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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto de inversién es un estudio de prefactibilidad sobre la posibilidad de produccién
de helados industriales. Se realiz6 la viabilidad técnica, social, ambiental y econémica dentro del territorio
argentino, desde la inversion inicial, que incluye la construccion de la planta, a un horizonte de tiempo a
10 anos.

Se investigaron los mercados: proveedor, consumidor, competidor y distribuidor. Este estudio se
realizé para determinar con mayor certeza la viabilidad de llevar adelante el proyecto y para estimar la
demanda del producto.

Para la produccion de helado industrial se utiliza, como materia prima, leche vacuna. La principal
produccién de leche la lidera Cérdoba (33%), seguida por Santa Fe (31%) y en tercer lugar se encuentra
Buenos Aires (27%).

En Argentina, el consumo de helado industrial se considera un bien de consumo intermedio con una
expansioén del consumo ano tras afo, aunque también es usado como bien intermedio. Segun estudios
realizados el principal consumidor se da en ambitos sociales como reunion con familiares y amigos es
donde se encuentra el mayor porcentaje de consumo, seguido por salir a comer, ir a la heladeria, entre
otros. El 90% del consumo del helado industrial en Argentina se realiza en presentaciones simples de
potes o baldes, mientras que el 10% restante se consume en postres y helados industriales. Este estudio
mostré una demanda insatisfecha del helado en Argentina, lo que da una oportunidad en este mercado.

Durante el estudio del mercado competidor se encontré que, en Argentina, son Grido (62,3%),
Freddo (8.9%) los que mayor mercado del helado industrial abarcan y el restante porcentaje conformado
por otros productores de menor capacidad. Sin embargo, en el mundo hay grandes productores, aunque
para estos no ha sido sencilla la insercion en el mercado argentino, como también ha sido un fracaso en
muchos casos, ya que el helado argentino es peculiarmente distinto y rico, a los fabricados a nivel
mundial.

Esta ultima afirmacién realizada, ha provocado grandes exportaciones de helado desde Argentina
hacia el mundo, mas que nada en territorio sudamericano, siendo el principal Uruguay, seguido por
Paraguay y Chile. De igual forma, se encuentra lejos de los diez paises con mayores exportaciones de
helado, aunque afo tras ano las exportaciones de helado crecen.

Una vez finalizado el estudio de los mercados, se procedié a realizar el estudio de ingenieria, en el
que se analizé la localizacién, el proceso, la tecnologia a utilizar, el tamano, la participacion en el
mercado, la estructura organizacional, el disefio y la distribucion de planta, el marco legal, el impacto
ambiental y la seguridad e higiene.

El estudio de mercado (donde se analizaron variables tales como definicién y caracterizacion del
producto, mercado consumidor, proveedor, competidor y distribuidor) y la tecnologia elegida determinaron
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el tamafo del proyecto, el cual es de 1.045.800 kg/aho, abarcando el 0,8% del mercado total de helado
industrial. En base a esto y la estructura organizacional, se disefié una planta de produccion de 1.675 m2.
Para este tamafio se requiere de una inversion de $ 377,203,259.97

El estudio de localizacién arrojé como resultado que un sitio apropiado para instalar la planta es en el
parque industrial Ruta 6 en Exaltacion de la Cruz Buenos Aires.

Luego se realizo la ingenieria de detalle donde de acuerdo con la tecnologia elegida y capacidad, se
selecciono el numero de equipos necesarios para la linea de produccion; se realizo una lista de
materiales necesarios y al final se realizo el lay out de la plana general y la disposicion de maquinas y
flujo de personal, como de materiales.

La estructura organizacional se determind segun las necesidades de produccion y administracion del
proyecto. Se conformd un organigrama funcional con un total de 19 empleados permanentes, de los
cuales 11 representan a la mano de obra directa.

Luego, se realizé el estudio econémico del proyecto para evaluar la viabilidad econdmica del mismo.
Para ello se determiné la inversion en activo fijo la cual resulto de $145,557,103.97. Se estimé un
flujo de caja del proyecto con un horizonte de tiempo de 10 anos. La tasa de descuento se fijé en 18,9%,
y con ella se obtuvo un Valor Actual Neto (VAN) de los flujos de $192,667,290.60 y una Tasa Interna de
Retorno (TIR) de 28.77%. El tiempo de recuperacion de la inversion que arrojo este analisis es de 6.64
anos.

