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ABSTRACT

The aim of this project is to evaluate at a pre-feasibility level, the technical and economical
viability of the industrial production of dry short noodles. These types of dry short noodles
are: figuiseroso, fortified with iron, zinc,
containers as fAcodito rayado, 6 fimostachol r

The study is developed in three steps. The first step is the market and the industrial study.
The second one is the engineering study and the third is the economical evaluation.

In the market study the competitive, provider, dealer and consumer markets are analysed.
According to the competitive market, it was identified that where the dry noodles
production is immersed, it behaves as an imperfect oligopoly since 80% of sales are
controlled by two firms, and the other 20% is distributed among a large number of brands
from different manufacturers. Therefore, this is a mature market where a new product is
difficult to be inserted.

Consumption of dry noodles has presented an increasing demand, with an annual
historical increase of about 5% in the period 2001-2014. Besides, with per-capita
consumption of about 8.27 kg / year, being the third food most consumed in Argentina.
According to World statistics, Argentina is placed in the 10th world ranking consumption
of noodles per capita and in the 11™ ranking in production.

In the country, the product is made by a large availability of raw material. That is to say,
the main supplies, as wheat flour type 0000 and Candeal Wheat Semolina, and the
supplies with fewer wingspans as, colorants, emulsifiers, vitamin and mineral
supplements.

As regards product marketing, 71% of the turnover category is generated by self-service
sales channels and supermarkets. While the traditional channel, the remaining 29% is
invoiced by warehouses and mini markets. According to the packaging, the 500 g
container is the most common size for the category. 75% of its sales is stood by this
segment.

The project size was determined from the minimum industrial technology available that
determined a production of 400 kg / h capacity, working in two shifts, 288 days a year.
Thus, this defines the size for the project of 1,532,160 kg per year of short fortified dry
noodles, which is represented by the 1.11% of demand in the province of Buenos Aires
and the 0.42% country level.

According to the machinery and equipment needed for the production of fortified dry
noodles, a recognized brand within the industry, "Compafia BID," was chosen, which is
manufactured in Ukraine and had to be imported by a representative in Argentina.

The most influential factor in determining the location of the plant was the proximity to
suppliers of raw materials, in order to minimize logistics costs. It was analysed the
closeness with the main consumption centres, access to services and the possibility of
obtaining tax benefits. The analysis of the factors listed above concluded that the optimal
location would be in the "parque industrial Pibera, partido de Berazategui, Buenos Aires."
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The feasibility of the project is showed by the results of the environmental impact study.
The negative impact in the environment are of low intensity, low magnitude and temporal
persistence, especially considering that the project will take place in an industrial park.

Planning and plant layout were analysed. An organizational study was also carried out
determining that 7 plant operators per shift and 4 administrative assistants would be
needed. The total area required would be of 1919.1 m2, including from the production
area to the parking lots. As regards advertising, it must be according to the proposed
sales targets with an important economical investment.

With the purpose of an economical evaluation, a discount rate of 19.34% was determined.
The evaluation prospective was established in 10 years with an initial investment of $
19,093,545 in assets, a working capital of $ 3,987,078, fixed costs of $ / year 3,817,730,
variable costs $ / year 15,168. 193. Taking into account the best possible scenario,
revenues would be obtained by selling the entire production of 3,064,320 packages at a
price of $ 9.66, $ / year 29,587,174. For this scenario, the obtained results were raised to
a VAN of $ 8,691,342 and a TIR of 28.64%.

It can be concluded that the technical and environmental viability is possible in this
project, but at the level of economical result, this project is highly sensitive to changes in
sales levels.
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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto evallia a nivel de prefactibilidad la viabilidad técnica y econémica
para la produccion industrial de fideos secos cortos, tipo guiseros, fortificados con Hierro,
Zinc, Calcio y vitaminas del grupo B; en presentaciones con las formas de, codito rayado,
mostachol rayado, tirabuzén y macarrén, en envases de 500g.

El estudio se estructura en tres partes, en primer lugar se realiza el estudio del mercado
y de la industria, en segundo lugar el estudio de ingenieria, y en tercer lugar la evaluacion
economica.

En el estudio de mercado, se analizan, el mercado consumidor, competidor, proveedor y
distribuidor. Con respecto al competidor, se pudo identificar que el mercado donde se
encuentra inmersa la produccién de fideos secos, se comporta como un oligopolio
imperfecto, ya que solo dos firmas controlan el 80% de las ventas, y el 20% restante del
sector esta distribuido entre una importante cantidad de marcas de distintos fabricantes.
Esto estaria indicando que se trata de un mercado maduro con dificultades para la
insercion de un nuevo producto.

El consumo de fideos secos ha presentado una demanda creciente, con un incremento
histérico interanual del 5% aproximadamente en el periodo 2001 a 2014, con un consumo
per-capita actual del orden de 8,27 Kg/afo, siendo la tercer comida mas consumida en
la Argentina. Las estadisticas mundiales ubican a la Argentina en el puesto 10° del
ranking mundial de consumo de fideos per capita y 11° en produccion.

En el pais se cuenta con gran disponibilidad de las materias primas que forman el
producto, tanto de los insumos principales comosonlahar i na de trigo A0
de trigo candeal, y los de menor envergadura como son colorantes, emulsionantes y
suplementos de vitaminas y minerales.

En cuanto a la comercializacion del producto, los canales de venta autoservicios y
supermercados generan el 71% de la facturacién de la categoria, mientras que el canal
tradicional, almacenes y minimercados factura el 29% restante. Con respecto a las
presentaciones, el tamafio mas habitual para la categoria es el envase de 500 gramos,
este segmento concentra el 75% de su venta.

El estudio de ingenieria se subdividio en dos analisis: en primer lugar se estudia la
ingenieria basica del proyecto, en donde se determinaron aspectos claves del proyecto
tales como: tamafio, tecnologia y localizacion. En segundo lugar se realiz6 un estudio de
ingenieria de detalle, en el cual se analizaron aspectos claves de caracter ambiental,
organizacional, legal y publicitario.

El tamafio del proyecto se determiné partiendo de la tecnologia industrial minima
disponible que determiné una produccion de 400 Kg/h de capacidad, trabajando en dos
turnos, 288 dias al afio. Esto define un tamafio para el proyecto de 1.532.160 kg por afio
de fideos secos cortos fortificados. Esto representa un 1,11 % de la demanda en la
provincia de Buenos Aires y un 0,42% de la demanda a nivel pais.
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De acuerdo a las maquinarias y equipos necesarios para la produccion de fideos secos
fortificados se optd por una marca reconocida dentro del rubro, Compafia BID, las cuales
son fabricadas en Ucrania y deben ser importadas, a través de un representante en
Argentina que ofrece repuestos, servicio de asesoramiento, puesta en marcha y
mantenimiento. Entre las opciones que ofrece, se eligio la linea cuya produccion es la
minima para la fabricacion de fideos secos fortificados de forma industrial.

El factor mas influyente en la determinacion de la localizacion de la planta fue la cercania
a los proveedores de materias primas, procurando minimizar los costos de logistica. Se
analizaron ademas la cercania con los centros de consumo principales, el acceso a
servicios y la posibilidad de obtener beneficios impositivos. El andlisis de los factores
enumerados anteriormente derivd en que la localizacidon 6ptima sea en el parque
industrial Pibera, en el partido de Berazategui, provincia de Buenos Aires

Los resultados del estudio de impacto ambiental, demuestran la viabilidad del proyecto.
Los impactos identificados como negativos en el medio son de baja intensidad, baja
magnitud y persistencia temporaria, sobre todo teniendo en cuenta que el proyecto se
llevara a cabo en un parque industrial.

Se analizaron la planificacion y distribucién de planta. También se llevé a cabo un estudio
organizacional logrando determinar que se necesitaran 7 operarios de planta por turno y
4 administrativos. El area total necesaria seria de 1.919,1 m?, incluyendo desde el area
de produccion hasta los estacionamientos. Con respecto a la publicidad debe ser acorde
a los objetivos de venta propuestos con una importante inversion econémica.

A los fines de la evaluacion econdmica se determind una tasa de descuento de 19.34%.
El horizonte de evaluacion se establecid en 10 afios, con una inversion inicial de $
19.093.545 en activos, un capital de trabajo de $ 3.987.078, costos fijos de $/afo
3.817.730, costos variables de $/afio 15.168.193. Teniendo en cuenta el mejor escenario
posible, esto es, vender toda la produccion de 3.064.320 paquetes a un precio de $ 9,66,
se obtendria ingresos de $/afio 29.587.174. Los resultados obtenidos ascendieron para
este escenario a un VAN de $ 8.691.342 y una TIR de 28,64%.

Se realiza un analisis de riesgos en el cual se determind como variables criticas las
variaciones de la cantidad vendida y el precio del producto.

Con lo que respecta al andlisis de sensibilidad se plantearon supuestos para las variables
identificadas como criticas en el andlisis de riesgo, recurriendo a la herramienta Crystal
Ball. Se consider6 un flujo de caja, colocando los ingresos, los costos variables y el
capital de trabajo correspondiente al valor de la cantidad vendida que se evallda como
mas probable en 2.298.240 paquetes anuales, lo que representaria un 75% de la
produccion maxima y un 0,83% de participacion de la demanda en la region de Buenos
Aires, con un precio de venta mas probable de $9,66. En estas condiciones la
probabilidad de que el VAN arroje un valor positivo es del 31,36%.

Se puede afirmar que el presente proyecto presenta viabilidad técnica y ambiental, pero

a nivel de resultados econdmicos se presenta como altamente sensible a los cambios en
los niveles de ventas.
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INTRODUCCION DEL PROYECTO

El presente trabajo de inversién, corresponde al Proyecto Final de la carrera de
Ingenieria Industrial de la Universidad Tecnolégica Nacional, Facultad Regional San
Rafael.

Dicho trabajo consiste en un proyecto de inversion, centrado en examinar la posibilidad
de produccion de Fideos Secos Fortificados, analizando todos los aspectos necesarios
para la concrecién del mismo, desde la viabilidad técnica y econdmica, hasta el impacto
ambiental y social.

La realizacién del estudio exigié contrastacion de datos, busqueda de disposiciones
legales, andlisis de variables econdmicas, estudios ambientales, seleccion de
condiciones técnicas, entre otras acciones. La integracion y el procesamiento de toda la
informacion, permitié arribar a una conclusion que da respaldo al proyecto.

Algo de Historia: Los origenes de la pasta

Al intentar reconstruir la historia de la pasta y sus origenes, es necesario diferenciar entre
las pastas secas Yy las frescas; siendo estas ultimas mucho mas antiguas.

En el noreste de China se encontraron pastas elaboradas 4 mil afios atras con mijo.
Incluso los romanos y los griegos conocian las pastas frescas, elaboradas con harina de
trigo y agua; pero esas pastas no resistian mucho tiempo y debian consumirse pronto.

La novedad aportada por Italia es la popularizacién de la pasta seca, que se supone
habria sido introducida por los &rabes en el siglo VIII. Estos la habrian creado para sus
viajes, ya que podia almacenarse y cocinarse hirviéndola en agua.

Los primeros gremios de fabricantes italianos datan del siglo X1V, siendo Napoles y
Génova las principales regiones productoras. Al inicio del Siglo XVII nacieron en Napoles
las primeras y rudimentarias maquinarias. La extension de la maquina de amasar, y la
invencion de la prensa, hicieron posible la produccion de pasta a un mas bajo precio, lo
gue ayudo a su difusion.

Con la revolucion industrial, la unificacion de Italia en 1870 y la emigracion masiva hacia
Am®r i ca, | a f ama de | as variantes de | a
pasta+asciutta) se extenderia a todo el mundo.

La pasta en Argentina.

Es poco lo que se encuentra sobre los primeros afios de la fabricacién de pasta en el
pais; pero si algo distingue a la segunda mitad del siglo XIX es la paulatina transicién del
paradigma del emprendedor local al del industrial.

Una vez mas, fueron los italianos los pioneros en la industria Argentina de pastas secas;

pero no era justamente algo que estuviera habituados a consumir en su pais de origen.
Hay que recordar que la mayoria de los inmigrantes eran de condicién muy humilde, y
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su dieta estaba muy restringida.

La produccion de pasta para su comercializacion era patrimonio de un numero reducido
de ciudades italianas (Napoles, Sicilia, Génova) y una rareza en la mayor parte de este
pais. Solo se daba en los sitios cuyo clima y desarrollo demografico permitian disponer
del trigo y condiciones ambientales adecuadas para lograr un secado exitoso.

Los italianos que llegaron a nuestro pais estaban ajenos a esta industrializacion
incipiente, y consumian Unicamente fideos amasados de forma casera haciendo uso de
materias primas muy elementales. La historia de la pasta en el pais apenas iniciaba.

Al igual que lo que sucedié en Brasil o Estados Unidos, los inmigrantes comenzaron
lentamente a progresar, y a acumular pequefas cantidades de capital con el que
emprendieron distinto tipo de negocios. Surgid asi la oportunidad para implementar
ciertas técnicas de produccion a pequefia y mediana escala a fin de comenzar a
abastecer los mercados de proximidad.

