.

Gréfico N°48: Costos totales

Costos totales

M Costos fijos Operativos

m Costos variables Operativos

Fuente: Elaboracion propia

A su vez, se puede observar que los costos variables se encuentran distribuidos de la
siguiente manera:
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Grafico N°49: Costos variables

Costos variables

W Materia Prima y transporte
MP
= Servicios

= Personal

MW Costos Marketing

Fuente: Elaboracion propia

A continuacién, se muestra la composicion de los costos fijos operativos y
administrativos.

Gréfico N°50: Costos fijos operativos

Costos fijos Operativos

M Personal

m Costos de Stock

Fuente: Elaboracion propia
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Gréfico N°51: Costos de administracion y comercializacion

Costos de administracion y comercializacion

M Servicios
™ Personal

W Otros costos

Fuente: Elaboracion propia

4.1.4 Precio

Del modo que se expresé anteriormente, como parte de nuestra estrategia de ingreso
al mercado, se opt6 por implementar una politica de precios de penetracion. Esta tactica
implica ofrecer nuestros productos a un precio significativamente inferior al de la
competencia. El objetivo es captar la atencion de los clientes actuales y atraer a nuevos
compradores aprovechando esta ventaja en costos.

A su vez se consideré la cadena de comercializacion de cada uno de los aderezos,
obteniendo lo siguiente:

Tabla N°103: Precio de mercado de mayonesa

Mayonesa

Item Porcentaje Descuento Precio
Precio de gondola $ 622,00
IVA 21% $ 130,62 $ 491,38
1IBB 3% $ 14,74 $ 476,64
Imp. a deb y creditos 1,20% $5,72 $ 470,92
Margen minorista 25,00% $ 117,73 $ 353,19
Margen distribuidor mayorista 19% $ 67,11 $ 286,08

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N°104: Precio de mercado de kétchup

Kétchup
Item Porcentaje Descuento Precio
Precio de gdndola $ 864,00
IVA 21% $ 181,44 $ 682,56
11BB 3% $ 20,48 $ 662,08
Imp. a deb y creditos 1,20% $ 7,94 $ 654,14
Margen minorista 25,00% $ 163,53 $ 490,60
Margen distribuidor mayorista 19% $ 93,21 $ 397,39
Precio determinado $ 397,39
Fuente: Elaboracion propia
Tabla N°105: Precio de mercado de mostaza
Mostaza
Item Porcentaje Descuento Precio
Precio de gondola $ 705,00
IVA 21% $ 148,05 $ 556,95
11BB 3% $ 16,71 $ 540,24
Imp. a deb y creditos 1,20% $ 6,48 $ 533,76
Margen minorista 25,00% $ 133,44 $ 400,32
Margen distribuidor mayorista 19% $ 76,06 $ 324,26

Fuente: Elaboracion propia

Considerando la participacion de cada uno de los productos en la produccion definida,
se obtuvo que el precio ponderado total con el que trabajaremos sera de $299,97.

4.1.5 Punto de equilibrio

El tamafio minimo, también conocido como punto de equilibrio, es el nivel en el cual los
ingresos igualan los costos totales del proyecto. Es importante sefialar que se calculd
el punto de equilibrio financiero, el cual excluye los costos de depreciacion y

amortizacion, ya que estos se consideran costos fijos no erogables.

Tabla N°106: Punto de equilibrio

Descripcion Valor

Costo unitario promedio [$/unidad] | $ 148,81
Precio ponderado promedio $ 299,97
Contribucion Marginal promedio $ 151,16
Costos Fijos $ 102.662.850,72
Punto de equilibro [unidades] 679.182,68

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico N°52: Punto de equilibrio
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Fuente: Elaboracion propia

El valor obtenido indica que el proyecto alcanzara su punto de equilibrio con la venta
de 679.183 unidades, cubriendo asi todos sus costos totales.

4.1.6 Tasa de descuento

La tasa de descuento es un tipo de interés utilizado para calcular el valor actual de los
flujos de fondos futuros. A mayor tasa de descuento, menor sera el valor actual. Para
determinar esta tasa y realizar un analisis que permita tomar decisiones informadas, se
utiliza una adaptacion del modelo CAPM (Capital Asset Pricing Model). Este modelo,
basado en la teoria de portafolio, busca explicar el riesgo de una inversion especifica
mediante la relacion positiva entre riesgo y retorno. La rentabilidad de un proyecto se
puede estimar de la siguiente manera:

riesgo pais
100

r=1[If + B(Rm — Rf)] +

Siendo:

r: Tasa de descuento

B: Beta de la industria

Rm: Rendimiento de mercado
Rf: Tasa libre de riesgo
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4.1.6.1 Tasalibre de Riesgo

Para la tasa libre de riesgo, se utiliz el promedio de los rendimientos anuales del Bono
del Tesoro de los Estados Unidos durante los udltimos 15 afios, obtenidos de la
plataforma datosmacro.com. Los datos abarcan el periodo desde abril de 1994 hasta
2024, y el promedio de rentabilidad calculado fue del 4,01%.

4.1.6.2 Beta de laindustria

La beta (B) de un activo se utiliza para medir el riesgo incremental de la accion de una
empresa en relacion con un indice de referencia cuando este Ultimo experimenta un
cambio. En otras palabras, la beta busca cuantificar la variabilidad que puede tener un
activo financiero en el mercado, en comparacion con el indice de referencia del
mercado o industria correspondiente. Dado que el aceite es un producto cosmético, se
clasifica en la categoria “Food Processing”, donde la beta correspondiente para este
proyecto es 0,61.

El valor se obtuvo de tabla de Betas por sector de Estados Unidos, generada por el
profesor Aswath Damodaran de la Escuela de Negocios Leonard N. Stern de la
Universidad de Nueva York.

Para la obtencion de este valor se tiene en cuenta el nivel de endeudamiento promedio
de las 10 empresas lideres de la industria, considerando financiamiento por deuda y
recursos propios, la beta no apalancada de la industria de Estados Unidos.

4.1.6.3 Rentabilidad del mercado

La rentabilidad del mercado se calcul6 utilizando el promedio del retorno anual del
indice bursatil Standard and Poor’s (S&P 500) durante los ultimos 20 afios. Este indice
es ampliamente considerado como el mas representativo del mercado estadounidense
y uno de los méas seguidos por los inversores. El valor obtenido para el célculo de la
tasa de descuento es del 9,95%

4.1.6.4 Riesgo pais

Se procedio a calcular el promedio del riesgo pais de los ultimos 15 afios, utilizando los
valores brindados por la pagina web ambito financiero. Obteniendo un valor de 1128,49
puntos.

4.1.6.5 Tabla resumen

El resultado obtenido fue de una tasa de retorno de 18,92%.

Pagina 264 de 293



UTN Facultad Regional San Rafael
Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Produccion de mayonesa, mostaza y kétchup

Tabla N°107: Tasa de retorno

TASA DE RETORNO

Denominacion

Valor

Variables Descripcion

Riesgo Pais Rp 1128,48631 |Promedio Riesgo pais de los Ultimos 15 afios
Prima por riesgo (Rm-Rf) 5,94
. . Promedio de retomos anuales del Bono del Tesoro
Tasa libre de riesgo R 4,01 de EEUU en los (ltimos 15 afios
Retorno del mercado 9,95 Promedio de retomos anuales de indice S&P 500
en los Ultimos 20 afios
Beta 0,61 Beta mercado industria alimenticia

Tasa de Retorno 18,92%

Fuente: Elaboracion propia
4.1.7 Flujo de caja

A continuacion, se presenta el flujo de caja proyectado para un periodo de 10 afos.