A continuacion, se realiz6é un analisis de riesgo mediante una matriz de ponderacién. En dicha matriz
se destaco las variables mas riesgosas, como lo son una disminucion de la demanda, el precio de venta,
la calidad de la materia prima, nuevos competidores, como asi también riesgos con la produccion.

En el analisis de sensibilidad se han identificado las variables criticas principales del proyecto, que
son la cantidad de potes de helado producidos; y los resultados dieron que el proyecto es muy sensible
respecto a esta variable debido a que la TIR (27,6%) esta muy cerca de la tasa de retorno del proyecto.

En conclusion, los resultados de este estudio indicarian que este proyecto, a nivel de prefactibilidad
es positivo dando beneficios y una pronta recuperacion de la inversion.

15
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ABSTRACT

This investment project is a pre-feasibility study on the possibility of industrial ice cream production.
The technical, social, environmental and economic feasibility was carried out within the Argentine territory,
from the initial investment, which includes the construction of the plant, to a time horizon of 10 years.

The markets were investigated: supplier, consumer, competitor and distributor. This study was carried
out to determine with greater certainty the viability of carrying out the project and to estimate the demand
for the product.

For the production of industrial ice cream, cow's milk is used as raw material. The main milk
production is led by Cérdoba (33%), followed by Santa Fe (31%) and in third place is Buenos Aires (27%).

In Argentina, the consumption of industrial ice cream is considered an intermediate consumer good
with an expansion in consumption year after year, although it is also used as an intermediate good.
According to studies carried out, the main consumption occurs in social settings such as gatherings with
family and friends, where the highest percentage of consumption is found, followed by going out to eat,
going to the ice cream parlor, among others. 90% of industrial ice cream consumption in Argentina is
made in simple presentations of pots or buckets, while the remaining 10% is consumed in desserts and
industrial ice creams. This study showed an unsatisfied demand for ice cream in Argentina, which
provides an opportunity in this market.

During the study of the competing market, it was found that, in Argentina, Grido (62.3%), Freddo
(8.9%) cover the largest industrial ice cream market and the remaining percentage is made up of other
producers of lower capacity. However, there are large producers in the world, although insertion into the
Argentine market has not been easy for them, and it has also been a failure in many cases, since
Argentine ice cream is peculiarly different and rich, compared to those manufactured at the national level.
. world.

This last statement made has caused large exports of ice cream from Argentina to the world, mostly
in South American territory, the main one being Uruguay, followed by Paraguay and Chile. Likewise, it is
far from the ten countries with the largest ice cream exports, although year after year ice cream exports
grow.

Once the market study was completed, the engineering study was carried out, in which the location,
process, structure to be used, size, market participation, organizational organization, design and the plant
distribution, the legal framework, the environmental impact and safety and hygiene.

The market study (where variables such as definition and characterization of the product, consumer
market, supplier, competitor and distributor are analyzed) and the chosen technology determine the size
of the project, which is 1,045,800 kg/year, to be purchased. 0.8% of the total industrial ice cream market.
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Based on this and the organizational structure, a 1,675 m2 production plant was designed. For this size
an investment of $377,203,259.97 is required

The location study showed that an appropriate site to install the plant is in the Ruta 6 industrial park in
Exaltacién de la Cruz Buenos Aires.

Then detailed engineering was carried out where, according to the chosen technology and capacity,
the number of equipment necessary for the production line was selected; A list of necessary materials is
made and at the end the design of the general plan and the layout of machines and flow of personnel, as
well as materials, are made.

The organizational structure is determined according to the production and administration needs of
the project. A functional organizational chart was formed with a total of 19 permanent employees, of which
11 represent direct labor.

Then, the economic study of the project was carried out to evaluate its economic viability. For this, the
investment in fixed assets is calculated, which is $145,557,103.97. A cash flow for the project was
estimated with a time horizon of 10 years. The discount rate was set at 18.9%, and with it a Net Present
Value (NPV) of the flows of $192,667,290.60 and an Internal Rate of Return (IRR) of 28.77% was
obtained. The investment recovery time shown in this analysis is 6.64 years.