Desde alli, y hasta los primeros afios del Siglo XX se produjeron mejoras notables en las
técnicas de produccién que incluyeron la incorporacion de fuerza motriz, taneles de
secado, rodillo mecanico y moldes para cortar la pasta en distintos formatos, hasta llegar
al primer sistema de produccion continuo en 1917.

No existen registros previos al afio 1900, pero de acuerdo varios testimonios se puede
afirmar que para el afio 1853 existian en la provincia de Buenos Aires al menos diez
establecimientos.

El Condigo Alimentario Argentino en su capitulo IX, Articulo 707 define:

Con la denominacion de Pastas alimenticias o Fideos secos, sin otro calificativo de
consistencia, se entienden los productos no fermentados obtenidos por el empaste y
amasado mecénico de: sémolas o semolin o harinas de trigo ricos en gluten o harinas
de panificacion o por sus mezclas, con agua potable, con o sin la adicién de substancias
colorantes autorizadas a este fin, con o sin la adicién de otros productos alimenticios de
uso permitido, que se han sometido a un proceso de desecacion con posterioridad a su
moldeo y cuyo contenido en agua no debe ser superior al 14% en peso y su acidez no
mayor de 0,45/g% expresada en acido lactico.

Los Establecimientos

Existe una gran variedad de establecimientos que producen pasta seca industrializada;
desde pequefias empresas con produccion semiartesanal que elaboran una Unica
variedad, hasta grandes multinacionales con varias lineas y unidades productivas que
cuentan con tecnologia avanzada, capaces de lograr altisimos volumenes de produccion.
Alguna de ellas llegan incluso a integrar verticalmente la cadena de valor, desde la
produccion del trigo hasta llegar al producto terminado.

A lo largo de los ultimos 15 afos, la industria fue testigo de importantes procesos de

fusiones y adquisiciones. Desde el afio 2000 a la fecha, el nUmero de establecimientos
ha pasado de 80 a 110, con un constante incremento de la produccion.
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Actualmente el mercado esta repartido en un 60% para las marcas lideres, y el restante
40% repartido en el resto de las PyMEs. En conjunto emplean en forma directa un total
aproximado de 2500 personas.

El consumo

El consumo anual de pastas secas en Argentina es de aproximadamente 8,27 Kg per-
capita (puesto 10° en el mundo), concentrandose principalmente en los meses de otofio
e invierno.

El tipo de pasta mas consumido sigue siendo el guisero (49%), mientras que la pasta
larga va incrementando de a poco su participacion (31,5%). El resto se reparte entre los
fideos soperos, nidos, secos con salsas y pasta rellena deshidratada.

El posicionamiento de marca es muy importante en el sector, y la pugna en base al precio
es la que prevalece cuando se trata de pasta alimenticia sin diferenciacion.

E I producto AFi deos Secos For nsunfonadaraders, pa
gue se encuentra listo para ser utilizado y se consume a corto plazo o de forma inmediata.
Se clasifica también como un bien final debido a que no requiere ningun proceso de
transformacion para ser adquirido por el consumidor.
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PARTE |I: ESTUDIO DE MERCADOS
I.1. INTRODUCCION

Con la denominacién de Pastas alimenticias o Fideos secos, sin otro calificativo de
consistencia, se entienden los productos no fermentados obtenidos por el empaste y
amasado mecanico de: sémolas o semolin o harinas de trigo ricos en gluten o harinas
de panificacién o por sus mezclas, con agua potable, con o sin la adicién de substancias
colorantes autorizadas a este fin, con o sin la adicion de otros productos alimenticios de
uso permitido, que se han sometido a un proceso de desecacion con posterioridad a su
moldeo y cuyo contenido en agua no debe ser superior al 14% en peso y su acidez no
mayor de 0,45/g% expresada en acido lactico.

Se realizara un estudio de mercado para establecer la demanda y el posible consumidor

que adquiera el producto AFi deos Secoso.

no duradero, ya que se encuentra listo para ser utilizado y se consume a corto plazo o
de forma inmediata. Se clasifica también como un bien final debido a que no requiere
ningun proceso de transformacion para ser adquirido por el consumidor.

Un estudio de mercado debe servir para tener una nocion clara de la cantidad de
consumidores que habran de adquirir el bien que se piensa vender, dentro de un espacio
definido, durante un periodo de mediano plazo y a qué precio estan dispuestos a
obtenerlo. Adicionalmente, el estudio de mercado indicara si las caracteristicas y
especificaciones del producto corresponden a las que desea comprar el cliente. Por otra
parte, cuando el estudio se hace como paso inicial de un propdésito de inversion, ayuda
a conocer el tamafo indicado del proyecto, con las previsiones correspondientes para
las ampliaciones posteriores, consecuentes del crecimiento esperado.

Finalmente, el estudio de mercado debera exponer los canales de distribucion
acostumbrados para el tipo de bien que se desea colocar y cual es su funcionamiento.
También se debera analizar los mercados competidor y proveedor.
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CAPITULO 1: MERCADO CONSUMIDOR
1.1. INTRODUCCION

El mercado consumidor estudia el comportamiento de los consumidores para detectar
sus necesidades de consumo y la forma de satisfacerlas, averiguar sus habitos de
compra (lugares, momentos, preferencias, etc.).

1.2. PRODUCCION DE PASTAS EN EL MUNDO

En todo el mundo se producen anualmente casi 14 millones de toneladas de fideos
secos, de lo cual un 25% corresponde a ltalia. Este Pais no solo tiene por lejos el
consumo per capita mas alto del mundo, sino que ademas exporta el 48% del total
mundial; de alli su liderazgo indiscutido.

Con 352.062 Tn, Argentina ocupa el puesto 11° en el ultimo ranking mundial de
produccion elaborado por la Organizacion Internacional de la Pasta, habiendo avanzado
un puesto en el ranking entre 2011 y 2012.

Si tomamos como referencia lo ocurrido en nuestro pais durante el periodo 2003 7 2013,
el crecimiento en la produccion fue destacado incrementandose un 40%. Sin embargo,
el despegue se inicia dos afios antes, en 2001, y fue mas acelerado en los siete primeros
afos (5,4% de incremento interanual promedio 2001-2008). Luego de la retraccion del
afo 2009, se retomd el crecimiento pero a menor velocidad (3,2% de incremento
interanual promedio).

Tabla 1.1: Produccion de fideos secos en Argentina.
Produccion de fideos secos en Argentina

Afio Toneladas

2007 316.529

2008 322.675

2009 311.818

2010 329.537

2011 334.970

2012 335.298

2013 352.062

Fuente: 2007 y 2008: Claves, Informe Competitors i Pastas 2010 i
2009 i 2013: Molinos Rio de la Plata.
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1.3. EL CONSUMO DE FIDEOS SECOS
Los consumidores de pastas pertenecen a todas las clases sociales, y a todas las
edades, no prevaleciendo ningun segmento econdmico, ni etario en particular.

Las estadisticas mundiales del afio 2013 ubican a la Argentina en el puesto 10° del
ranking mundial de consumo de pasta per capita.

Esto se debe a que en 2013 el consumo de fideos secos experimento una mejora del
6,67%, pasando a 8,27 Kg per-capita anuales.

Cabe recordar que el consumo paratodal a cat egor2a de fApastas
un numero superior (aprox.8,4 Kg per-capita), pues contempla también dentro de él las
categor?2as fApastas frescaso y fipastas fresc

Si se analiza la evolucién del consumo per-capita argentino de los Gltimos afos, se puede
apreciar un incremento interanual sensiblemente por debajo del 5%.

Tabla 1.2: Consumo por habitante en Argentina

Pais Kg. Per Capita / Afo
1° |ltalia 26,0
2° |Venezuela 13,2
3° |Tunez 11,9
4° | Grecia 10,6
5° |Suiza 9,2
10° |ARGENTINA 8,27

Fuente: 20101 2014: UIFRA con datos del Informe Mundial de la Industria de la Pasta, afio 2012- IPO-
Los fideos secos (asciutta, en italiano), es uno de los alimentos mas universales que
podemos encontrar en la actualidad. En todo el mundo hay mas de 600 variedades, en
Italia se superan las 300 y en nuestro pais la cantidad es menor, pero no por eso su
tradicion y su consumo son menos populares.

Existe una amplia variedad, desde su forma, componentes y presentaciones:

x Segun su forma: tirabuzén, mostachol, mofos, tallarin, spaghetti, bucattini, nido
fettuccine, codito, dedalito, cabello de angel, ave maria, letritas, municiones, penne
rigate, foratini, lasagna, macarron, etc.

x Segln sus componentes:

U Pastas blancas: se obtienen utilizando sémolas de trigo candeal, también llamado
At ri g oAuhquedtanbién.se consumen los denominados fideos semolados,
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elaborados con una mezcla de sémola o semolin y harina, que sin alterar en gran
medida su calidad, disminuye el precio.

U Pastas al huevo: el huevo le otorga consistencia y hace de la pasta un alimento
mMAas nutritivo.

U Pastas de verduras u hortalizas: aportan vitaminas y minerales, ademas de color.

U Pastas enriquecidas: aportan nutrientes (con harina de trigo enriquecida segun ley
25.630) que perdi6 en el proceso de industrializacion.

U Pastas fortificadas: aportan suplementos de vitaminas y minerales.

U Pastas para diabéticos: una parte del almidon es sustituida por proteinas, u otro
ingrediente, con el fin de reducir el contenido de carbohidratos.

U Pastas para hipertensos: se amasa con agua destilada y sin sal.

U Pastas para enfermos renales: las proteinas son reemplazadas por los
carbohidratos, para bajar el nivel proteico, pero consiguiendo un alimento
energético.

U Pastas para celiacos: no contienen gluten. Se elaboran a base de harina de maiz
0 arroz, agua y almidon de maiz.

U Pastas para nifios: es una mezcla de harina predigerida, leche en polvo y
azucares.

x Presentaciones: 250 g, 400 g, 500 g, 750 g, 1000 g, 5000 g. en envases: polipropileno
y cajas de carton.

Popai (The global association for marketing at retail - Argentina) entrevisté a Alejandro
Spataro, Brand Manager de Pastas de Molinos Rio de la Plata quien sefial6 que la
categoria pastas estd en un momento de gran crecimiento. Segun los datos de Nielsen
(consultora), en el afio 2013 el consumo crecié un 6,67%. Estos registros son histéricos
en una categoria tan masiva, que llega al 98% de los hogares argentinos.

Los estudios reflejan que los consumidores encuentran hoy en las pastas secas una
alternativa rendidora, practica, nutritiva y rica para todos los miembros de la familia.

Al mismo tiempo, el consumidor esta adoptando una cultura de consumo de productos
de mayor calidad, ya sea por las materias primas utilizadas, como trigo candeal, semolin
de trigo candeal, harinas 0000; como también los productos asociados al Wellness (vida
saludable), ganando cada vez mas terreno. Segun Spataro, las lineas de productos
funcionales, que ofrecen algun atributo adicional a la pasta regular como, por ejemplo,
mas fibra, vitaminas, minerales, han aumentado cuatro veces las ventas en el Ultimo
tiempo.

Estas motivaciones para consumir pastas estdn muy alineadas a las tendencias y
necesidades de las amas de casa actuales, que cada vez tienen menos tiempo para
dedicarse a la cocina pero deben elegir propuestas que les gusten a todos y que
mantengan la economia del hogar.
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Por otro lado, otro factor influyente es la inversion publicitaria en la categoria, que se
triplico en los dltimos afios, con la participacion de nuevos competidores en la tanda y
generando desafios cada vez mas grandes para las distintas marcas.

Las pastas son la tercer comida mas consumida en Argentina, después de la carne y las
milanesas; y el consumo promedio per cépita es de 8,27 kilos al afio. Asi el mercado de
pastas secas, segun cifras de la consultora Nielsen, es de $3.409 millones de pesos en
el pais. La categoria tuvo un crecimiento en facturacion de un 35.6% en 2013. En cuanto
a los canales de venta, Autoservicios y Supermercados continian generando el 71% de
la facturacion de la categoria, mientras que el canal Tradicional factura el 29% faltante.

Con respecto a las presentaciones, también segun Nielsen, el tamafio mas importante
para la categoria es el envase de 500 gramos. Este segmento concentra el 75% de su
venta en el canal de Supermercados + Autoservicios.

Las pastas secas que mas disfrutan los argentinos son las cortas y largas. Mientras que
las pastas tipo nido tienen mayor penetracion al resto de los tipos de pastas dentro del
canal Tradicional.

Con respecto al tipo de pasta mas consumida, Carlos Airoldes, secretario y ex presidente
de la Unién de Industriales Fideeros, explica que sigue siendo el guisero (49%), mientras
gue la pasta larga va incrementando de a poco su participacion (31,5%). El resto se
reparte entre los fideos soperos, nidos, secos con salsa y pasta rellena deshidratada.

Por ultimo es importante resaltar que este sector se caracteriza, en general, por una baja
fidelidad de marca por parte de los consumidores. Si va a comprar una marca o formato
y no la encuentra, muchas veces compra otra marca.