Tabla N°108: Flujo de caja

(+) Ingresos por venta totales 1.257.140.345,03 | $ 1.257.140.345,03 | $ 1.257.140.345,03 1.257.140.345,03
(=) Impuestos a los Ingresos Brutos (3%) 37.714.210,35 | $ 37.714.210,35 | $ 37.714.210,35 37.714.210,35
(-) Costos de Operacién Variable 623.654.800,56 | $  623.654.800,56 | $  623.654.800,56 623.654.800,56
|(-) Costos de Operacisn Fijo 102.662.850,72 | $  102.662.850,72 | $  102.662.850,72 102.662.850,72
() Costos de Administracién y C 110.766.313,53 | $  110.766.313,53 | $  110.766.313,53 110.766.313,53

i $ $

$ $

$ $

14

()b YA 42.934.376,14 42.934.376,14 42.934.376,14 36.018.597,96
(= )Utilidnd Bruta 339.407.793,73 339.407.793,73 339.407.793,73 346.323.57191
(-) Impuesto a las Ganancias (35%) 118.792.727,80 118.792.727,80 118.792.727,80 121.213.250,17

A [ e e e e e

$
$
$
$
$
]
$
$

(+) D y Amorti 42.934.376,14 42.934.376,14 | § 42.934.376,14 36.018.597,96
() lnversi&n del Activo Fijo $ 785.555.921,06
(-) Inversion del Capital de Trabajo $ 117.381.592,04

+) Valor Residual
(=) Flujo de Caja del Proyecto -$ 902.937.513,10 $ 263.549.442,07 $ 263.549.442,07  $ 263.549.442,07

Afio 5 Afio 6 Aiio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10

$ 261.128.919,70

346.323.571,91

373.737.323,91

373.737.323,91

373.737.323,91

373.737.323,91

373.737.323,91

121.213.250,17

$ 36.018.597,96

$

130.808.063,37

8.604.845,96

$

130.808.063,37

8.604.845,96

130.808.063,37

$ 8.604.845,96

$

$ 1.257.140.345,03 | $ 1.257.140.345,03 | $ 1.257.140.345,03 | $ 1.257.140.345,03 | $ 1.257.140.345,03 | $ 1.257.140.345,03
$ 3771421035 | $  37.714.210,35 | $  37.714.210,35 | $  37.714.210,35 | $  37.714.210,35 | $  37.714.210,35
$  623.654.80056 | $ 623.654.800,56 | $§ 623.654.800,56 | $ 623.654.800,56 | $ 623.654.800,56 | $ 623.654.800,56
$  102.662.850,72 | § 102.662.850,72 | $ 102.662.850,72 | $ 102.662.850,72 | $ 102.662.850,72 | $ 102.662.850,72
$ 11076631353 | $ 110.766.313,53 | $ 110.766.313,53 | $ 110.766.313,53 | $ 110.766.313,53 | $ 110.766.313,53
$ 36.018.597,96 | ¢  B8.604.84596 | $§  6.604.845,96 | $  8.604.84596 | $  B8.604.84596 | $  8.604.84596
$ $ $ $ $ $

$ $ $ $ $ $

130.808.063,37

8.604.84596 | $

130.808.063,37

8.604.845,96

$

117.381.592,04

$

465.979.719,36

$ 261.128.919,70

$ 251.534.106,50 $ 251.534.106,50 $ 251.534.106,50 $ 251.534.106,50 $ 834.895.417,90
Fuente: Elaboracion propia

4.1.8 Valor actual neto y tasa interna de retorno

Para evaluar la viabilidad y rentabilidad del proyecto, se procedié a calcular el Valor
Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR). Considerando la tasa de
descuento previamente determinada, se obtuvieron los siguientes valores para el VAN
ylaTIR:
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Tabla N°109: Valores de VAN y TIR obtenidos

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se presenta la variacion del Valor Actual Neto (VAN) en funcion de los
diferentes valores de la tasa de descuento. Esta tasa afecta en mayor o menor medida
los rendimientos del proyecto.

Tabla N°110: Variacién del VAN en funcién del valor de la tasa de descuento
TASA DE DESCUENTO VAN

0%| $ 2.251.000.496,42

5% | $ 1.445.607.626,30

10%| $ 909.933.094,39

15%| $  541.341.862,71
20%| $  279.621.465,98
25%| $ 88.331.779,53
27,91%] $ E
30%|-$ 55.229.158,36
40%|-$  252.301.317,68
45%|-$  321.769.127,93
50%|-$  378.407.636,42

Fuente: Elaboracion propia

Grafico N°53: Valor Actual Neto

VAN en funcion de Tasa de Descuento

$ 2.500.000.000,00

°
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Fuente: Elaboracion propia

En el horizonte de evaluaciéon definido de 10 afos, se obtiene un Valor Actual Neto
(VAN) de $329.281.616,48 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 27,91%. Estos
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4.1.9 Periodo de recupero de lainversion

Tabla N°111: Periodo de recupero de la inversion

Descripcion Afo 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4
Flujo de caja -$ 902.937.513,10 [ $ 263.549.442,07 | $ 263.549.442,07 | $ 263.549.442,07 | $ 261.128.919,70
Flujo de caja acumulado [-$ 902.937.513,10 |-$ 639.388.071,04 |-$ 375.838.628,97 |-$ 112.289.186,90 | $ 148.839.732,80
Afo 5 Afo 6 Afio 7 Afo 8 Afo 9 Afio 10

$ 261.128.919,70

$ 251.534.106,50

$ 251.534.106,50

$  251.534.106,50

$ 251.534.106,50

$ 834.895.417,90

$ 409.968.652,50

$ 661.502.759,01

$ 913.036.865,51

$ 1.164.570.972,01

$ 1.416.105.078,52

$ 2.251.000.496,42

Periodo ultimo con flujo acumulado negativo 4
Valor absoluto del dltimo flujo acumulado negativo $ 112.289.186,90
Valor del siguiente flujo de caja $ 148.839.732,80

Periodo de recupero de la inversion (afos)
Fuente: Elaboracion propia

El periodo de tiempo estimado para la recuperacion de la inversion es de 3,4 afios.

Ademas, se decidid evaluar cuanto debia disminuir tanto el precio como la cantidad de
unidades vendidas para que el VAN fuera igual a 0.

Para la variacién del precio del producto, se obtuvo lo siguiente:

e El precio unitario para el cual el VAN = 0 es de $268,83, lo que representa una
disminucion del 10%.

e En cuanto a la cantidad vendida, para que el VAN = 0 es necesario vender
3.527.379 unidades, lo que implica una disminucién del 16%.

En conclusion, se determind que el proyecto es mas sensible a las variaciones en el
precio que a las variaciones en la cantidad vendida.