Next, a risk analysis was performed using a weighting matrix. In this matrix, the most risky variables
were highlighted, such as a decrease in demand, the sales price, the quality of the raw material, new
competitors, as well as risks with production.

In the sensitivity analysis, the main critical variables of the project have been identified, which are the
number of tubs of ice cream produced; and the results showed that the project is very sensitive regarding
this variable because the IRR (27.6%) is very close to the project's rate of return.

In conclusion, the results of this study would indicate that this project, at the prefeasibility level, is
positive, providing benefits and a prompt recovery of the investment.
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1.INTRODUCCION

En el presente proyecto se realiza un estudio a nivel de prefactibilidad de la instalacién de una planta
productora de helados industriales en potes.

La idea surge a partir de la deteccién de la demanda creciente del helado en Argentina y la
oportunidad de mercado en este sector.

El consumo per capita va en aumento en nuestro pais, donde paso6 de 3 kg a 6,9 kg por afio, esto
esta relacionado con la inversiéon de las empresas en la oferta del mismo. Las expectativas de
crecimiento son grandes, considerando que en el pais que mayor consumo de helado tienen es Nueva
Zelanda con 14,2 kg anuales. Este gran consumo se debe a que el helado esta perdiendo estacionalidad
y paso a ser un bien de consumo anual, lo cual elevé su consumo en todo el mundo.

El helado industrial, basa su competitividad y oportunidad en el mercado, debido a la logistica de la
cadena de suministro a sus clientes. Esto se debe al gran costo de transporte que este tiene, debido a la
cadena de frio que necesita el helado para su conservacion. Esto hace que el factor de cercania al
cliente, tome mas peso, para aliviar costos. La cercania a la materia prima no toma tanta relevancia
debido a que el 60% en peso de los ingredientes del helado es agua, recurso abundante en nuestro pais.
El segundo mayor componente es el azucar con un 12% de participacion en la receta y el 28% restante lo
ocupan otros ingredientes en menor medida, en ellos la leche, cacao, etc. con menos de un 8% cada
uno.

Ademas, a las expectativas del helado en cuanto a su mayor consumo en Argentina, se suma el
hecho del crecimiento de las exportaciones de productos lacteos y entre ellos el helado, que Argentina
incrementa afio tras afio.
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2.ESTUDIO DE MERCADO
2.1 DEFINICION Y CARACTERIZACION DEL PRODUCTO

2.1.1 Definicion del Producto

La Clasificacion Industrial Internacional Uniforme de todas las Actividades Econdmicas ubica a la
elaboracion industrial de helados dentro de la Secciéon D correspondiente a la Industria Manufacturera
que corresponde a la elaboracion de productos lacteos.

El Codigo Alimentario Argentino en el Capitulo Xll se refiere también a la elaboracién de helados. En
el articulo 1074 define helados como:

“Los productos obtenidos por mezclado congelado de mezclas liquidas constituidas,
fundamentalmente, por leche, derivados lacteos, agua y otros ingredientes, con el agregado de los
aditivos autorizados por el Articulo 1075”

El articulo 1077 por su parte clasifica a los helados en base a las caracteristicas y/o los ingredientes
en: helados de agua o sorbetes, helados de leche y cremas heladas o helados de crema.

Por otra parte, en base a aspectos relacionados con la forma de elaboracién, el tipo de materias
primas empleadas y las herramientas utilizadas en la produccién, los helados son clasificados en
artesanales e industriales.

2.1.2 Caracterizacion del Producto

En los helados industriales, aunque debemos puntualizar que los hay de distintas calidades, se
suelen sustituir estos productos por otros que permiten una fabricacién a un coste menor.

Impulsivos

A granel
Hogarenos
Gastronémicos

Un helado industrial, por su parte, dura mas tiempo por los componentes afadidos en su preparacion
como los conservantes y estabilizantes. Se elaboran en fabricas con grandes maquinarias, con multiples
ingredientes procesados y otros que no suelen ser frescos.

Los helados industriales tienen mas aire y por tanto, sacian menos, lo que conlleva una mayor
cantidad de consumo. Al contrario que los artesanales, se les afiaden mas cantidad de colorantes y
suelen emplearse aromas artificiales y mas cantidad de azucar y grasas de baja calidad. En cuanto a
grasa (hasta 30%) es de origen vegetal. Al tratarse de helados ultra procesados, nutricionalmente son
poco recomendables.