Participacion de los distintos cortes de fideos secos:

Guiseros: 49%

Largos: 31,5%

Nidos: 11%

Soperos: 8,5%

Fuente: UIFRA T www.popai.com.ar

Segun la consultora Kantar World Panel que realizé un estudio denominado "Panorama
del Consumidor y las Pastas" en el aiflo 2014, se obtienen las siguientes conclusiones.
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Tendencia saludable:

V ¢Cudl es la tendencia en la alimentacion?

GANA CON VENTAJA EL COMER MEJOR

¢ COMER MENOS?
%
30%

¢, Qué implica comer mejor?

MAS SANO Y ATENCION A INFO
EQUILIBRADO NUTRICIONAL

CCOMER MEJOR'?

51%

Intento reducir
el consumo de sal, frituras y
grasas saturadas

58%

(. TOMO
COMPLEMENTOS
VITAMINICOS?

» ¢, Compro almantos forlificados?

» .. Tomo complamantas vilamincos?

ol il i

Latan ARGENTING BOLMA BRATA CHLE COLCMMA FCUADOR wEco /] VENEUTLA

Figura 1.1: Panorama del Consumidor y las Pastas
Fuente: Consultora Kantar World Panel
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1.4. PRONOSTICO DE CONSUMO

Para poder conocer como se comportara el consumo en un horizonte de diez afios, se
realizd un prondstico por medio del software Excel, utilizando el método de regresion
lineal simple. Este, es un modelo causal de proyeccion, el cual utiliza antecedentes
cuantitativos historicos.

El método se aplicé utilizando datos historicos proporcionados por la pagina web de la
Union de Industriales Fideeros de la Republica Argentina (UIFRA) en cuanto al consumo
por habitante y la base de datos Datosmacro para obtener el PBI por habitante.

Tabla 1.3: Consumo anual en relaciéon al PBI en Argentina

. HABITANTES
VALOR | ANO CONSUMP Pel b ercapital (Poblacion Total del
(Kg/ hab. afio)| afio (U$S) Pais)
1 2001 5,6 8.672 37.156.000
2 2002 5,8 3.201 37.516.000
3 2003 6,08 4.029 37.870.000
4 2004 6,36 4.765 38.226.000
5 2005 6,5 5.737 38.592.000
6 2006 7 6.750 38.971.000
7 2007 7,19 8.379 39.356.000
8 2008 7,2 10.215 39.746.000
9 2009 7,24 9.431 40.134.000
10 2010 7,35 11.347 40.778.453
11 2011 7,13 13.568 41.261.490
12 2012 7,75 14.562 41.733.271
13 2013 8,27 14.740 42.202.935
14 2014 8,75 12.674 42.669.500

Fuente: UIFRA - Datosmacro

En base a los datos anteriores, se realiza una correccion del PBI per-cépita anual,
considerando un indice de inflacion en el orden del 25% anual, para asi obtener valores
del PBI a moneda constante. Esto se hace ya que en Argentina existe inflacion, y si
hicieramos una correlacion directa entre el crecimiento del PBI y el consumo, el resultado
seria erréneo, ya que la inflacion afecta no solo al PBI, sino que también al precio del
paquete de fideo.

Con los valores corregidos del PBI se obtiene un panorama mas real en cuanto al poder
de compra del consumidor en base a un valor de moneda constante.
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Tabla 1.4:. Consumo anual en relacion al PBI corregido en Argentina

|

1 2001 5,6 8.672 8.672 37.156.000
2 2002 5,8 3.201 3.123 37.516.000
3 2003 6,08 4.029 3.835 37.870.000
4 2004 6,36 4.765 4.425 38.226.000
5 2005 6,5 5.737 5.197 38.592.000
6 2006 7 6.750 5.966 38.971.000
7 2007 7,19 8.379 7.225 39.356.000
8 2008 7,2 10.215 8.594 39.746.000
9 2009 7,24 9.431 7.740 40.134.000
10 2010 7,35 11.347 9.086 40.778.4%

11 2011 7,13 13.568 10.599 41.261.490
12 2012 7,75 14.562 11.098 41.733.271
13 2013 8,27 14.740 10.960 42.202.935
14 2014 8,75 12.674 9.194 42.669.500

per capita vs PBI pecapita a moneda
constante

y = 500,48% 997172
R2=0,6175

2000 2002 2004 2006 2008 2010 2012 2014 2016

» PBI per-capita
® PBI per-capita a moneda constante
Lineal (PBI per-capita a moneda constante)

Figura 1.2: PBI per- capita vs PBI per-capita a moneda constante
Fuente: Elaboracidn propia - UIFRA - Datosmacro

Se puede observar que la correlacion es positiva entre el consumo y el crecimiento del
PBI, por lo que se supondra seguira la misma tendencia.

Luego se pronostica un consumo per-capita y un PBI per-capita a moneda constante,
con una variacion del 0.45%, dicho porcentaje corresponde al incremento interanual que
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ha tenido el PBI per-capita en el periodo 2001 i 2014 a moneda constante, y se asume
una correlacion directa entre el aumento del PBI y el consumo.

Se realiza un pronostico, mediante una proyeccion lineal hasta el afio 2026, en donde el
consumo dependera del PBI anual a moneda constante por habitante. En la tabla 1.7 y
figura (F 1.4) se puede ver que el aumento del consumo por habitante, si bien no crece
de manera significativa, es creciente; y lo mas importante es que no se observa
amesetamiento ni caida de dicho consumo.

La proyeccion a diez afios muestra un incremento del 5,6%, y un aumento aproximado
de 0,4 Kg/ habitante por afio.

Tabla 1.5: Pronostico del consumo

. CONSUMO |  PBI per Cé;g/";?o .| HABITANTES
VALOR | ANO (Kg/ hab. | capita/ afio (Poblacion Total
afio) (Uss) | monedacte ) pais)

(U$S)

1 2001 5,6 8.672 8.672 37.156.000

2 2002 58 3.201 3.123 37.516.000

3 2003 6,08 4.029 3.835 37.870.000

4 2004 6,36 4.765 4.425 38.226.000

5 2005 6,5 5.737 5.197 38.592.000

6 2006 7 6.750 5.966 38.971.000

7 2007 7.19 8.379 7.225 39.356.000

8 2008 7.2 10.215 8.504 39.746.000

9 2009 7.24 9.431 7.740 40.134.000

10 2010 7.35 11.347 9.086 40.778.453

11 2011 7.13 13.568 10.599 41.261.490

12 2012 7.75 14.562 11.098 41.733.271

13 2013 8,27 14.740 10.960 42.202.935

14 2014 8,75 12.674 9.194 42.669.500

15 2015 8,79 9.235

16 2016 8.83 9.277

17 2017 8,87 9.319

18 2018 8,91 9.361

19 2019 8,95 9.403

20 2020 8,99 9.445

21 2021 9,03 9.488

22 2022 9,07 9.530

23 2023 9,11 9.573

24 2024 9,15 9.616

25 2025 9,19 9.659

26 2026 9,24 9.703

Fuente: Elaboracién propia- UIFRA - Datosmacro
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Proyeccion Consumo Anual por Habitante

y = 0,146x 285,96
R2=0,9188

2

0
2000 2005 2010 2015 2020 2025

SERIE TEMPORAL (ANOS)

Figura 1.3: Proyeccion de consumo por habitante
Fuente: Elaboracién propia
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1.5. ELASTICIDAD DE LA DEMANDA
1.5.1. Elasticidad Precio de la demanda

La elasticidad precio de la demanda se define como el cociente entre la variacion
porcentual de la cantidad demandada del bien, producida por una variacion de su precio,
manteniéndose constantes todos los demas factores que afectan a la cantidad
demandada (los gustos y los ingresos de los consumidores, los precios de los demas
bienes y los precios futuros esperados).

Asi se dice que la demanda es eléstica si la elasticidad precio de la demanda es mayor
gue uno, inelastica si es menor que uno y unitaria cuando es igual a uno.

La elasticidad de la demanda esta directamente relacionada con la existencia de
sustitutos m&s 0 menos cercanos y tiene consecuencias importantes para la
competencia, en particular a la hora de fijar los precios de venta.

Al ser consultados los referentes del sector sobre este aspecto se encontré que en el
sector de fideos secos, no se ve afectada la demanda de los bienes ante una variacion
en el precio de los mismos. Existe un periodo de adaptacion que puede durar incluso
unas 2 o 3 semanas, pero que luego vuelve a normalizarse. Esto se construye
suponiendo una suba de precios inferior al 20%.

Se puede decir entonces, que la elasticidad precio de la demanda es inelastica, ya que

el coeficiente de sensibilidad de la elasticidad es menor a uno, esto es debido a que al
haber un aumento en el precio del producto, la cantidad demandada se reduce.
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1.5.2. Elasticidad Ingreso de la demanda

La elasticidad ingreso o renta de la demanda es la variacion proporcional que
experimenta la cantidad demandada de un bien cuando varia el ingreso de los
consumidores.

Si bien a mayores ingresos se considera que puede existir una mayor demanda de los
productos, también se da la situacion inversa de que al bajar los ingresos de los
consumidores igualmente aumenten o se mantienen las ventas. Esto es debido a que se
trata de un producto que no tienen un precio elevado si se compara la relacion precio 1
rendimiento (con 1Kg de fideos se preparan 5 porciones aproximadamente). Por lo tanto
los consumidores tienden a apelar mas a este tipo de producto ante una baja en sus
ingresos.

Se puede decir entonces, que la elasticidad ingreso de la demanda clasifica a los fideos
secos como un bien inferior, ya que el coeficiente de sensibilidad de la elasticidad es
menor a cero (negativo), esto es debido a que al haber una disminucién del ingreso o
renta en los consumidores, la cantidad demandada aumenta.

1.5.3. Elasticidad cruzada de la demanda

Al analizar el caso de la carne la cual se considera una compafiera ideal para los fideos
ya sea por costumbres alimenticias o en base a su composicion nutricional, cuando se
analiza la elasticidad cruzada de estos dos bienes arroja resultados positivos, esto es,
ante un aumento en el precio de la carne se ve incrementada la demanda de fideos
secos, y si disminuye el precio de la carne puede o no disminuir la demanda de fideos.

Se puede decir entonces, que la elasticidad cruzada de la demanda clasifica a los fideos
secos como un bien sustituto de la carne, ya que el coeficiente de sensibilidad de la
elasticidad es mayor a cero (positivo), esto es debido a que al haber un aumento en el
precio de la carne, la cantidad demandada de fideos aumenta.

1.6. ESTACIONALIDAD

Si bien, no se observan grandes variaciones de ventas en el transcurso del afo, el
periodo del afio que se puede definir como de mayores ventas y por lo tanto mayor
consumo de fideos secos es el que va desde Marzo hasta Septiembre.

La estacionalidad es un fendmeno social o geografico, que se da regularmente en todos
los periodos dentro de un determinado momento, que afecta el valor de una variable, por
ejemplo ventas.

Este periodo tiene 2 razones: una social, ya que en marzo comienzan las clases y segun
encuestas no existe para los hogares una comida mas facil y rapida de realizar que los
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fideos secos. Por ejemplo los tallarines demoran 5 minutos en hacerse una vez que el
agua esta hirviendo y por lo tanto esto es una gran ayuda cuando hay poco tiempo para
cocinar. También son alimentos que facilmente se pueden llevar en viandas para
consumir en los lugares de estudio. A su vez en esta época también se vuelve de las
vacaciones y por ende es una comida facil de llevar a los respectivos lugares de trabajo.

Pero también el mayor consumo en esta época del afio tiene una razén geogréfica, ya

gue por una cuestion del clima, las pastas se consumen mayormente en el invierno y en
los meses frios del afio y en menor medida en verano.
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CAPITULO 2: MERCADO PROVEEDOR
2.1. INTRODUCCION

A continuaciéon se analizaran las materias primas, y otros insumos necesarios para la
produccion de fideos secos.

2.2. MATERIAS PRIMAS PARA LA PRODUCCION DE FIDEOS SECOS

Se estudiara la disponibilidad de las materias primas necesarias para la produccion de
fideos secos, detallando materias primas, proveedores y localizacion.

Se tendran en cuenta los proveedores mas significativos a nivel pais, priorizando precio
y calidad.

Las materias primas basicas utilizadas en la produccion de fideos secos son:

x Harinas de trigotipoA 0 0 g8 600 0O .
x Sémola de trigo candeal.
x Semolin de trigo candeal.
x Agua potable.
x Suplementos de vitaminas, minerales y de proteinas.
x Huevo en polvo.
x Verduras deshidratadas.
x Colorantes naturales:
U Cdarcuma en polvo.
U Rocu en polvo.
x Emulsionantes y enzimaticos (emulsionantes del almidén).
X Segun las distintas presentaciones del producto:
U Envases de BOPP.

U Caja de carton.

2.3. HARINAS DE TRIGO

Los fideos secos pueden elaborarseconhar i na de trigo A00000 o
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Ley 25.630 (la diferencia entre éstas es el contenido de cenizas, siendo mayor en la 000,
lo cual puede causar el oscurecimiento del producto terminado, también el volumen pan
es menor que en la harina 0000, segun lo establecido en el Cddigo Alimentario
Argentino).