Tabla N°112: Sensibilidad Precio/VAN y Cantidad/VAN

Precio real $ 299,97
Precio minimo $ 268,93
Porcentaje de disminucion 10%

Precio VAN
$ 299,97 $ 329.281.616,48
$ 268,93 $0
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Cantidad real 4.190.926
Cantidad minima 3.527.379
Porcentaje de disminucion 16%
Unidades VAN
4190926 $ 329.281.616,48
3527379 $0

Fuente: Elaboracion propia
4.1.10 Andlisis de riesgo del proyecto

El riesgo de un proyecto se define como la variabilidad que presentan los componentes
del flujo de caja efectivo en comparacion con los estimados en el caso base. Cuanto
mayor sea la variabilidad entre estos componentes, mayor sera el riesgo del proyecto.

Este analisis es fundamental para determinar qué variables se sensibilizaran en
eventuales simulaciones del flujo de caja del proyecto y de la rentabilidad obtenida

4.1.10.1 Identificacion de riesgos

En los siguientes puntos, se detallan los posibles escenarios adversos que podrian
afectar al proyecto.

Produccién

e Parada parcial o total de la linea de produccion: Podria inmovilizar parte o la
totalidad del proceso. Es esencial que los equipos operen de manera eficiente,
ya que cualquier fallo se traduciria en costos adicionales y desperdicio de
materia prima. Sin embargo, la probabilidad de ocurrencia de este evento es
baja debido a que se dispone de equipos nuevos.

e Equipos obsoletos: Se considera por la vida util que tienen los equipos de la
linea. La probabilidad del mismo es baja ya que se contaria con equipos nuevos
y modernos que cumplen con las capacidades productivas requeridas.

e Contaminacién del producto: Para mantener la calidad del producto, es crucial
continuar con los controles de calidad y adherirse a las buenas practicas de
manufactura de productos cosméticos.

Localizacioén

e Incremento de los servicios: Esto podria resultar en un incremento de costos, lo
cual se reflejaria en el precio final del producto. La probabilidad de que esto
ocurra es media.
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Finanzas

e Variacién de la situacion econdmica del pais: Dada la volatilidad econ6mica en
el pais, el aumento de la inflacion se reflejara en el precio del producto.

Mercado proveedor

e Falta de materia prima: La falta de materia prima representa un riesgo
significativo, ya que sin ella no seria posible llevar a cabo el proceso productivo.
Sin embargo, la probabilidad de que esto ocurra es baja debido a la amplia oferta
disponible.

e Aumento en el costo de materia prima: Se analiza bajo la premisa de que los
proveedores podrian incrementar los precios y se evalla cuanto estarian
dispuestos a pagar los consumidores. La probabilidad de ocurrencia de este
escenario es media, aunque su impacto es bajo debido a la amplia disponibilidad
de oferta.

Mercado distribuidor

e Incrementos en costos de logistica: Buscar nuevas alternativas de logistica con
menores costos y aumentar el espacio de almacenamiento para asegurar un
inventario suficiente. La probabilidad de ocurrencia de este riesgo es media.

Mercado competidor

e Disminucién del precio de la competencia: La probabilidad de que el precio de
la competencia (segundas marcas) disminuya es alta. En tal caso, sera
necesario adaptar el precio del producto para mantenerse competitivo en el
mercado. Otra alternativa viable es mejorar la calidad del producto para
diferenciarse de la competencia.

Mercado consumidor

e Reduccién de la demanda y dificultad para insertarse en el mercado: Dado que
se trata de un producto nuevo en el mercado, resulta crucial implementar una
estrategia de marketing efectiva para lograr su posicionamiento adecuado.

4.1.10.2 Matriz de riesgos

La matriz de riesgo es una herramienta valiosa para identificar los riesgos mas
significativos asociados a las actividades de una empresa. Esta herramienta evalla tres
factores principales: la probabilidad de ocurrencia, la magnitud del riesgo y el impacto.
Al utilizar esta matriz, se puede mejorar la gestion de riesgos y la seguridad
organizacional mediante la implementacion de planes de contingencia adecuados.
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Tabla N°113: Matriz de riesgo

Probabilidad de

" Magnitud Impacto Plan de contingencia
ocurrencia

Riesgo asociado

Contar con plan de mantenimiento

Parada de la linea de . : preventivo para todas las maquinas y equipos
L . Baja Media Alto )
produccién (Parcial/Total) de transporte de materiales.
Produccién Disponer de repuestos criticos en planta.
Equipos obsoletos Baja Baja Bajo Disponer proveedores de nuevas tecnologias
Cont: troles d lidad lotes d
Contaminacion del producto Media Media Medio ontarcon controles de cafidad por fotes de

produccion.
Utilizar tecnologia con mayor eficiencia.
Aumentar el precio del producto.

Localizacion Incremento de los servicios Media Baja Medio

5 Variacidn de la situacion ) :
Finanzas L ) Media Alta Alto Aumentar el precio del producto
economica del pais

Falta de materia prima Baja Alta Alto Contar con proveedores secundarios de
Mercado proveedor |Aumento en el costo de materia ) . . Buscar proveedores con menor costo.
3 Media Baja Bajo )
prima Aumentar el precio del producto.
Incrementos en costos de Buscar nuevas empresas de logisticas.
Mercado distribuidor | Media Media Alto me Bisties;
logistica Aumentar capacidad de almacenamiento.
. Disminucidn del precio de la : Adoptar el precio de la competencia.
Mercado competidor A Alta Media Alto R .
competencia Mejorar la calidad del producto.
Reduccion de la demanda i .
Baja Media Alto . . ,
. esperada Realizar una estrategia de marketing capaz
Mercado consumidor —— - . .
Dificultad para insertarse en el . de captar mas consumidores
Media Alta Alto

mecado

Fuente: Elaboracion propia
4.1.11 Andlisis de sensibilidad

El analisis de sensibilidad es una herramienta fundamental en la evaluacion de
proyectos y decisiones empresariales. Su objetivo principal es evaluar como cambios
en una o varias variables pueden impactar puntos criticos del estudio, como el flujo de
caja o la rentabilidad.

A través de este andlisis, es posible identificar aquellas variables que tienen un efecto
significativo en los resultados financieros. Estas variables pueden ser tanto internas
(costos, precios de venta, volumenes de produccidén) como externas (tasas de interés,
tipo de cambio, demanda del mercado).

Una de las aplicaciones mas comunes del andlisis de sensibilidad es la combinacion
de variables. Al modificar simultdneamente varias variables, se pueden explorar
diferentes escenarios y encontrar combinaciones que optimicen la generacién de valor
para la empresa.

Para llevar a cabo este estudio, se utiliz6 como herramienta el software Crystal Ball. En
este programa, se ingresan las variables relevantes, denominadas supuestos y
pronosticos. Luego, el programa realiza iteraciones de simulaciones aleatorias, lo que
permite obtener resultados con un cierto nivel de certeza. De esta manera, los
tomadores de decisiones pueden evaluar riesgos y tomar medidas correspondientes.

4.1.11.1 Seleccion de variables criticas
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Se consideraron las siguientes como las variables criticas del proyecto:

Precio: Se consider6 el precio de venta del producto desde la empresa hacia el
distribuidor mayorista. De esta manera, se consideran posibles fluctuaciones en
el precio de géndola y en los porcentajes de ganancia tanto de minoristas como
de mayoristas.