Las propiedades reologicas y el bajo contenido de cenizas de la harina fideera
permiten obtener masas tolerantes a los procesos mas exigentes de coccion y
extrusado a los que son sujetas la mayoria de los fideos secos.

Para la harina de trigo, trigo candeal y semolin de trigo candeal, son los mismos
proveedores, por eso se enunciaran para estos insumos en esta seccion.

Molino Cafuelas S.A.

Molino Cafuelas cuenta con 7 plantas industriales, altamente
tecnoldgicas, ubicadas estratégicamente a lo largo del pais, modernas
oficinas comerciales y mas de 1000 colaboradores. Es una de las
principales empresas de productos alimenticios netamente argentina
con alcance internacional y una de las principales exportadoras de
harina de trigo del pais y Sudamérica.

Direccion: Av. De Mayo 560 i Ciudad Autonoma de Buenos Aires.

Planta 1: Pigué - Provincia de Buenos Aires

Planta 2: Rio Cuarto - Porcincia de Cordoba

Planta 3: La Boulaye - Provincia de Cordoba

Planta 4: Granadero Baigorria - Provincia de Santa Fe

Molino Tres Arroyos S.A.

Principales rubros, la fabricacibn de alimentos balanceados vy
%« Moiinos fabricacion de fideos secos de todo tipo.
¥ Tres Arroyos

Contacto: Direccion: Parque Industrial Tres Arroyos i Provincia de Buenos Aires.

Molino Chacabuco S.A.

Chacabuco, Bs.As., Argentina - Oficina Comercial: Av. Rivadavia

Ch Planta Industrial y Administracién: Av. Alsina 134, (B6740AA0),
* 789, Piso 13, (C1002AAF) C.A.B.A.

Maolina Chacabuco 5.A.

Cargill S.A.C.I.

Desde hace 20 afios, Cargill en Argentina se ha constituido en la principal empresa
/‘ ~ exportadora agroindustrial. Con su oficina central en Buenos Aires, la
carg'll empresa se encuentra presente en mas de 50 localidades en todo el
pais.
Direccion: Alem 928 i Ciudad Autonoma de Buenos Aires
Planta 1: MOLINO ROSARIO 3508 Rosario
Planta 2: MOLINO PILAR Calle 9y 13 Lote 18 Sec. 1- Parque Industrial
Atencidn al cliente en las provincias de Buenos Aires, Cordoba. Entre Rios y Santa Fe.
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Molino Cabodi Hnos. S.A.

Contacto: H. YRIGOYEN 115 Rojas i Provincia de Buenos Aires

/‘\
@A BODI Direccion: H. YRYGOYEN 115 Rojas i Provincia de Buenos Aires
Molinos Cabodi Hnos, S.A.

Molino Santa Marta S.A.S.

En el afio 2008 se cred Molinos Santa Marta, fruto del trabajo y
T\ proyeccion de nuestra actividad acopiadora. Su ubicacion en
m Cavanagh, provincia de Cérdoba, fue la principal estrategia, elegida
Molinos Santa Marta S.A.S.por sus condiciones  climaticas y de suelo. Dichas propiedades se
transmiten como favorecedores directos de nuestras materias primas, dando como
resultado la 6ptima calidad de nuestros productos.

Direccion: Cavanag i Provincia de Cérdoba

Distribucion en las siguientes provincias: Buenos Aires, Santa Fe, Jujuy, Salta, Tucuman,
Catamarca, La Rioja, San Juan, San Luis, Cordoba, Mendoza y Formosa.

Morixe Hermanos S.A.C.I

Una empresa que fabrica desde 1901 harinas de trigo de

M()llm. la mas alta calidad para la elaboracién del mejor pan,

ey rmongs e G TTH, riquisimas pastas frescas y secas, y la mas fina reposteria.
Morixe tiene su domicilio legal en la Ciudad Autbnoma de Buenos Aires. Su sede social
estd situada en la Avenida Santa Fe 846, piso 8°, Ciudad Autbnoma de Buenos Aires,
Republica Argentina.

Molino Alberti

M 1 Molinos de Alberti inicia sus actividades en el afio 2001.

(‘1[:) 0l11Nnos . Desde entonces ha duplicado la capacidad de molienda,

de Albertl ha triplicado la capacidad de acopio de la planta, y ha

incorporado maquinaria e instrumental de laboratorio para

mejorar la calidad de sus harinas, y asegurar que los parametros de las mismas se
ajusten a las necesidades del cliente.

Contacto: Av. Circunvalaciéon Dr. Vaccarezza 151 i Alberti i Pcia. Buenos Aires i
Republica Argentina.

Molino Zalla

En un constante y sélido crecimiento, Molinos Zalla S.A. se ha posicionado
en el mercado como una empresa dedicada exclusivamente a elaborar
===« harinas de alta calidad para satisfacer las necesidades de un mercado

'//'"\jl"“ exigente.

Planta de molienda esta ubicada en el Parque Industrial de Tres Arroyos, posicionada
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como una de las mejores zonas trigueras del pais, que nos asegura contar con la mejor
materia prima que utilizamos en nuestra produccion.

Obtenemos harinas de trigos seleccionadas y almacenadas segun su aptitud panadera.
Producimos harinas tipo 000 y 0000 destinadas a panaderias artesanales e industriales,
fabrica de galletitas, fabrica de fideos secos y frescas, panificadoras.

Comercializamos nuestras harinas en presentaciones de 50 y 25 kilogramos a través de
distribuidores en todo el pais

Oficina Comercial y Planta Industrial: Parque Industrial Ruta 3 km: 495,57 Tres Arroyos
T Pcia. Buenos Aires T Republica Argentina.

Molino Campoddnico

Harina 0000, obtenida del centro del endosperma del grano de trigo,

% mediante la separacion y purificacion de pasajes de molienda

fifeline Tampodénicc  especialmente seleccionados, de particulas finas, de baja granulometria.

Se caracteriza por su blancura, bajo tenor de cenizas, minima cantidad

de particulas de salvado (picaduras) casi nula.
Especialmente apta para la elaboracion de pastas secas.

Semolin, obtenido del centro del endosperma del grano, mediante la purificacién de
pasajes seleccionados de la molienda. Esta constituido por particulas cristalinas de
mayor tamafio que la harina, de bajo tenor mineral. Presenta un tamafio homogéneo,
con una granulometria gruesa desarrolladla a partir de los requerimientos de nuestros
clientes.

Especialmente disefiado para elaborar pastas secas, obteniendo un producto final
cristalino, de color ambar, de buen aspecto por el escaso tenor mineral, de buena
conservacion.

Domicilio: Calle 58 N° 331 - La Plata (1900) - Buenos Aires - Argentina

2.4. SEMOLA DE TRIGO CANDEAL

La sémola es el producto de granulometria intermedia que se obtiene por la ruptura del
albumen del grano de trigo al atravesar, éste, el primer pasaje en el proceso de molienda.
Se cultiva en el sudeste de la provincia de Buenos Aires, noroeste de la provincia de La
Pampa y sur de las provincias de Cordoba y Santa Fe, ademas los productores suelen

trabajar por contratos o integrados verticalmente a industrias fideeras.

Se trata de algunas empresas elaboradoras de pastas que poseen su propia
produccion primaria de trigo candeal y molienda del mismo.

A lo largo de los ultimos diez afios la produccién de trigo candeal ha representado el 1%
de la cosecha triguera total.
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Cabe mencionar que en el pais existen actualmente alrededor de 130 molinos harineros,
y el 30% de ellos se encuentran localizados en la Provincia de Buenos Aires. Esta
aglomeracion de molinos se debe fundamentalmente a la cercania de la materia prima,

0 sea, de la produccién de trigo candeal.
Fuente: Informacién brindada por la F.A.l.M.

2.5. SEMOLIN DE TRIGO CANDEAL

Es un producto de granulometria intermedia entre sémola y harina, con bajo nimero de
puntos negros, junto a una absorcion de agua ideal para la elaboracion de pastas.

Los proveedores de los insumos, sémola de trigo candeal y semolin de trigo, son los
mismos que proveen harina, por lo cual ya estan descritos anteriormente.

2.6. SUPLEMENTOS DE VITAMINAS, MINERALES Y DE PROTEINAS

Son suplementos de vitaminas, minerales y proteinas que aportan a las pastas valor
nutritivo.

2.7. HUEVO EN POLVO

El huevo en polvo deshidratado o pasteurizado es generado por una rotura mecanica e
higiénica de huevos de gallina frescos y limpios, el que posteriormente es deshidratado
conjuntamente con estabilizantes, para luego ser pasteurizado con alta tecnologia.

Existen diversos productos, entre los que se encuentran la clara en polvo, yema en polvo,
huevo entero en polvo, los cuales son deshidratados, manteniendo sus propiedades.

Ovoprot
g5 El huevo es eficazmente procesable. Hecho a la medida para cualquier
OVOiROT receta. Ya sea salado, azucarado, con hierbas, con especias, con
* productos a base de trigo o enriquecido con otros ingredientes naturales.

Todo para cumplir sus deseos, recetas y especificaciones.
Contacto: Ovoprot International S.A. Cerrito 836, piso 7 1010 Buenos Aires.

Fabrica Pilar/Region Buenos Aires. General Savio s/n (1629) Pilar, Buenos Aires,
Argentina EU REG.NR. 1534.

Fabrica Santa Fé/Regién Buenos Aires: Calle 5 y Colectora Norte (3116), Parque
Industrial Sauce Viejo, Santa Fe, Argentina. SENASA Code for Santa Fe Plant: 4319.
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Compafiia Avicola

Compaiiia .
Avicola E! huevo en polvo esta elaborado con huevo fresco. De esta forma el

producto huevo en polvo obtenido conserva la natural frescura y
permanece asi un afio 0 mas sin ninguna alteracion.

Contacto: Direccién: Av. Facundo Zuviria 6600 (S3004LSZ) Santa Fe, Argentina
2.8. VERDURAS DESHIDRATADAS

LAPA Vicente Valifio

La empresa consta con una gran variedad de productos
deshidratados, espinaca en polvo, morron en polvo, calabaza en
polvo.

Viecénte Valifo

Contacto: Lapa-Vicente Valiio - Tinogasta 3227 P 3 Of a
1417 Buenos Aires.

Majirena

Contacto: Ruta 2 - Km 204 i Dolores.

MAJIRENA®

2.9. EMULSIONANTE DEL ALMIDON

Tiene ciertas ventajas, tales como aumentar el rendimiento por mayor absorcion de agua
en los productos terminados, disminuye el tiempo se secado, permite disminuir en fideos
el contenido de sémola manteniendo la calidad original,
evita la migracion de almidén al agua de coccién y el producto final aumenta
su palatabilidad.

Los emulsionantes son moléculas que facilitan las interacciones entre el aguay el aceite.
En los sistemas de agua-en-aceite 0 aceite-en-agua ayudan a la creacion y la
estabilizacion de emulsiones; en los sistemas de alimentos mas densos facilitan una
buena distribucion de la grasa en la matriz del alimento y generalmente mejoran su
estabilidad. Cuando se utilizan en masas los emulsionantes pueden aumentar la
temperatura de gelificacion del almidén, reduciendo asi el envejecimiento de las pastas.

Para emulsionantes de almidon, colorantes y suplementos, son los mismos proveedores
gue a continuacidn se enunciaran.
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Granotec Nutricién y Biotecnologia para la Salud

K GRANOTEC

Granotec comercializa y elabora mezclas de Nutrientes e Ingredientes, de acuerdo a las
necesidades especificas de cada cliente.

ERANOEMUL  Unidn balanceada en emulsionantes.

cRANOPROT Mezclas funcionales en proteinas.
GRANOVIT Biodisponibilidad y equilibrio en mezclas de Vitaminas y Minerales.

Contacto: Einstein 739, Parque Industrial OKS Garin (1619), Buenos Aires.
Ingredion Argentina S.A.

Av. Elguea Roman cont. s/n 6740 i Chacabuco i Pcia de Buenos
Aires.

Ingredion

Lecker Argentina

Emulsionantes y estabilizadores: Palsgaard es una compafiia

t'LECKER multinacional comprometida, dedicada y especializada en

mgentins  desarrollar, producir emulsionantes y estabilizantes para la

industria alimenticia. Este producto ofrece las siguientes

ventajas: acondicionamiento de la masa, disolucion fina y suave de la grasa en la masa,

mayor volumen en el producto final, independientemente del contenido de grasa,

elasticidad, suavidad, soluble en frio, mejor estabilidad, manejo y tolerancia de la masa

respecto de impactos de temperatura y movimiento, mejora la vida util del producto final
y evita el antiendurecimiento con mayor estabilidad y suavidad en el tiempo.

Contacto: Direccion: Av. Fco. Beiro 4275 3er Piso [C.P.1419HZE] Capital Federal -
Buenos Aires Argentina.

El Bahiense - Aditivos alimentarios

Proveedor lider de materias primas, aditivos y quimicos para las

..f \ industrias de alimentos, bebidas, textil, veterinaria, farmacéutica
Ibahiense ’ ! ’ ’ y

e\ somvassmenmamos  NULFICION animal, entre otras.