Demanda / Cantidad de unidades a vender: Al no tener una real certeza de
cual serd el porcentaje de participacion en el mercado, se opt6 por evaluar esta
variable. Si bien es un mercado en crecimiento, también es importante evaluar
la demanda debido a posibles fluctuaciones de la misma en los productos a nivel
pais. Se tienen en cuenta posibles variaciones en el mercado, en las ventas, en
la eficiencia del proceso, del trabajo, entre otros items.

4.1.11.2 Suposiciones

Precio: Para el precio se utiliz6 una distribucion triangular donde la probabilidad
de ocurrencia ira disminuyendo a medida que los valores tiendan a valores
extremos y se alejen de la media. Se consideré como precio medio de venta el
precio promedio ponderado entre los tres productos, que fue utilizado en el
analisis econdémico ($299,97). Como escenario pesimista se considero un precio
de venta del 20% menos al mas probable ($239,97), siendo esto posible por
fluctuaciones del valor del mercado o del margen de ganancia pretendidos por
minoristas y/o mayoristas. Como optimista se consideré un valor 28% mayor
($383,96), siendo este el que lleva a un valor promedio de venta de segundas
marcas de los competidores.

Demanda/ Cantidad de unidades a vender: Al igual que con el precio, en esta
variable también se seleccion6é una distribucion triangular. Los extremos se
consideraron en torno al +-50%, teniendo en cuenta la posibilidad de trabajar tan
solo uno como tres turnos. Con el valor mas probable igual a 4.190.926, se
consideran como valor pesimista a 2.095.463 y optimista a 6.286.389.

4.1.11.3 Simulaciones

Tras realizarse 1.000 simulaciones para cada una de las variables, se obtienen los
siguientes resultados:

Precio

Grafico N°54: Visualizacion entradas Oracle Crystal Ball.
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Distribucion Triangular
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Fuente: Elaboracion propia.
Gréfico N°55: Visualizacion simulaciones Oracle Crystal BallFuente: Elaboracion propia
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Tabla N°114: Visualizacién estadisticas Oracle Crystal Ball
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Estadistica Valores de prevision

» Pruebas 1.000
|Caso base $329.311.303.39
Media $436.567.647.38
|Mediana $422.690.138,05
|Modo
Desviacion estandar $318.579.175.85
Varianza $101.452.691.285.518.000,
|Sesgo 0.1729
| Curtosis 235
Coeficiente de variacion 0.7297
| Minimo -$ 267.810.055,52
Maximo $1.200.239.272.10
|Error estandar medio $10.074.358,11

Fuente: Elaboracion propia

Como resultado se halla que existe una probabilidad del 90,7% de que el VAN sea

mayor a cero segun las condiciones de la distribucion triangular planteada para la
variacion del precio.

e Demanda/ Cantidad de unidades a vender:

Grafico N°56: Visualizacion entradas Oracle Crystal Ball.

Distribucion Triangular

Probabilidad
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Fuente: Elaboracion propia
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Gréfico N°57: Visualizacion simulaciones Oracle Crystal Ball.Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N°115: Visualizacién estadisticas Oracle Crystal Ball

Estadistica
» Pruebas

Caso base

Media

Mediana

Modo

Desviacidn estandar
\arianza
‘Sesgo

Curtosis

Minimo
A Maximo
Error estandar medio

Fuente: Elaboracion propia

Valores de prevision

1.000

$329.311.303,39
$ 339.537.689.34
$ 341.116.200.46

$ 352.083.209.63

$ 123.962.586.502.580.000.

Coseficiente de variacion

-0,0490
240
1.04

-$485.964.842 37
$1.185.740.617,12
$11.133.848.68

El resultado obtenido indica la existencia de una probabilidad del 81,08% de que el
VAN sea mayor a cero segun las condiciones de la distribucién triangular planteada
para la variacion de las unidades vendidas.

e Ambas variables:

Grafico N°58: Visualizacion estadisticas Oracle Crystal Ball
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Fuente: Elaboracion propia

Grafico N°59: Visualizacion sensibilidad Oracle Crystal Ball
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla N°116: Visualizacion estadisticas Oracle Crystal Ball
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Estadistica Valores de prevision
» Pruebas 1.000
Caso base $329.311.303,3%
Media $ 398.841.959,33
Mediana $368.244.711.99
Modo
Desviacion estandar $463.218.146,77
Varianza $214.571.051.495.281.000.
Sesgo 0.4253
Curtosis 292
Coeficiente de variacion 1.16
Minimo -$590.321.791.41
Maximo $2.088.071.436.08
Error estandar medio $ 14.648.243,97

Fuente: Elaboracion propia

Tras evaluar las dos variables en simultaneo se obtiene que el proyecto es mas sensible
a variaciones en el precio que en las unidades vendidas. Ademas, se obtuvo una
probabilidad del 79,21% de que el VAN sea positivo bajo las condiciones planteadas
para las simulaciones simultaneas.

Conclusion

El andlisis econdmico permitio estudiar y relacionar aspectos como la inversion inicial,
precio, costos (fijos y variables), punto de equilibrio, flujo de caja, analisis de riesgo y
sensibilidad de variables.

A partir de ello, se obtuvo un valor suficientemente alto de probabilidad de que la tasa
de retorno sea mayor a la tasa de descuento y, por ende, una VAN mayor a cero. De
esta manera, se concluye que el proyecto es, a un nivel de pre-factibilidad,
econdmicamente viable.
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CONCLUSION FINAL

La produccion de aderezos presenta una oportunidad significativa dentro del mercado
de alimentos debido a su naturaleza de producto de venta masiva. La demanda
constante y creciente de estos productos presenta un mercado amplio y estable para
los productores. La linea de produccién de aderezos es relativamente sencilla, lo que
permite a las empresas establecer y operar fbricas con eficiencia y menores costos
iniciales en comparacion con otras industrias alimentarias mas complejas.

Sin embargo, es crucial destacar que la dificultad de ingresar al mercado o de mantener
una posicién competitiva representa un desafio considerable. La competencia en el
sector de aderezos es intensa y, por ello, una estrategia de entrada y mantenimiento
en el mercado debe ser bien planificada y ejecutada.

En resumen, aunque la produccion de aderezos ofrece muchas ventajas y
oportunidades, las empresas deben abordar los desafios del mercado con estrategias
sélidas de produccion, marketing y distribucion para asegurar su éxito y sostenibilidad
a largo plazo.
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ANEXOS

ANEXO 1
LEY 19.587 DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO
DECRETO 351/79

Capitulo 18 - Proteccién contra incendios

Art. 160.- La proteccion contra incendios comprende el conjunto de condiciones de
construccion, instalaciébn y equipamiento que se deben observar tanto para los
ambientes como para los edificios, aln para trabajos fuera de éstos y en la medida en
gue las tareas los requieran. Los objetivos a cumplimentar son:

1. Dificultar la iniciacion de incendios

2. Evitar la propagacion del fuego y los efectos de los gases toxicos.

3. Asegurar la evacuacion de las personas.

4. Facilitar el acceso y las tareas de extincion del personal de Bomberos.
5. Proveer las instalaciones de deteccion y extincion.