Cordis S.A. - Ingredientes funcionales
- . COLORANTE CARMIN: Colorante natural de alta calidad, con
: cordls excelente estabilidad al calor y a la luz, en base potasica o
> > inoredientes funcionales — gmoniacal.

Contacto: Carabobo 2087 - San Justo - Buenos Aires i Argentina.
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2.10. COLORANTES NATURALES
2.10.1. Cdrcuma en polvo

Es de color amarillo a naranja y su sabor es algo amargo. Se obtiene por la extraccion
con disolvente de la cdrcuma, una raiz procedente de la India y de la familia del jengibre
o artificialmente mediante sintesis por fermentacion con bacterias. Se emplea en
mantequillas, margarinas, quesos, yogures, natillas, flanes, gelatinas, tés, fideos secos,
salsas, mostazas, mermeladas, helados, golosinas, dulces y pasteleria.

2.10.2. Rocu en polvo

Se obtiene por extraccién del pericarpio de las semillas de Bixa orellana L., con una
solucion hidroalcohdlica alcalina (amoniacal). Este extracto en polvo tiene extensa
aplicacién en la industria alimentaria, porque puede ser usado en sustancias alimentarias
liposolubles e hidrosolubles.

Santana Ingredientes

Santana “

Ingredientes

Los productos para fideos secos como ser: colorantes naturales, emulsionantes y una
completa linea de Ingredientes para fideos secos.

Contacto: SATVA S.R.L. - Libertad 2259 - [B1640CFG] Martinez - Buenos Aires |
Argentina.

2.11. PRESENTACIONES DEL PRODUCTO

En el mercado, se llega a la conclusion que los envases ya existentes pueden dividirse
en dos grandes grupos: los envases de BOPP, un tipo de plastico llamado polipropileno
biorientado, o los envases en caja de cartén.

2.11.1. Envases de BOPP

Los envases fabricados con BOPP soportan muy bien las caidas y no dejan que el vapor
de agua darie al producto. El pack esta impreso en flexografia. Tiene una camara de aire
gue evita posibles quebraduras en el envase. Son termosellables, no utilizan pegamento,
sino el plastico mismo se pega por medio de una fuente de calor. El pack es imprimible
en todas sus zonas y suelen contener aproximadamente 500g de producto.
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Flexofilm
% Contacto: Arredondo 57557 Wilde i Pcia. de Buenos Aires i Arg. -
Poli-Flex

o= » &R Materiales utilizados: Polietileno (PEBD-PEAD),
':"'POIz'Flex Polipropileno biorientado (BOPP), Polipropileno, Film

multicapa, Film metalizado o narcarado, etc

Impresiones Flexograficas

Contacto: Lisandro de la Torre 31301 Caseros (1678) Buenos Aires, Argentina.
2.11.2. Cajas de carton

Las cajas de cartulina o carton permiten amplia posibilidad de formas, tienen alta
resistencia estructural y una muy buena superficie de impresion lisa. En lineas generales
el papel tiene la propiedad de plegarse y pegarse con facilidad.

En el caso de los fideos secos el interior del envase debe recubrirse con un foil plastico
interno, polietileno generalmente, para prevenir que la entrada de vapor de agua dafie el
producto, y otra capa de polietileno superficial para proteger la impresion, ya que al
contacto con agentes externos, puede dafarse sencillamente y deteriorar la tinta. La caja
cuadrada o rectangular facilita los procesos de trasporte del producto y su disposicién en
gondola. Tiene la propiedad de apilarse con facilidad, ahorrando espacio. Es facil su
llenado en serie, es almacenable y trasportable.

Otra de los puntos a favor que presentan las cajas de cartdn, es la proteccion que le
brindan al producto, protegiéndolo de posibles quebraduras.

PackGroup

PaCkGlglE Disefia, imprime y fabrica cajas para

indumentaria y calzado, envases para

autopartes, cajas y estuches para productos
informaticos, juguetes y otros elementos de formas complejas
o irregulares, también estuches para cosmética, perfumeria,
porcelanas, plateria, electrodomésticos, alimentos y bebidas.

Contacto: Paraguay 2001 - S2000FZE Mendoza 3114 - S2002PBT - Rosario - Santa Fe
T Argentina.
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Cartocor
§ Cartocor S.A.,envases de cartén corrugado.
V4
,.x

'5'1"
%

Contacto: Parque Industrial General Belgrano CP (3100), Parand,

CARTOCOR Entre Rios, Argentina. Cartocor Lujan. Cartocor Arroyito.

Argenpack Corrugados S.A.

Argenpack Corrugados S.A.
Solucion en envases de cartdon corrugado

atractiva.

Fabrica envases de carton corrugado en una
amplia variedad de disefios y tamafos,
especialmente pensados para proteger 'y
transportar sus productos de manera segura y

Contacto: Planta de Parque Industrial Platanos 1 Av. Nicolas Milazzo 3251 y 150 (1885)
Berazategui 1 Buenos Aires, Argentina.

2.12. TECNOLOGIA

La tecnologia necesaria para el proceso de produccion de fideos secos, es fabricada
tanto fuera del pais como dentro del mismo (aunque las tecnologias mas avanzadas son
producidas en el exterior), por lo que no habria grandes inconvenientes a la hora de

adquirirla.

Julian R. Sainz

Representante

Of icial Landucci A La

J Maquinas para Pastas Alimenticias - Julian R. Sainz

Comercializa lineas continuas BID.

Contact o: Av . Sant a F® 526 2, pi so 10

La compafia BID

Contact o:

Santa Fe Argentina.
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Almatec - Soluciones para el movimiento de su empresa

Proveedores de equipos de alta calidad para el almacenaje y
movimiento de materiales.

alma -

St m et e L

Contacto: Direccion postal: CANNING INDUSTRIAL PARQUE PRIVADO, Perito Moreno
845, Partido de Ezeiza, Buenos Aires.

Mecalux

Su actividad consiste en el disefio, fabricacion,

@ MECA'_UX comercializacion 'y prestacion de servicios

relacionados con las estanterias metalicas,
depdsitos automaticos y otras soluciones de almacenamiento.

Contacto: Administracion y Ventas en calle Boulogne Sur Mer 2538 -Villa Maipu (B1651
BGP) San Martin, Buenos Aires i Argentina.

Secco

Productos: Generador de Energia Eléctrica, Compresion de Gas.
Contacto: El Talar de Pacheco. Direccion: Ruta Panamericana Km 33.

2.13. TABLAS DE PROVEEDORES
A modo de sintesis se agrupara en la tabla las materias primas e insumos con sus
respectivos proveedores. Ver ANEXO IX detalle de proveedores.

Tabla 2.1: Tabla de proveedores
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PROVEEDORES

Harinas ddrigotipod n n g & n n € |Molino Cafiuelas S.A.
Molino Tres Arroyos S.A
Molino Chacabuco S.A
Cargill S.A.C.I.

Molino Cabodi HNOS. S.A.
Molino Santa Marta S.A.S.
Semolinde trigo Candeal Morixe Hermanos S.A.C.|
Molino Alberti

Molino Zalla

Molino Campoddnico

Sémolade trigo Candeal

Suplementos de wiminas, minerales | Granotec- Nutricién y Biotecnologia para la Salud
suplementos de proteinas Ingredion Argentina S.A.

Lecker Argentina

Emulsionantey enzimaticos  (emulsd| g| BahienseAditivos alimentarios

nantesdel almidon) Cordis S.A.Ingredientes funcionales
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Colorantes naturales: Santana Ingredientes

Carcuma en polvo
Rocu en polvo

Ovoprot

Huevo en polvo . .
P Compafia Avicola

Verduras deshidratadas e visarie Yeliie

Majirena
Envases de BOPP Flexofilm

PoliFlex

PackGrop
Caja de carton Cartocor

Argenpack Corrugados S.A.

Julian R. Sainz
La Compaifiia BID
Fimaco , Mecalux
Almatec, Secco
Mecalux

Secco

TECNOLOGIA

Fuente: Elaboracién propia.
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CAPITULO 3: MERCADO DISTRIBUIDOR
3.1. INTRODUCCION

Los fideos secos son un producto de baja actividad acuosa, por lo cual su transporte no
requiere de condiciones especiales (como refrigeracion, congelacién, etc.) que
signifiquen elevados costos.

3.2. CANALES DE DISTRIBUCION

Dependiendo de las formas de produccién y venta que se adopten, los diferentes canales
de distribucion que se pueden adoptar son los siguientes:

La empresa elaboradora de fideos secos posee vehiculos propios y se encarga de
transportar la mercaderia a distribuidores mayoristas, luego estos ultimos llegaran a los
supermercados y almacenes.

La empresa elaboradora de fideos secos posee vehiculos propios y se encarga de
transportar la mercaderia a los supermercados y almacenes, los cuales seran el ultimo
nexo con el consumidor final. En este caso se suprime un intermediario en la cadena de
distribucion, el distribuidor mayorista.

La empresa elaboradora de fideos secos no posee vehiculos propios, y por lo tanto
contrata una empresa tercerizada, la cual se ocupa de la distribucion de la mercaderia,
tanto atafie a distribuidores mayoristas como a supermercados y almacenes.

La empresa elaboradora de fideos secos no posee vehiculos propios, y son los
distribuidores mayoristas los encargados de ir a la fabrica a retirar la mercaderia, que
luego seré transportada a los supermercados y almacenes.

En el caso de que la empresa elaboradora de fideos secos opte por la estrategia de
produccion de marcas blancas, el mercado distribuidor quedara bajo responsabilidad de
€l o los clientes. Es decir ellos se haran cargo del transporte desde el producto terminado
hacia los supermercados/consumidor final.

Nuevamente teniendo en cuenta la forma de produccioén y venta que adopte el proyecto,

se puede dar una combinacién en cuanto a la manera de distribucion, la cual se
menciond en los puntos anteriores.
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Tabla 3.1: Canales de distribucién

Posee vehiculo propio la

No posee vehiculo propio la empresa elaboradora
empresa elaboradora

La empresa
elaboradora produoe
para marcas blancas,
los costos de
transporte e

Empresa
elaboradora,
terceriza su
transporte, la cual s¢
encarga de distribui
a supermercado intermediarios estarar
: supermercados y
mayorista 0 a a cargo de la empresa
almacenes.

Una empresa
distribuidora se encarg
de buscar el producto {
la empresa elaborador
y distribuirla en

Empresa Empresa
elaboradora g elaboradora
mayorista. a minorista.

minorista. duefa de la marca.

Fuente: Elaboracion propia.
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CAPITULO 4: MERCADO COMPETIDOR
4.1. INTRODUCCION

El mercado competidor, estudia el conjunto de empresas con las que se comparte el
mercado del mismo producto.

En este rubro, el posicionamiento de marca es muy importante en el sector, y la pugna
en base al precio es la que prevalece cuando se trata de pasta alimenticia sin
diferenciacion.

El mercado de los fideos secos en Argentina se comporta como oligopolio imperfecto, ya
que solo dos firmas manejan el 80% del sector. Esto representa inconvenientes a la hora
de querer insertarse en dicho mercado, ya que una de las caracteristicas de este tipo de
estructura, es que, los participantes acuerdan estrategias y precios para reducir 0
eliminar la competencia.

En Argentina, el sector elaborador de pastas alimenticias estd conformado por
aproximadamente 1500 empresas. Sin embargo, solo un 7,4% de ellas produce fideos
secos (aunque en volumen tienen la mayor parte del mercado), y el resto 92,6% se
dedica a las pastas frescas.

4.2. EXPORTACION DE ARGENTINA

Durante el periodo 2010-2013, Argentina exporté en promedio apenas el 8,47% de su
produccion, siendo los principales destinos Angola, Chile y Paraguay, en ese orden. El
despegue de las exportaciones a Chile en el afio 2011 estd relacionado con una
necesidad coyuntural acaecida en el pais trasandino tras el incendio de una de sus
principales fabricas. Asimismo, el desplome general de las exportaciones en 2013 esta
vinculado a la espectacular suba del trigo local en ese afo, sumado al tipo de cambio
bajo que impedia la competitividad.

La exportacioén, que en 2014 cerrd en unas 6000 toneladas, en el afio 2015 termind en
alrededor de 3000 toneladas.

Tabla 4.1: Exportacion de fideos secos de Argentina

2011 2012 2013
Principales |~ iidad (Tn)| FNCPAIeS | oo ntidad (Tn.) [FNCIPAIES | oo ntidad (Tn)
destinos destinos destinos
Chile 27.488 Angola 13.714 Angola 5.128
Angola 17.646 Chile 3.198 Chile 1.679
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Paraguay 915 Paraguay 728 EE.UU 1.043
Acumulado 47 395 Acumulado 19 232 Acumulado 10.238
anual exp. anual exp. anual exp.

Acumulado 334.970 Acumulado 335.208 Acumulado 352 062
anual anual anual

% Expd. 14,1% % Export. 5,73% % Export. 2,90%

Fuente: 2009 - 2012: Informe mundial de la industria de la pasta 2011y 2012 i Organizacion Internacional
de la Pasta. -2013: Direccion de Agroalimentos con datos Dir. Mercados Agroalimentarios MAGyP. Fuente:
Juan Manuel Airoldes, responsable de Relaciones Institucionales de la Unién de Industriales Fideeros de
la Republica Argentina (UIFRA).

4.3. IMPORTACION DE ARGENTINA

Hasta el afio 2007 pudo apreciarse una tendencia creciente en el ritmo de importaciones
de pastas alimenticias. En 2008 se registré una baja interanual del 21% en el volumen
importado; sin embargo en valor la variacion fue positiva, alcanzando el 31,9%.

2004 2005 2006 2007 2008 Ene- Ene-
jun  jun
2008 2009

Periodo

Figura 4.1: Importaciones argentinas de pastas alimenticias
Fuente: Direccion Nacional de Agroindustria con datos de DGA.

En 2008 las importaciones totalizaron 2.148 toneladas y 3,5 millones US$ FOB con un
valor unitario promedio de la tonelada importada de US$ FOB 1.613,6. Respecto a 2004
el volumen se incremento el 79,9% y el valor un 215,9%.

Italia es el principal pais de procedencia de las pastas alimenticias que ingresan a
Argentina, en 2008 concentro el 73% del valor de nuestras importaciones totales.

En todos los afos anteriores bajo analisis, Italia fue el primer vendedor de pastas
alimenticias (volumen y valor), con amplia participacién en el mercado.

El prestigio de las pastas italianas es mundialmente reconocido y el valor que los
consumidores argentinos le asignan a estos productos se refleja en la tendencia
creciente de los volimenes que importo la Argentina en los ultimos afos.

Esto tuvo como acompafiamiento la recuperacion del poder adquisitivo luego de la

devaluacion del afio 2002.
47
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Tabla 4.2: Importaciones argentinas de pastas alimenticias.

Procedencia Participacion afio Procedencia Participacion afio
2008 (\blumen) 2008 (Valor)
Italia 64,2% Italia 73,1%
Uruguay 9,0% Uruguay 7,0%
China 8,1% Corea Rep. 3,8%
Corea Rep. 6,0% Brasil 3,2%
México 3,0% EE.UU. 2,8%
Otros 9,7% Otros 10,2%
Total 100% Total 100%

Fuente: Direccion Nacional de Agroindustria en base a datos de la DGA.

En el primer semestre de 2009 se registr0 un reemplazo de las procedencias de las
pastas importadas que provoco la baja del valor de las importaciones de ese semestre
respecto a igual periodo de 2008 (decrecimiento del 10,7%). Sin embargo, el volumen
ingresado al pais se sostuvo, registrandose una leve suba del 7,4%.

En ambos semestres, la principal procedencia de pastas alimenticias fue italiana pero
este afio su participacion en el volumen importado bajo al 39,3%, cuando en igual periodo
de 2008 habia sido del 76,4%.

Esto explica la merma en el valor de las importaciones de pastas, dado que las
procedentes de Italia tienen un valor promedio de la tonelada de US$ FOB 1.838 en
contraposicion al valor unitario de las de procedencia chilena o espafiola que crecieron
en participacion este afio (US$ FOB 850 y US$ FOB 1.220, respectivamente).

Chile y Esparia fueron los otros dos paises, detras de Italia, donde Argentina adquirid
pastas en 2009, en ese orden de importancia, tanto en volumen como en valor. Esto
resalta la desaceleracion que experimenta este afio la demanda de productos
sofisticados o suntuarios.

4.4. COMPETIDORES DIRECTOS

Son todas aquellas empresas que venden un producto igual o similar al producto en
estudio, y que lo venden en el mismo mercado en el que éste busca insertarse. Es decir,
buscan a clientes que consuman fideos secos.

Existe una gran variedad de establecimientos que producen fideos secos. Desde
pequefias empresas de tipo familiar con producciéon semiartesanal, hasta grandes
multinacionales con mas de una planta y lineas de alta produccién. Algunas llegan
incluso a integrar verticalmente la cadena de valor, desde la produccion del trigo hasta
el producto terminado.

A lo largo de los ultimos 15 afos, la industria fue testigo de importantes procesos de
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fusiones y adquisiciones. Desde el afio 2000 a la fecha, el nimero de establecimientos
ha pasado de 110 a 62 (incluyendo en el recuento las empresas no afiliadas a UIFRA),
con un constante incremento de la produccion que llega casi al 40% entre los afios 2003
y 2013.

Tabla 4.3: Empresas competidoras

N° Toneladas | Empleados Wl SE LI Market
o de obra x Kg.
Establecimientos| mensuales totales . share
producido

PyMEs 50 80-400 1100 20% 15%
PyMEs
integradas a
molinos 6 401¢ 1.000 300 12% 13%
harineros
Lideres 6 1.001¢ 15.000 1200 7% 72%

Fuente: UIFRA

La mayoria de las fabricas de fideos estdn ubicadas en areas propicias para la
produccion triguera, obteniendo asi la siguiente distribucion:

Zona Centro: 50%
AMBA: 33,8%

Cuyo: 6,4%

Norte Argentino: 4,9%
Litoral: 4,9%

Fuente: UIFRA

Para tener una referencia del rango de volumen, podemos decir que un establecimiento
chico esta en el orden de los 4.000 kg diarios de produccion, mientras que el lider supera
los 400.000 kg en el mismo periodo.

En conjunto emplean en forma directa un total aproximado de 2.500 personas. Mucho
mas atomizado y numeroso es el mercado de las pastas frescas, que cuenta con
aproximadamente 1.400 establecimientos cuya produccién es del tipo familiar en la
mayoria de los casos. Aqui, el lider ostenta no mas del 21% del mercado.

En la actualidad, los establecimientos chicos y medianos buscan actualizarse
implementando distinto tipo de soluciones adoptadas por las grandes empresas. Se trata
de sistemas de gestion de calidad que mejoran la productividad, los controles y la gestion
de la informacion. Todos estos implementos llevan a fuertes cambios culturales y estan
transformando la vida de las empresas en varios aspectos.

El nUmero de empresas disminuyé en los ultimos afios por un proceso que incluyo varias
fusiones y adquisiciones:

1996: Nabisco (perteneciente a Kraft Foods en su momento y luego Mondelez
Internacional, como resultado de una fusion en el afio 2000) compra Vizzolini S.A.
2000: Molinos Rio de La Plata S.A. adquiere Fagnani Hnos. S.A. (marca Don Vicente).
2001: Molinos Rio de La Plata S.A. compra Lucchetti Argentina S.A.

LOPEZ MAURICIO EDUARDO - RODRIGUEZ DANIEL ANDRES m
N0



~

Universidad Tecnolégica Nacional PRODUCCION DE FIDEOS PROYECTO FINAL
Facultad Regional San Rafael SECOS FORTIFICADOS INGENIERIA INDUSTRIAL

2007: Molinos Rio de La Plata S.A. compra Virgilio Manera S.A.

2008: Molinos Rio de La Plata S.A. se asocia con Delverde Industrie Alimentari SpA para
participar en el mercado italiano de pastas.

2014: Molinos Rio de la Plata S.A. compra a Mondelez (ex Kraft) llegando a un acuerdo
para venderse entre si negocios que no pertenecian a su core business pero si al de la
otra compafia. Asi, Molinos se quedara con la planta de fideos de Mondelez en la
localidad bonaerense de Tres Arroyos (con sus empleados) y los derechos para usar la
marca Terrabusi en pastas por un plazo de 10 afios, renovable por dos periodos de 10
afos en forma automética. También compré a Mondelez las etiquetas Vizzolini y Canale
(esta Unicamente para pastas y arroz) y Don Felipe.

Segun expresan autoridades de UIFRAfi E | proceso de concentrac
y fusiones de los 90 hizo que hoy hayan 12 o 14 marcas de fideos en la géndola y en
realidad se sabe que son 2 o 3 empresas, con una participacion muy grande, incluso
proveen de otros productos y alimentos c¢omo
En base a la importancia de sus ventas, la performance competitiva de las firmas
especializadas en fideos secos configura el siguiente ranking:

Molinos Rio de la Plata (Matarazzo, Don Vicente, Lucchetti, Don Felipe, Terrabusi y
Canale);

Fideos Rivoli; Molinos Briining (Fidegall y La Invicta);

Italo Manera (Nutregal y Don Italo).

Fuente: Claves Informacion Competitiva - noviembre de 2008

Con la compra de la Mondelez, y sus marcas Don Felipe, Terrabusi, Vizzolini y Canale,
gue poseian un 14% de participacion en 2014, segun datos de consultoras que relevan
el mercado, la empresa Molinos Rio de la Plata S.A. lidera el mercado participando en
un 70% en todo el pais, en el interior del pais con mas presencia con los productos de la
Ex Kraft y en Buenos Aires con los de sus lineas tradicionales.

Don Felipe es una de las marcas mas tradicionales de la categoria, con productos
histéricos, como tallarines al huevo, fettuccines y mostacholes, y una linea saborizada.
Terrabusi, en cambio, con 100 afios de historia, trasciende la categoria pastas. Por
ultimo, Canale es la marca de la ex Kraft que compite en el segmento de bajo precio
Fuente: Revista Apertura-3 Ene 2012.

En base a la importancia de sus ventas, la performance competitiva de las firmas
especializadas en fideos secos configura el siguiente ranking:

i Molinos Rio de la Plata (Matarazzo, Don Vicente, Lucchetti,
favorita); con alrededor del 50% del mercado, mas las antiguas marcas de la ex
Kraft Foods (Don Felipe, Terrabusi y Canale) con un 20%.

9 Alicorp (Nutregal y Don Italo); un 10%.

1 Unilever (Knorr); un 4 %.

1 Fideos Rivoli, Molinos Brining (Fidegall e Invicta), y otras marcas
constituyen el porcentaje restante; 16 %.

En la actualidad, las marcas italianas de fideos secos que pueden conseguirse en
Argentina son: Buitoni, Barilla, Delverde y De Cecco.
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Participacion en el mercado interno

m Molino Rio de la Plata
m Alicorp
m Unilever

Otras Marcas

Figura 4.2: Participacion en el mercado interno.
Fuente: UIFRA

Matarazzo

En el afio 1942 la familia Matarazzo inauguro la planta de elaboracién
de pastas, Matarazzo (Costabile fallecid6 en el afio 1948). Ante la
importante demanda por parte de los consumidores argentinos,
Matarazzo creci6é hasta convertirse en sindbnimo de pasta italiana en la

argentina.

En septiembre de 1978, Molinos Rio de la Plata adquiere las instalaciones de la planta
de elaboracion de pastas, manteniendo el mismo objetivo de siempre: productos de
excelente calidad y una fuerte orientacion a las necesidades de los consumidores.

Don Vicente

En 1912, Don Vicente Fagnani llegd a Mar del Plata, desde su Italia
natal, y comenzé a elaborar pastas artesanales, amasadas con huevo y
harina de trigo seleccionada, receta Unica que hoy 100 afios mas tarde
se mantiene intacta con todo el sabor de la pasta casera.

Como en otras experiencias realizadas, uno de los mayores desafios a la hora de disefar
un packaging aniversario para una marca célebre, es como crear una propuesta que sea
diferencial y destacada, pero que a su vez respete todos los atributos del producto
existente.

Lucchetti
Molinos, la empresa lider en alimentos en la Argentina, compro al

grupo chileno Luksic la compafiia Luchetti, especializada en fideos
Secos.
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Don Felipe

En octubre de 2014 Molinos Rio de la Plata adquiere Don Felipe, la
marca de fideos al huevo que con un respaldo en su trayectoria ofrece
calidad y caseridad.

Los hermanos Ambrosio, Felipe y Julio Terrabusi, tres inmigrantes
italianos, llegaron a la Argentina, procedentes de ltalia, a fines del
siglo XIX, y en 1911 fundaron Terrabusi Hnos.

En octubre de 2014 Molinos Rio de la Plata adquiere el negocio de fideos. La marca
Terrabusi combina trayectoria de afios, manteniendo calidad a un precio accesible.

Canale

En 1875 Don José Canale comenz6 a elaborar productos
[ panificados y a partir de la Segunda Guerra Mundial, desarrollé un
m_,ﬂj fuerte proceso de expansion hacia otras categorias de productos
como fideos.
En octubre de 2014 la marca es adquirida por Molinos Rio de la Plata.

Nutregal y Don Italo

N En 2011 Alicorp SAA, compra del denominado Grupo Italo
Ufregal Manera y sus marcas de fideos Nutregal y Don Italo.

@,g,

Fabrica de Fideos Rivoli S.A., es una empresa, creada en Junio
de 1997.

Knorr

/E/E Knorr es una empresa del Grupo Unilever
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Fidegall e Invicta

P atad "
-

En 1907, Molinos y Establecimientos

N i it Bruning comenzo con un desarrollo en el
: . mercado alimenticio que a través de los
INVICTA | 1550 .

g s et afios ha ido ampliando sus productos y

marcas, combinando su tradicional calidad
con los nuevos avances tecnolégicos.

Es un grupo de alimentacion italiano especializado en pasta y pizzas.
Fue fundado en 1827 como un negocio familiar en Sansepolcro, region
de Toscana. Después de que su propiedad pasase por distintos grupos,
desde 1988 es una filial de multinacional alimentaria Nestlé

|
—_—

ftont

Barilla

@D

Delverde

Es un grupo de alimentacion con sede en Parma (Italia, fundado
en 1877 por Pietro Barilla.