Cuando se utilice un edificio para usos diversos se aplicard a cada parte y uso las
protecciones que correspondan y cuando un edificio o parte del mismo cambie de uso,
se cumpliran los requisitos para el nuevo uso.

La autoridad competente, cuando sea necesario, convendra con la Superintendencia
de Bomberos de la Policia Federal, la coordinacion de funciones que hagan al proyecto,
ejecucion y fiscalizacion de las protecciones contra incendios, en sus aspectos
preventivos, estructurales y activos.

En relacion con la calidad de los materiales a utilizar, las caracteristicas técnicas de las
distintas protecciones, el dimensionamiento los métodos de calculo, y los
procedimientos para ensayos de laboratorio se tendran en cuenta las normas y
reglamentaciones vigentes y las dictadas o a dictarse por la Superintendencia de
Bomberos de la Policia Federal (S.B.P.F.).

La autoridad competente podra exigir, cuando sea necesario, protecciones diferentes
a las establecidas en este Capitulo.
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En la ejecucion de estructuras portantes y muros en general se emplearan materiales
incombustibles, cuya resistencia al fuego se determinar4 conforme a las tablas
obrantes en el Anexo VIl y lo establecido en las normas y reglamentaciones vigentes
segun lo establecido en el Capitulo 5 de la presente Reglamentacion.

Todo elemento que ofrezca una determinada resistencia al fuego debera ser soportado
por otros de resistencia al fuego igual o mayor. La resistencia al fuego de un elemento
estructural incluye la resistencia del revestimiento que lo protege y la del sistema
constructivo del que forma parte.

Toda estructura que haya experimentado los efectos de un incendio debera ser objeto
de una pericia técnica, a fin de comprobar la permanencia de sus condiciones de
resistencia y estabilidad antes de procederse a la rehabilitaciéon de la misma. Las
conclusiones de dicha pericia deberan ser informadas a la autoridad competente, previa
aprobacion del Organismo Oficial Especifico.

Art. 161.- Las definiciones de los términos técnicos utilizados en este Capitulo se
encuentran detalladas en el Anexo VII.

Art. 162.- En los establecimientos no deberan usarse equipos de calefaccién u otras
fuentes de calor en ambientes inflamables, explosivos o pulverulentos combustibles,
los que tendran, ademds, sus instalaciones blindadas a efectos de evitar las
posibilidades de llamas o chispas. Los tramos de chimenea o conductos de gases
calientes deberan ser lo mas cortos posibles y estaran separados por una distancia no
menor de 1 metro de todo material combustible.

Las cafierias de vapor, agua caliente y similares, deberan instalarse lo mas alejadas
posible de cualquier material combustible y en lugares visibles tendran carteles que
avisen al personal el peligro ante un eventual contacto.

Los equipos que consuman combustibles liquidos y gaseosos, tendran dispositivos
automaticos que aseguren la interrupcion del suministro de fluido cuando se produzca
alguna anomalia.

El personal a cargo del mantenimiento y operacion de las instalaciones térmicas deberé
conocer las caracteristicas de las mismas y estara capacitado para afrontar eventuales
emergencias.

Art. 163.- En los establecimientos, las instalaciones eléctricas estaran protegidas
contra incendios segun lo establecido en el Anexo VI.

Art. 164.- En las plantas de elaboracion, transformacion y almacenamiento de
combustibles solidos minerales, liquidos o gaseosos, debera cumplirse con lo
establecido en la Ley N° 13.660 y su reglamentacion, ademas de lo siguiente:
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1. Se prohibe el manejo, transporte y almacenamiento de materias inflamables en el
interior de los establecimientos, cuando se realice en condiciones inseguras y en
recipientes que no hayan sido disefiados especialmente para los fines sefialados.

2. Se prohibe el almacenamiento de materias inflamables en los lugares de trabajo,
salvo en aquellos donde debido a la actividad que en ellos se realice, se haga necesario
el uso de tales materiales. En ningun caso, la cantidad almacenada en el lugar de
trabajo superara los 200 litros de inflamables de primera categoria o sus equivalentes.

3. Se prohibe la manipulacion o almacenamiento de liquidos inflamables en aquellos
locales situados encima o al lado de sétanos y fosas, a menos que tales areas estén
provistas de ventilacion adecuada, para evitar la acumulacién de vapores y gases.

4. En los locales comerciales donde se expendan materias inflamables, éstas deberan
ser almacenadas en depdsitos que cumplan con lo especificado en esta
reglamentacion.

5. En cada depdsito no se permitird almacenar cantidades superiores a los 10.000 litros
de inflamables de primera categoria o sus equivalentes.

6. Queda prohibida la construcciéon de depdsitos de inflamables en subsuelos de
edificios y tampoco se admitira que sobre dichos depdésitos se realicen otras
construcciones.

Art. 165.- Los depdsitos de inflamables con capacidad hasta 500 litros de primera
categoria o sus equivalentes, cumplimentaran lo siguiente:

1. Poseeran piso impermeable y estanterias anti chispas e incombustibles, formando
cubeta capaz de contener un volumen superior al 110% del inflamable depositado
cuando éste no sea miscible en agua y si fuera miscible en agua, dicha capacidad
deberéa ser mayor del 120%.

1. Si la iluminacion del local fuera artificial, la instalacion sera antiexplosiva.
2. La ventilacién sera natural mediante ventana con tejido arresta llama o conductos.
3. Estaran equipados con matafuegos de clase y en cantidad apropiada.

Art. 166.- Los depdsitos de inflamables con capacidad para mas de 500 litros y hasta
1000 litros de primera categoria o equivalentes, ademas de lo especificado
precedentemente deberan estar separados de otros ambientes, de la via publica y
linderos por una distancia no menor de tres metros, valor éste que se duplicara si se
trata de separacion entre depdsitos de inflamables.
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Art. 167.- Los depdésitos de inflamables con capacidad para mas de 1.000 litros y hasta
10.000 litros de primera categoria o sus equivalentes, ademas de lo especificado en el
articulo 165, cumplimentaran lo siguiente:

1. Poseeran dos accesos opuestos entre si, de forma tal que desde cualquier punto del
deposito se pueda alcanzar uno de ellos, sin atravesar un presunto frente de fuego. Las
puertas abriran hacia el exterior y tendran cerraduras que permitan abrirlas desde el
interior, sin llave.

2. Ademas de lo determinado en el articulo 165, apartado 1, el piso debera tener
pendiente hacia los lados opuestos a los medios de escape, para que en el eventual
caso de derrame del liquido, se lo recoja con canaletas y rejillas en cada lado, y
mediante un sifébn ciego de 0,102 m. de diametro se lo conduzca a un estanque
subterraneo, cuya capacidad de almacenamiento sea por lo menos un 50% mayor que
la del depdsito. Como alternativa podra instalarse un interceptor de productos de
capacidad adecuada.

3. La distancia minima a otro ambiente, via publica o lindero, estara en relacién con la
capacidad de almacenamiento, debiendo separarse como minimo 3 metros para una
capacidad de 100 litros, adicionandose 1 metro por cada 100 litros o fraccién adicional
de aumento de la capacidad. La distancia de separacidn resultante se duplicara entre
depdsitos de inflamables y en todos los casos esta separacion estard libre de materiales
combustibles.