Situado en el oasis medioambiental del Parque Nacional de la
DELVERDE Majella (Italia), Delverde inicia su actividad en el afio 1967.

De Cecco

m De Cecco es una compafiia familiar de origen Italiano, con 123 afios
de historia presente en mas de 100 paises.

4.5. COMPETENCIA INDIRECTA:

4.5.1. Productos sustitutos

Este sector de competidores, se encuentra formado por todos los productos que
intervienen de forma lateral en el mercado consumidor, que buscan satisfacer las mismas
necesidades de forma diferente y con productos sustitutos. Para el rubro, este grupo esta
formando por los productores de pastas frescas y sus derivados, arroz, polenta y papa.

U Pastas frescas

La saltefia
o En 1962 comenzé.a producir pastas frescas de manera artesanal en un
&ﬁa pequefio local, ubicado en el barrio portefio de villa crespo. Con gran
@9{' aceptacion del publico incorporo luego la produccién de tapas para
empanada y pascualina. En 1992 la marca crecié y sumo la produccion de
pastas frescas envasadas en atmaosfera controlada.
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La Italiana

) Se fundd en 1955 en Rio Cuarto, y a lo largo de la historia los
=SS lLaliaﬂa saltos de crecimiento han sido significativos, hoy cuenta con una
planta que posee una superficie cubierta de 500 metros

cuadrados, la cual permite desarrollo, tanto en superficie como en renovacion
tecnolégica, para responder a los requerimientos de los mas diversos mercados.

Bettini

La familia Bettini llego a la Argentina y se instalé6 en Coérdoba, donde
comenzaron con una pequefia fabrica de pastas. Son pausa fueron
creciendo e invirtiendo en tecnologia, normas de calidad y capacitacion.
También la empresa fabrica marca blanca a terceros, como: La vicentina
(marca creada para el mercado de Peru), Cooperativa Obrera (producto
presente en las 100 sucursales de la cadena de supermercados cooperativa obrera),
Tottus Hipermercado y Don Ravioli.

Orali

Es una empresa familiar con mas de 40 afos de experiencia en el
4 mm. rubro alimenticio, y le ofrece a casi todo el pais sus pastas frescas,
tapas para empanada y pascualitas.

Fargo

Fargo es una de las marcas lideres y con mayor antigiiedad en el mercado
Fango en el pais. La misma fue creciendo y en la actualidad presenta todo tipo

de productos: pastas frescas, gran variedad de pan (lactal, tostadas, de
pancho etc.), tapas de empanadas y pascualinas, entre otros.

Matarazzo

En el afio 1942 la familia Matarazzo inaugurd la planta de elaboracion de

ilir e rk#dg Pastas, Matarazzo (Costabile fallecié en el afio 1948). Ante la importante
demanda por parte de los consumidores argentinos, Matarazzo crecio
hasta convertirse en sinbnimo de pasta italiana en la argentina.

Fabricas Artesanales

En las diferentes ciudades del pais se encuentran establecimientos de tipo familiar
dedicados a la produccién de pastas frescas, con atencion al publico en el mismo y/o
distribucion a mercados dentro de la zona.

Entre las marcas de arroz mas consumidas se encuentran

Matarazzo
Luchetti
Amanda
Tio Carlos

= =4 -4 -9
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1 Gallo Oro

I La Costefa

Entre las marcas de polenta mas consumidas se encuentran

9 Presto Pronta
I Rio de la Plata
1 Quaker

f Bramata

4.5.2. Productos complementarios

Para relacionarlos con productos complementarios se consideran los principales
productos que acompafan a los fideos en la mayoria de los comidas tipicas.

Las carnes, ya sean rojas o0 blancas, complementan las pastas en diversas
preparaciones.

Las salsas, de las multiples que hay, las que mas consumen son las siguientes:

Puttanesca.

Pesto.

Carbonara.

Bolofiesa y variaciones.
Cuatro quesos.
Naranja y menta.

De verduras.

Atun y crema.

Alfredo.

= =48 _9_9_48_4_-9_-2

4.5.3. Precios de venta en géndola

Los precios de venta de los fideos secos en el medio varian en funcion de la marca, la
diferenciacion ofrecida, el tipo de fideos secos y en el lugar de venta, como ser en
gondolas de supermercados o en gondolas tradicionales.
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Precios en el mercado

Tabla 4.4: Precios de venta de la competencia de productos nacionales: fideos secos
variedad mostachol rayado, tirabuzon, codito rayado y macarron de 500 gramos.

PRODUCTOS NACIONALES
Fideos secode variedad Precios de venta al consumidor
mos_tachol rayadotlrabugon, Supermercados Tradicionales
codito rayado y macarrén de
500 gramos JUMBO |ATOMO |VEA WAIMART |ALMACEN INES
Blancos $20,%° $192° $19,80 $19°° $1950
Matarazzo —
Fortificados $2342 $222° $2285 $2340 $2365
Don Vicente |Al huevo $299° - $27,50 - $2850
_ Blancos - - - - -
Lucchetti
Fortificados $175° $159%° $178°5 $1720 $1850
Don Fepe Al huevo $30° - $28%° $30° $2980
Blancos - 1020 1080 1190 1150
Terrabusi —
Fortificados - - -
Blancos $90 $6,%° $75° $7,0° $8,°
Canale
Fortificados - - - - =
Blancos - - - - -
Nutregal —
Fortificados - $168° $162° $1750 $17%0
Don Italo Al huevo $29%° - $27,°0 270 $2850
Blancos $243° $2130 $229 $2620 $2485
Knorr
Fortificados - - - - =
_ Blancos - - - - -
Favorita
Fortificados $9%° - $9,0 $8%° $110

Fuente: Elaboracién propia de precios de distintos mercados.

Tabla 4.3: Precios de venta de la competencia de productos importados: fideos secos
variedad mostachol rayado y tirabuzén, codito rayado y macarrén de 500 gramos

PRODUCTOS IMPORTADOS

Fideos secosde variedad

Precios de venta al consumidor

mostachol rayado tirabuzén,

. ! Supermercados Tradicionales
codito rayadoy macarron d
500 gramos JUMBO | ATOMO| VEA WALMART| ALMACEN INES
Blancos $87° - $81%° $89%0 -
Barilla
Fortificados $897° - $86%° $9220 -
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Blancos $4250 . - $42° -
Delverde —
Fortificados $77% - - $77%° -
Blancos $872° - $79° $884° -
De Cecco —
Fortificados $949° - $874° $958° -
Blancos $719° . - $68%° -
Buitoni
Fortificados $839° - - $79%° -

Fuente: Elaboracion propia de precios de distintos mercados.

4.6. Analisis FODA

A través de un analisis FODA cualitativo secuencial se determinara las estrategias
adecuadas y se analizara los diferentes factores internos (Debilidades y Fortalezas) y su
situacion externa (Amenazas y Oportunidades), para su maximo provecho.

La realizacion del siguiente estudio significdé un elemento cualitativo que permitid
fundamentar la eleccion del producto a elaborar en este proyecto.

4.6.1. Factores Internos

Fortalezas

1 Alta calidad de los insumos: Los productos son elaborados con insumos
seleccionados.

9 Alta coordinacién vertical: acuerdos con cadenas de supermercados y molinos
de la zona.

1 Posibilidad de emplear mano de obra de la regién, con conocimiento técnico
sobre el sector.

1 Residuos solidos producidos en el proceso productivo son reutilizados al
comienzo del mismo.

1 Bajo impacto ambiental debido a que no se generan residuos sélidos que
contaminen el ambiente.

i Existencia de ultima tecnologia para la produccioén de fideos secos.

Debilidades
1 Necesidad de inversion en la promocién de un producto innovador.
9 Posicionamiento de la marca: No se cuenta con el reconocimiento del mercado

dado que es una marca nueva.

Elevada inversion en tecnologia inicial.

Logistica y distribucion muy dependiente del transporte automotor.
Poca diversidad inicial de productos.

= =4 =4
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4.6.2. Factores Externos

Oportunidades

Consumo per capita argentino de fideos secos en crecimiento.

Tendencia del mercado actual al consumo de alimentos nutritivos, con

vitaminas y minerales.

Posibilidad de demanda por parte de diferentes sectores de la sociedad.

Importante participacion de los fideos secos en la canasta familiar argentina.

Mercado actual con un numero reducido de competidores para productos

fortificados.

1 Posibilidad de ventas de grandes volumenes a cadenas de supermercados,
con la marca comercial de los mismos.

1 Auge por las comidas preparadas a base de pastas.

1
T
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Amenazas

Adaptacion por parte del consumidor a un producto innovador.

La presencia de grandes empresas lideres en el pais, con elevada trayectoria e

incidencia en el mercado, lo cual genera un aumento en la competencia.

1 Demanda de insumos insatisfecha: Volumen de produccion de harinas y semolin
de trigo insuficiente.

1 Alteracion de la coyuntura: Cambio de las condiciones socioecondmicas,
demograficos y/o culturales.

1 La tecnologia de produccion de las pastas secas industriales tiene un costo

elevado; los mejores y mas modernos equipos son de origen italiano y resultan

inaccesibles para la gran mayoria de las empresas Pymes del pais. Las

escalas que ofrecen los proveedores de esos equipos no se adaptan a la

realidad del mercado que abastecen las Pymes fideeras nacionales.

1
T
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[.2. CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO

Los fideos secos son un alimento indispensable en la mesa de los ciudadanos
argentinos. Forman parte de la canasta basica y se los encuentra en cualquier tipo de
variedad estructural y de precio. También hay una amplia cantidad de marcas disponibles
en el mercado, convirtiendo al producto en un alimento, que aparte de ser sumamente
nutritivo, es accesible para la mayoria de las clases sociales.

En los Ultimos afios en nuestro pais, la produccion de fideos secos ha tenido un alto
crecimiento, alrededor del 40%, quedando la Argentina en el puesto 11° del ranking
mundial de produccion.

También el consumo se muestra en crecimiento con aproximadamente 5 % interanual y
un promedio de 8,27 Kg per-céapita, con inclinacién hacia los fideos de mayor calidad y
suplementados con algun tipo de vitaminas, minerales o fibras, buscando una
alimentacion mas saludable.

Lo que mas resalta en el mercado competidor es que, los fideos secos comparten
gondola con infinidad de productos. Por esta razon, cada packaging debe poder
diferenciarse del otro, cada marca debe tener su propia identidad. El envase debe poder
contener al producto, protegerlo, conservarlo, y principalmente debe poder venderlo.

Segun los datos obtenidos a partir del estudio de mercado proveedor. Los proveedores
de las materias primas e insumos se encuentran todos en nuestro pais, la gran mayoria
se concentra en las provincias mas pobladas como ser Buenos Aires y Santa Fe, ademas
los mismos cuentan con depdsitos distribuidores en todo el pais.

En lo referente al mercador distribuidor no habria ningln inconveniente ya que el

producto es no perecedero y no necesita conservacion, lo cual los equipos de transporte
y distribucion no requieren gran equipamiento.
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PARTE Il: INGENIERIA DEL PROYECTO

[1.1. INTRODUCCION

En esta etapa, el estudio se enfoca en la ingenieria basica, éste componente del
proyecto analiza y evalla la tecnologia, el tamafio, la localizacion del proyecto y también
se enfoca en la ingenieria de detalle.

El objetivo de esta parte, ademas de determinar la viabilidad de los aspectos analizados
en ella, es identificar y cuantificar cada uno de los costos, ya sea de la operacion e
inversion, como asi también todos los datos necesarios para armar los cuadros de
produccién que seran analizados posteriormente en el estudio econémico.

LOPEZ MAURICIO EDUARDO — RODRIGUEZ DANIEL ANDRES “
()



CAPITULO
5

TECNOLOGIA




=

Universidad Tecnoldgica Nacional
Facultad Regional San Rafael

PRODUCCION DE FIDEOS
SECOS FORTIFICADOS

PROYECTO FINAL
INGENIERIA INDUSTRIAL

CAPITULO 5: TECNOLOGIA
5.1. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
5.1.1. Definicién del producto

Este proyecto se abocara a la produccién de fideos secos cortos tipo guiseros, debido a
gue, dentro de los tipos de fideos secos que se fabrican actualmente en el mercado, el
49 % del consumo pertenece a esta categoria y se intentara aprovechar la tendencia
creciente de consumo por los fideos saludables y/o funcionales fortificandolos con Hierro,
Zinc, Calcio y vitaminas del grupo B.

Su presentaciéon sera en las formas de, codito rayado, mostachol rayado, tirabuzén y
macarron, en envases de polipropileno de 500g, ya que es la mas comercializada.

5.1.2. Estructura del producto

Cortos o Guiseros:

1 El mostachol rayado, con forma de tubo, estrecho, que puede ser recto y con los
extremos biselados.

1 Eltirabuzon, es una pasta de forma helicoidal, de longitud entre 3 0 4 cm de largo.
1 Los coditos rayados, tienen forma tubular y curvo, rayado longitudinalmente.
1 El macarrdn, tiene forma de caparazon de caracol.

Figura 5.1: Mostachol rayado, tirabuzoén, codito rayado y macarrén
Fuente: Elaboracion propia

5.1.3. Especificaciones de las variedades del producto

Tabla 5.1: Caracteristicas fisicas

Mostachol Codto . . .
Tirabuzén Macarrén
rayado rayado
Peso Neto (g) 500 500 500 500
Largo Total (cm) 3 2,5 3 3
Didmetro (cm) 1 0,7 0,7 1

LOPEZ MAURICIO EDUARDO - RODRIGUEZ DANIEL ANDRES



Continuacion tabla 6.1

Partidos (% max.) 15 15 15 15
Tiempo de coccion (min) 10 10 10 10
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 5.2: Caracteristicas quimicas
Productos
Caracteristicas Quimicas . . . .
Q SR Codito rayado| Tirabuzén Macarron
rayado
Energia (Kcal) 262 262 262 262
Humedad (% max.) 12,5 12,5 12,5 12,5
Carbohidratos (%) 74 74 74 74
Proteinas (%) 12 12 12 12
Materia grasa (%) 1,8 1,8 1,8 1,8
Fibra alimentaria (%) 2,9 2,9 2.9 2.9
Cenizas (% méx.) 1,4 1,4 1,4 1,4
Acidez (% max.) 0,45 0,45 0,45 0,45
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 5.3: Caracteristicas bioquimicas
Productos
r risti Bioquimi . . , .
Caracteristicas Bioquimica MGEETITEL Codito myado Tirabuzén Macarron
rayado
Mes6filos totales (UFC/g) | 200,000 méx. | 200,000 max. | 200,000 max,| 209:000 max
Mohos y levaduras(UFC/g) 100 méx. 100 méx. 100 méx. 100 méx.
Coliformes totales(UFC/g) 500 max. 500 max. 500 max. 500 méx.
Escherichia Coli ausencia ausencia ausencia ausencia
Clostridium Sulfito
Reductores (UFC/qg) = £ £ LY
: . Ausencia en | Ausenciaen| Ausenciaen
Salmonella, Shigella (UFC/g| Ausencia en 25¢ 25¢ 25¢ 25¢

Fuente: Elaboracién propia. EI C.A.A. no contempla un criterio especifico para caracteristicas
microbiolégicas y de cenizas de las pastas secas, por lo tanto estos datos fueron obtenidos mediante

consulta con expertos.

5.1.4. Ensayos arealizar en los productos
5.1.4.1. Ensayos fisicoquimicos

 Humedad

Debe realizarse en varias etapas del proceso, utilizando el equipo Humedimetro.
Ademas puede realizarse por los siguientes métodos: Gravimetria o secado a 105°C.

El C.A.A., en su articulo 707, establece que el contenido en agua no debe ser superior
al 14% en peso.

M
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I Acidez

Puede realizarse por volumetria o segun IRAM 15866.

El C.A.A., en su articulo 707, establece que su acidez no debe ser mayor de 0,45/g%
expresada en acido lactico.

I Cenizas

Se realiza mediante calcinacion a 500-550°C. No hay valores establecidos en el C.A.A.

5.1.4.2. Ensayos microbiol6gicos

M Recuento Aerobios Mesofilos totales

Métodos posibles: ISO 4833:2003; FDA/BAM 7 ED CH 3

9 Recuento Coliformes totales

Métodos posibles: ISO 4832:2006; FDA/BAM

1 Recuento Hongos y levaduras

Métodos posibles: ISO 7954:1988; FDA/BAM 7 ED CH 18

1 Investigacién Escherichia coli

Método posible: ISO 7251:2005

1 Investigacion Salmonella sp

Método posible: ISO 6579:2002

1 Recuento Anaerobios sulfito reductores

Método posible: FDA/BAM 7 ED

5.1.4.3. Alérgenos presentes intencionalmente

1 Gluten de trigo

5.1.5. Informacién nutricional

La informacion nutricional ird impresa en el empaque.
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Tabla 5.4: Informacién nutricional

INFORMACION NUTRINAL
Porcion 80 gramos (1 plato)
Cantidad por porcién % VD*

Valor energético 262 Kcal =1100 kJ 13
Carbohidratos 559 18
Proteinas 8,8¢ 12
Grasas totales 0,89 1
De las cuales:

Grasas saturadas Og 0
Grasas trans 0g -
Grasas monoinsaturac 0,29 -
Grasas poliinsaturadas 0,69 -
Colesterol 0 mg -
Fibra alimentaria 259 10
Sodio 7,9 mg 0
Vitamina A 120 mcg 20
Tiamina (B1) 0,24 mg 20
Riboflavina (B2) 0,26 mg 20
Niacina (B3) 3,2 mg 20
Acido pantoténico (B5) 1 mg 20
Vitamina B6 0,26 mg 20
Acido folico (B9) 156 mcg 65
Vitamina B12 0,5 mcg 21
Hierro 2,8 mg 20
Zinc 1,4 mg 20

Fuente: Elaboracién propia
*Valores Diarios con base a una dieta de 2000 Kcal u 8400 kJ. Sus valores diarios pueden ser mayores 0
menores dependiendo de sus necesidades energéticas.

5.1.6. Descripcion técnica del producto

Las pastas alimenticias o fideos secos se conocen como productos no fermentados
obtenidos por el empaste y amasado mecénico de: sémolas o semolin o harinas de trigo
ricos en gluten o harinas de panificacion o por sus mezclas, con agua potable, con o sin
la adicion de substancias colorantes autorizadas a este fin, con o sin la adicioén de otros
productos alimenticios de uso permitido para esta clase de productos.

En los productos de fideeria podra utilizarse mezcla de mono y diglicéridos y
monoglicéridos de alta concentracion, aisladamente o en mezcla y en la cantidad
tecnolégicamente necesaria sin declararlo en el rétulo.

Las pastas alimenticias o fideos secos, sin otro calificativo de consistencia, son los
productos mencionados anteriormente que se han sometido a un proceso de desecacion
con posterioridad a su moldeo y cuyo contenido en agua no debe ser superior al 14% en

peso y su acidez no mayor de 0,45/g% expresada en acido lactico.
Fuente: Cédigo Alimentario Argentino (CAA)
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5.2. PRESENTACION DEL PRODUCTO

Tabla 5.5: Ficha Técnica del Producto.

FIDEOS SECOS FORTIFICADOS CON HIERRO, ZINC, CALCIO, y

VITAMINAS DEL GRUPO B.

Descripcion del productg

Producto industrial. Fideos sec@taborados a base de harir
Gnnnné @& &S Yaadedd fortifitaBos coNMi&m, Zin
Calcio y vitaminas del grupo B.

Caracteristicas del
producto y nutricional

i Fideos secos cortos. Resistente, de facil coccion y a ba
materias primas selecaiadas.

1 Posee el 30% de vitaminas y minerales que deberia cong
una persona al dia, en una porcién de 80g.

1 La @lidad de los carbohidratos de los fideos secos hace
estos se trasformen principalmente en energia evitando qu
convierta en grasa.

Presentacion y empaque

Envases:

1 Envase primario: Empaque de polipropileno biorientado B
de 500 gramos. Con un disefio sobrio y sencillo que priori
logo de la marca y colores de la paleta de color definida ¢
concepto de marca. Incluye imstciones de coccion
informacién nutricional detallada, ademéas de rotuld
requerido por norma.

1 Envase secundario: bolsones de polietileno 60 micrones pa
unidades.

Rotulado:

Debera cumplir con el CAA, se detallara:

Requisitos normativos.

comercial 9 Localidad donde esta ubicada lampgresa.

T Nombre comercial del producto.

9 Clasificacién del producto: Fideos secos fortificados.

1 Clave, cédigo o serie de produccion.

T [Aaidl RS t2a AyaNBRASyGSa
candea) fumarato ferroso, oxlo de zinc, oxido de calci
vitaminas B1, B2, BB5, B6, B9, B12, emulsionante de almid
colorante natural circuma.

I Registro industrial.

9 Autorizacién sanitaria.

9 Cualquier otro dato requerido por ley o reglamento.

1 Fideos con un contenido de humedad menor o igubd%.

i Fideos con acidez no mayor de 0,45/g%. Expresada

porcentaje de acido lactico y sobre la base de 14% de hume
1 Fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.

Almacenamiento

Mantener en lugar fresco, cubierto, limpio, seco y libre
contaminacdn. Ref.: Menor de 20°C y 65% HR.

Conservacion y vida util
estimada

Periodo de vida util del producto: 18 meses (bajo las condici
especificadas de almacenamiento). El producto no requ
refrigeracion.

Instrucciones de uso/
Coccidén

Verter los fickos en agua hirviendo (1 litro de agua por cada
gramos de pasta). Agregar sal al gusto. Remover peridédican
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Una vez cocidos, escurrir el agua y servir con salsa al gust
necesita usar aceite. Tiempo de coccion estimado: 10 minutos
Rendimienb 6 porciones aproximadamente.

Fuente: Elaboracién propia. Para su elaboracion se consideré como fuente principal el Cadigo Alimentario
Argentino.

5.3. PROCESO PRODUCTIVO

A continuacién se presentara el diagrama de flujo de operaciones del proceso de
elaboracion de fideos secos (F 5.2), y se describira cada etapa desde la recepcion de la
materia prima hasta el almacenaje de productos terminados envasados.

U Recepcidén y Almacenamiento de las materias primas

Esta operacion consiste en el pesado y almacenamiento temporal de cada una de las
materias primas necesarias para el proceso de elaboracién de los fideos secos.

Se realiza una primera medicion en la harina de, humedad, cenizas, absorcién; y del
semolin de trigo candeal, antes de ser aceptados, los que deberan cumplir con las
siguientes caracteristicas segun lo establecido en el Cédigo Alimentario Argentino (CAA).

Tabla5.6:Car acter2sticas de harina A00000O
Harina Tipo | Humedad g/100 g| Cenizas g/100 g| Absorcién g/100 g Volumen pan
Maximo Maximo Minimo
0000 15,0 0,492 56-62 550

Fuente: Cédigo Alimentario Argentino (CAA).

El semolin de trigo candeal debera responder a la siguiente granulometria:

1 Malla 66/64 (250 micrones): residuo nulo
1 Malla 12 XX (100 micrones): residuo 90%

Los demas insumos se controlaran que se encuentre en las condiciones necesarias ya
acordadas con el proveedor.

U Formulacion y pre-mezclado de materias primas

En una tolva se agrega harina y semolin, y se realiza un pre-mezclado.

La mezcla obtenida se transporta mediante un tornillo sinfin hacia un equipo de cribado
en donde se separan sustancias extrafas.

i Amasado

La mezcla tamizada ingresa por medio de un transportador neumatico por vacio a la
bandeja de servicio situada por encima de la empastadora. Esta cuenta con dosificadores

LOPEZ MAURICIO EDUARDO — RODRIGUEZ DANIEL ANDRES
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para materias primas solidas (harina, semolin) y materias primas liquidas (agua, solucion
de emulsionante de almidon, solucion de colorante cuircuma y solucién de vitaminas y
minerales), también posee sensores de humedad.

Los ingredientes dosificados segun formula, son depositados en la empastadora para su
mezclado.

Esta operacion se realiza en camaras de vacio (65-75 mm Hg.), que facilita que las
proteinas del trigo no se destruyan, para que formen un gluten consistente que favorezca
el posterior moldeado, ademas de evitar la oxidacion enzimatica de los pigmentos
naturales de la mezcla.

Se busca que la hidratacion sea homogénea en todos los granulos de harina para evitar
defectos en los fideos secos, como son las manchas blancas.

El contenido de agua, que se adiciona en el momento del amasado es de 18-27%, con
respecto a las materias primas secas que ya contienen humedad propia, consiguiéndose
entonces una masa con 32-33% de humedad (33% ideal) y un producto terminado con
12-13% de agua con respecto a la masa (12.5% ideal).

U Extrusion (prensado)

Se realiza la extrusion de la masa a través del sistema de compresion conformado por
un cilindro con camisas de circulacion de agua fria en medio del cual gira un tornillo sin
fin, el cual transporta y comprime la masa atravesando un filtro de acero inoxidable para
retener cualquier impureza. Luego la masa pasa a través de los moldes de bronce
provistos de pastillas de teflon que daran la forma final del fideo (presion ejercida de
aproximadamente 100 bar dependiendo del tipo de fideo producido y del extrusor).

U Corte

La masa una vez extruida toma la forma de las pastillas del molde utilizado y el fideo ya
formado es cortado con cuchillas de acero que giran de acuerdo una velocidad ya
regulada, la misma que dara el tamafio al fideo. Si se producen retazos o despuntes
vuelven a la amasadora para ser reutilizados.

Aqui se realiza la segunda inspeccion de contenido de humedad con un humedimetro.
Debe tener 33% de humedad aproximadamente.

U Primera vaporizacion

Los fideos formados se exponen a vapor con el fin de hacerlos mas vitreos y para mejorar
las caracteristicas organolépticas.

U Secado

Una vez que el producto sale del vaporizador, se traslada mediante un transportador
neumatico por vacio hacia la seccion de secado y lo coloca de manera uniforme en la
banda superior.
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