4. La instalacion de extincion debera ser adecuada al riesgo.

Art. 168.- La equivalencia entre distintos tipos de liquidos inflamables es la siguiente:
1 litro de inflamable de primera categoria no miscible en agua, es igual a 2 litros de
igual categoria miscible en agua y a su vez, cada una de estas cantidades, equivale a
3 litros de inflamable similar de segunda categoria.

Art. 169.- En todos los lugares en que se depositen, acumulen, manipulen, o
industrialicen explosivos o0 materiales combustibles e inflamables, queda
terminantemente prohibido fumar, encender o llevar fosforos, encendedores de
cigarrillos y otro artefacto que produzca llama. El personal que trabaje o circule por
estos lugares, tendra la obligacion de utilizar calzado con suela y taco de goma sin
clavar y solo se permitird fumar en lugares autorizados.

Las sustancias propensas a calentamiento espontaneo, deberan almacenarse
conforme a sus caracteristicas particulares para evitar su ignicién, debiéndose adoptar
las medidas preventivas que sean necesarias.
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Para aquellas tareas que puedan originar o emplear fuentes de ignicidén, se adoptaran
procedimientos especiales de prevencion.

Los establecimientos mantendran las areas de trabajo limpias y ordenadas, con
eliminacion periodica de residuos, colocando para ello recipientes incombustibles con
tapa.

La distancia minima entre la parte superior de las estibas y el techo sera de 1 metro y
las mismas seran accesibles, efectuando para ello el almacenamiento en forma
adecuada.

Cuando existan estibas de distintas clases de materiales, se almacenaran
alternadamente las combustibles con las no combustibles. Las estanterias seran de
material no combustible o metalico.

Art. 170.- Los materiales con que se construyan los establecimientos seran resistentes
al fuego y deberan soportar sin derrumbarse la combustién de los elementos que
contengan, de manera de permitir la evacuacion de las personas.

En los establecimientos existentes, cuando sea necesario, se introduciran las mejoras
correspondientes.

Para determinar los materiales a utilizar debera considerarse el destino que se dara a
los edificios y los riesgos que se establecen en el Anexo VI, teniendo en cuenta
también la carga de fuego.

Art. 171.- Los sectores de incendio, excepto en garajes 0 en casos especiales
debidamente justificados a juicio de la autoridad competente, podran abarcar como
maximo una planta del establecimiento y cumplimentaran lo siguiente:

1. Control de propagacion vertical, disefiando todas las conexiones verticales tales
como conductos, escaleras, cajas de ascensores y otras, en forma tal que impidan el
paso del fuego, gases o humo de un piso a otro mediante el uso de cerramientos o
dispositivos adecuados. Esta disposicion sera aplicable también en el disefio de
fachadas, en el sentido de que se eviten conexiones verticales entre los pisos.

2. Control de propagacion horizontal, dividiendo el sector de incendio, de acuerdo al
riesgo y a la magnitud del area en secciones, en las que cada parte debera estar aislada
de las restantes mediante muros cortafuegos cuyas aberturas de paso se cerraran con
puertas dobles de seguridad contra incendio y cierre automatico.

3. Los sectores de incendio se separaran entre si por pisos, techos y paredes
resistentes al fuego y en los muros exteriores de edificios, provistos de ventanas,
debera garantizarse la eficacia del control de propagacion vertical.
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4. Todo sector de incendio deberd comunicarse en forma directa con un medio de
escape, quedando prohibida la evacuacién de un sector de incendio a través de otro
sector de incendio.

Art. 172.- Los medios de escape deberan cumplimentar lo siguiente:

1. El trayecto a través de los mismos debera realizarse por pasos comunes libres de
obstrucciones y no estar4 entorpecido por locales o lugares de uso o destino
diferenciado.

2. Donde los medios de escape puedan ser confundidos, se colocaran sefiales que
indiquen la salida.

3. Ninguna puerta, vestibulo, corredor, pasaje, escalera u otro medio de escape, sera
obstruido o reducido en el ancho reglamentario.

La amplitud de los medios de escape, se calculara de modo que permita evacuar
simultaneamente los distintos locales que desembocan en él.

En caso de superponerse un medio de escape con el de entrada o salida de vehiculos,
se acumularan los anchos exigidos. En este caso habrd una vereda de 0,60 m. de
ancho minimo y de 0,12 m. a 0,18 m. de alto, que podra ser reemplazada por una
baranda. No obstante, debera existir una salida de emergencia.

4. Cuando un edificio o parte de él incluya usos diferentes, cada uso tendr4 medios
independientes de escape, siempre que no haya incompatibilidad a juicio de la
autoridad competente, para admitir un medio Unico de escape calculado en forma
acumulativa.

No se considerara incompatibles el uso de viviendas con el de oficinas o escritorios. La
vivienda para mayordomo, encargado, sereno o cuidador sera compatible con cualquier
uso, debiendo tener comunicacion directa con un medio de escape.

5. Las puertas que comuniguen con un medio de escape abriran de forma tal que no
reduzcan el ancho del mismo y serdn de doble contacto y cierre automatico. Su
resistencia al fuego sera del mismo rango que la del sector mas comprometido, con un
minimo de F. 30 (Anexo VII).

El ancho de pasillos, corredores, escaleras y situacion de los medios de escape se
calculara segun lo establecido en el Anexo VII.

En lo referente a medios de egreso en espectaculos publicos, se adoptara lo
establecido en el Cédigo de Edificacion de la Municipalidad de la Ciudad de Buenos
Aires u otros municipios segun corresponda, de acuerdo a lo establecido en el Capitulo
5 de la presente reglamentacion.
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Art. 173.- Las condiciones de situacion, que constituyen requerimientos especificos de
emplazamiento y acceso a los edificios, conforme a las caracteristicas del riesgo de los
mismos, se cumplimentaran segun lo establecido en el Anexo VII.

Art. 174.- Las condiciones de construccién, que constituyen requerimientos
constructivos que se relacionan con las caracteristicas del riesgo de los sectores de
incendio, se cumplimentara segun lo establecido en el Anexo VII.

Art. 175.- Las condiciones de extincidén, que constituyen el conjunto de exigencias
destinadas a suministrar los medios que faciliten la extincion de un incendio en sus
distintas etapas, se cumplimentaran segun lo establecido en el Anexo VII.

Las condiciones generales y especificas relacionadas con los usos de los
establecimientos, riesgo, situacion, construccion y extincion estan detalladas en el
Anexo VII.

Art. 176.- La cantidad de matafuegos necesarios en los lugares de trabajo, se
determinaran segun las caracteristicas y areas de los mismos, importancia del riesgo,
carga de fuego, clases de fuegos involucrados y distancia a recorrer para alcanzarlos.
Las clases de fuegos se designaran con las letras A - B - C y D y son las siguientes:

a. Clase A: Fuegos que se desarrollan sobre combustibles solidos, como ser madera,
papel, telas, gomas, plasticos y otros.

b. Clase B: Fuegos sobre liquidos inflamables, grasas, pinturas, ceras, gases y otros.

c. Clase C: Fuegos sobre materiales, instalaciones o equipos sometidos a la accién de
la corriente eléctrica.

d. Clase D: Fuegos sobre metales combustibles, como ser el magnesio, titanio, potasio,
sodio y otros.

Los matafuegos se clasificaran e identificaran asignandole una notacién consistente en
un namero seguido de una letra, los que deberan estar inscriptos en el elemento con
caracteres indelebles. El numero indicara la capacidad relativa de extincion para la
clase de fuego identificada por la letra. Este potencial extintor sera certificado por
ensayos normalizados por instituciones oficiales.

En todos los casos debera instalarse como minimo un matafuego cada 200 metros
cuadrados de superficie a ser protegida. La maxima distancia a recorrer hasta el
matafuego sera de 20 metros para fuegos de clase A y 15 metros para fuegos de clase
B.
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El potencial minimo de los matafuegos para fuegos de clase A, respondera a lo
especificado en el Anexo VIl e idéntico criterio se seguira para fuegos de clase B,
exceptuando los que presenten una superficie mayor de 1 metro cuadrado.

Art. 177.- En aquellos casos de liquidos inflamables (clase B) que presenten una
superficie mayor de 1 metro cuadrado, se dispondra de matafuegos con potencial
extintor determinado en base a una unidad extintora clase B por cada 0,1 metro
cuadrado de superficie liquida inflamable, con relacién al area de mayor riesgo,
respetandose las distancias maximas sefialadas precedentemente.

Art. 178.- Siempre que se encuentren equipos eléctricos energizados se instalaran
matafuegos de la clase C. Dado que el fuego sera en si mismo, clase A o B, los
matafuegos seran de un potencial extintor acorde con la magnitud de los fuegos clase
A o B que puedan originarse en los equipos eléctricos y en sus adyacencias.

Art. 179.- Cuando exista la posibilidad de fuegos de clase D, se contemplara cada caso
en particular.

Art. 180.- Quedan prohibidos por su elevada toxicidad como agentes extintores:
tetracloruro de carbono, bromuro de metilo o similares. No obstante, formulaciones o
técnicas de aplicacibn de otros compuestos organicos halogenados que sean
aceptables a criterio de la autoridad competente, podran utilizarse.

Art. 181.- Correspondera al empleador incrementar la dotacion de equipos manuales,
cuando la magnitud del riesgo lo haga necesario, adicionando equipos de mayor
capacidad segun la clase de fuego, como ser motobombas, equipos semifijos y otros
similares.

Art. 182.- Correspondera al empleador la responsabilidad de adoptar un sistema fijo
contra incendios con agente extintor que corresponda a la clase de fuego involucrada
en funcién del riesgo a proteger.

Art. 183.- El cumplimiento de las exigencias que impone la presente reglamentacion
en lo relativo a satisfacer las normas vigentes debera demostrarse en todos y cada uno
de los casos mediante la presentacion de certificaciones de cumplimiento de normas
emitidas por entidades reconocidas por la autoridad competente.

La entidad que realice el control y otorgue certificaciones, debera identificarse en todos
los casos responsabilizandose de la exactitud de los datos indicados, que individualizan
a cada elemento.

La autoridad competente podra exigir cuando lo crea conveniente, una demaostracion
practica sobre el estado y funcionamiento de los elementos de proteccion contra
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incendio. Los establecimientos deberan tener indicado en sus locales y en forma bien
visible la carga de fuego de cada sector de incendio.

Art. 184.- El empleador que ejecute por si el control periddico de recargas y reparacion
de equipos contra incendios, debera llevar un registro de inspecciones y las tarjetas
individuales por equipos que permitan verificar el correcto mantenimiento y condiciones
de los mismos.

Art. 185.- Cuando los equipos sean controlados por terceros, éstos deberan estar
inscriptos en el registro correspondiente, en las condiciones que fije la autoridad
competente, conforme a lo establecido en el articulo 186 de la presente
reglamentacion.

Art. 186.- Todo fabricante de elementos o equipos contra incendios debera estar
registrado como tal en el Ministerio de Trabajo.

El Ministerio de Trabajo mantendrd actualizado un Registro de Fabricantes de
Elementos o Equipos Contra Incendios, complementado con un Registro de Servicios
y Reparacion de Equipos Contra Incendios.

Art. 187.- El empleador tendré la responsabilidad de formar unidades entrenadas en la
lucha contra el fuego. A tal efecto debera capacitar a la totalidad o parte de su personal
y el mismo serd instruido en el manejo correcto de los distintos equipos contra incendios
y se planificardn las medidas necesarias para el control de emergencias y
evacuaciones. Se exigira un registro donde consten las distintas acciones proyectadas
y la némina del personal afectado a las mismas. La intensidad del entrenamiento estara
relacionada con los riesgos de cada lugar de trabajo.

ANEXO 2
LEY 19.587 DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO
DECRETO 351/79

Capitulo 5 - Proyecto, instalacién, ampliacion, acondicionamiento y modificacion

Art. 42.- Todo establecimiento que se proyecte, instale, amplie, acondicione o
modifiqgue sus instalaciones, tendrd un adecuado funcionalismo en la distribucion vy
caracteristicas de sus locales de trabajo y dependencias complementarias, previendo
condiciones de higiene y seguridad en sus construcciones e instalaciones, en las
formas, en los lugares de trabajo y en el ingreso, transito y egreso del personal, tanto
para los momentos de desarrollo normal de tareas como para las situaciones de
emergencia. Con igual criterio, deberan ser proyectadas las distribuciones,
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construcciones y montaje de los equipos industriales y las instalaciones de servicio. Los
equipos, depdsitos y procesos riesgosos deberdn quedar aislados o adecuadamente
protegidos.

En aquellos municipios donde no existieran codigos en la materia o estos no fueran
suficientes, se adoptara como base el de la Municipalidad de la Ciudad de Buenos
Aires.

(Por art. 2° de la Disposicion 2/83 de la Direccion Nacional de Higiene y Seguridad en
el Trabajo B.O. 30/08/1983 se aclaré que el presente parrafo se refiere "solamente a
las caracteristicas constructivas de los establecimientos” tal como lo indica el presente
Titulo y Capitulo).

Art. 43.- La autoridad competente intervendra en todas las circunstancias en que no se
cumpla con las prescripciones indicadas y que den lugar a falta de higiene o situaciones
de riesgo en los lugares de trabajo.

Art. 44.- Cuando razones de Higiene y Seguridad lo requieran, todo establecimiento
existente deberd introducir las reformas necesarias ajustadas a esta reglamentacion.

Art. 45.- Los establecimientos, asi como también todas las obras complementarlas y
para equipos industriales, deberan construirse con materiales de adecuadas
caracteristicas para el uso o funcién a cumplir. Mantendrén invariables las mismas a
través del tiempo previsto para su vida util. Toda construccion o estructura portante de
los establecimientos, obras complementarias y equipos industriales de los mismos,
ajustaran las formas y calculos de su estructura resistente a la mejor técnica, de modo
tal que les asegure la maxima estabilidad y seguridad, quedando sujeta la misma a los
coeficientes de resistencia requeridos por las normas correspondientes.

Art. 46.- Todo establecimiento dispondra de servicios sanitarios adecuados e
independientes para cada sexo, en cantidad proporcionada al nimero de personas que
trabaje en él.

Art. 47.- Los locales sanitarios dispondran de:
1. Lavabos y duchas con agua caliente vy fria.

2. Retretes individuales que dispondran de una puerta que asegure el cierre del vano
en no menos de los 3/4 de su altura (2,10 m.).

3. Mingitorios.

Art. 48.- En todo predio donde se trabaje, existira el siguiente servicio minimo sanitario:
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1. Retrete construido en mamposteria, techado, con solado impermeable, paramentos
revestidos con material resistente, con superficie lisa e impermeable, dotado de un
inodoro tipo a la turca.

2. Un lavabo.

3. Una ducha con desagie, dotada de sistema de agua caliente y fria. La autoridad
competente contemplara los casos de excepcidn en los trabajos transitorios.

Art. 49.- En todo establecimiento, cada unidad funcional independiente tendra los
servicios sanitarios proporcionados al numero de personas que trabajan en cada turno,
segun el siguiente detalle:

1. Cuando el total de trabajadores no exceda de 5, habra un inodoro, un lavabo y una
ducha con agua caliente y fria.

2. Cuando el total exceda de 5 y hasta 10, habr& por cada sexo: un inodoro, 1 lavabo y
una ducha con agua caliente y fria.

3. De 11 hasta 20 habra
a) Para hombres: 1 inodoro, 2 lavabos, 1 orinal y 2 duchas con agua caliente y fria.
b) Para mujeres: 1 inodoro, 2 lavabos y 2 duchas con agua caliente y fria.

4. Se aumentara: 1 inodoro por cada 20 trabajadores o fraccién de 20. Un lavabo y 1
orinal por cada 10 trabajadores o fraccion de 10. Una ducha con agua caliente y fria
por cada 20 trabajadores o fraccion de 20.

Art. 50.- Los establecimientos que ocupen mas de 10 obreros de cada sexo, dispondran
de locales destinados a vestuarios. Estos deberan ubicarse en lo posible junto a los
servicios sanitarios, en forma tal que constituyan con éstos un conjunto integrado
funcionalmente.

Aquellos que ocupen hasta 10 obreros de cada sexo, podran reemplazar a los
vestuarios por apartados para cada sexo, entendiéndose por tales a sectores
separados por un tabique de material opaco de 2,50 m. de altura ubicado dentro de un
ambiente cubierto.

La autoridad competente contemplara los casos de excepcion.

Art. 51.- Todo vestuario debe hallarse equipado con armarios individuales para cada
uno de los obreros del establecimiento. En aquellos lugares donde se realizan procesos
0 se manipulen sustancias téxicas, irritantes o agresivas en cualquiera de sus formas,
los armarios individuales seran dobles, uno destinado a la ropa de calle y el otro a la
de trabajo. El disefio y materiales de construccion de los armarios deberan permitir la
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conservacion de su higiene y su facil limpieza. No se admitiran armarios construidos
con materiales combustibles ni de estructura porosa.

Art. 52.- Cuando la empresa destine un local para comedor, deber& ubicarse lo mas
aisladamente posible del resto del establecimiento, preferiblemente en edificio
independiente. Los pisos, paredes y techos, seran lisos y susceptibles de facil limpieza,
tendran iluminacion, ventilacion y temperatura adecuada.

Art. 53.- Los establecimientos que posean local destinado a cocina, deberan tenerlo en
condiciones higiénicas y en buen estado de conservacion, efectuando captacion de
vapores y humos, mediante campanas con aspiracion forzada, si fuera necesario.

Cuando se instalen artefactos para que los trabajadores puedan calentar sus comidas,
los mismos deberan estar ubicados en lugares que reinan condiciones adecuadas de
higiene y seguridad.

Art. 54.- Los locales destinados a los Servicios de Medicina del Trabajo, deberan
ubicarse en las cercanias de las areas de trabajo, estar suficientemente aislados de
ruidos y vibraciones para facilitar la actividad médica y se proyectaran en forma tal que
gueden agrupados formando una unidad funcional, en planta baja. Si estuvieran
ubicados en plantas altas, dispondran de un ascensor con capacidad para camillas y
escaleras adecuadas para el desplazamiento de las mismas. Contardn con una
superficie cubierta minima de 50 metros cuadrados y tendran locales para sala de
espera, oficinas, dos consultorios, uno de los cuales puede ser destinado a enfermeria
y servicios sanitarios, separados para el personal del servicio y para los concurrentes,
teniendo en cuenta para estos Ultimos uno para cada sexo. Los consultorios podran
tener lavabos con agua caliente y fria y los servicios sanitarios estaran provistos de un
lavabo, un inodoro y una ducha con agua fria y caliente.

Art. 55.- Los locales destinados a los Servicios de Higiene y Seguridad en el Trabajo,
deberan ubicarse en las cercanias de las areas de trabajo y se proyectaran en forma
tal que queden agrupados formando una unidad funcional, debiendo contar como
minimo con una superficie de 30 metros cuadrados. Contaran con locales para oficina,
archivo, depdsito para instrumental y servicios sanitarios provistos de un lavabo, un
inodoro y una ducha con agua fria y caliente.

Art. 56.- En los establecimientos temporarios, al aire libre y cuando los trabajadores se
vean imposibilitados de regresar cada dia a su residencia habitual, se instalaran
dormitorios, comedores y servicios sanitarios, suministrandoseles en todos los casos
agua para uso humano.
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Art. 57.- Todo establecimiento debera contar con provisién y reserva de agua para uso
humano.

Se eliminara toda posible fuente de contaminacion y polucién de las aguas que se
utilicen y se mantendran los niveles de calidad de acuerdo a lo establecido en el articulo
58.

Debera poseer andlisis de las aguas que utiliza, ya sea obtenida dentro de su planta o
traidas de otros lugares, los que seran realizados por dependencias oficiales. En los
casos en que no se cuente con los laboratorios oficiales, podran efectuarse en
laboratorios privados.

Los andlisis establecidos en el articulo 58, serdan hechos bajo los aspectos
bacterioldgicos, fisicos y quimicos y comprenderan las determinaciones establecidas
por la autoridad competente en la zona y a requerimiento de la misma se efectuaran
determinaciones especiales. Los andlisis citados seran efectuados sobre todas las
aguas que se utilicen, por separado, cuando provengan de distintas fuentes:

1. Al iniciar sus actividades todo establecimiento.

2. Al promulgarse la presente reglamentacion, para aquellos que estén en
funcionamiento.

3. Posteriormente un analisis bacteriologico semestral y un andlisis fisico - quimico
anual.

Los resultados deberan ser archivados y estardn a disposicion de la autoridad
competente en cualquier circunstancia que sean solicitados.

Se entiende por agua para uso humano la que se utiliza para beber, higienizarse o
preparar alimentos y cumplira con los requisitos para agua de bebida aprobados por la
autoridad competente.

De no cumplimentar el agua la calificacién de apta para uso humano, el establecimiento
ser& responsable de tomar de inmediato las medidas necesarias para lograrlo.

Si el agua para uso industrial no es apta para uso humano, se adoptaran las medidas
preventivas necesarias para evitar su utilizacion por los trabajadores y las fuentes
deberan tener carteles que lo expresen claramente.

Donde la provision de agua apta para uso humano sea hecha por el establecimiento,
este debera asegurar en forma permanente una reserva minima diaria de 50 litros por
persona y jornada.

Especificaciones para agua de bebida: Modificado por Resolucion 523/95 (MTy SS).
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