Dependiendo de los cédigos alimentarios, se llega a permitir la incorporacion de hasta un 150% de
aire en algunos paises y hasta un 170% en otros.
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En los helados industriales también se encuentran calidades variadas, pero en linea general, son
«helados», no «cremas heladas», ya que, en vez de crema de leche, por lo general, se utiliza AVH (aceite
vegetal hidrogenado).

Hay una etapa intermedia, que se denomina semi-artesanal o semi-industrial (depende desde que
punto de vista se analice). Son helados en los que se utilizan materias primas de buena calidad, pero se
fabrican con maquinas continuas, en lineas de media o alta produccion.

En conclusion, mientras que en la elaboracién artesanal se crea una receta distinta, con cantidades e
ingredientes adecuados para cada sabor, en la industria se crea una misma base para todos los helados,
a la que luego se incorporan los saborizantes y se “decora” con trozos de frutas, chocolate o aquello a lo
que haga referencia el sabor.

Pero la diferencia mas destacable de la elaboracién es la incorporacion de aire que, segun el pais de
fabricacién, puede llegar hasta un 170%, con lo que se saca un gran rendimiento del producto, pero, una
menor calidad.

2.2 MERCADO CONSUMIDOR

2.2.1 Caracteristicas del Mercado

El helado es considerado un bien de consumo, ya que el mismo luego de su proceso productivo,
esta listo para satisfacer las necesidades del cliente. Aunque en menor medida también podria ser
considerado un bien intermedio, ya que suele ser utilizado como materia prima de otros bienes, como es
el caso de tragos, postres, etc.

En la actualidad el sector de produccién de helados se encuentra en un periodo expansivo, la
industria del helado se caracteriza por participar de un mercado altamente competitivo donde coexisten
tanto empresas locales como nacionales e internacionales.

Existen alrededor de 1000 empresas productoras de helados en Argentina, situacion que ha obligado
a las firmas a diversificar su produccién y diferenciarse mediante la utilizaciéon de diversas estrategias
tales como, anadir cada vez mas valor agregado a sus productos, incorporar nuevos canales de
comercializacion e incrementar los servicios que brindan en sus bocas de venta.

Los indices indican un crecimiento sostenido en el consumo de helado del pais. En los ultimos veinte
afnos el consumo anual per capita de helado paso de 3 kilos a 6,9 kilos segun las estadisticas publicadas
por la Asociacion de Fabricantes Artesanales de Helados y Afines (AFADHYA). Este incremento esta
directamente ligado al aumento en la oferta a nivel nacional, con la creaciéon de nuevas cadenas de
heladerias, que aparecen para hacerles competencia a las “clasicas”. Con un nuevo formato, estas
nuevas cadenas ofrecen locales a la calle, pero no necesariamente incluyen el servicio de cafeteria;
cambiando asi la dinamica de consumo de helados y adaptandose a las nuevas costumbres del
consumidor. Ademas de ofrecer nuevos servicios como los de delivery.

2.2.2 Consumo a nivel mundial

El fendbmeno de crecimiento de consumo, no sélo se da en el panorama local, si se compara a la
Argentina con otros paises, se puede ver que el consumo local esta muy lejos del resto del mundo. De
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acuerdo con los datos de la Asociacién Internacional de Productos Lacteos, Nueva Zelanda es el
pais en el que mas helado se consume por habitante: 28,4 litros anuales, le siguen Estados Unidos, con
22,5 litros, Suiza y Suecia 14,4 y 14,2 Litros respectivamente. Bastante lejos, Italia, con un consumo
anual de 8,2 litros y Espafia, con 8 litros.

1 Nueva Zelanda 28,4
2 Estados Unidos 22,5
3 Suiza 14,7
4 Suecia 14,2
5 Italia 8,2
6 Espana 8

Tabla N°1 - Elaboracién propia.
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Grafico N°1- Elaboracién propia.

A escala regional, la Asociacion Fabricantes Artesanales de Helados y Afines (AFADHYA) asegura
que Argentina, tiene un consumo de 7 kilos per capita, con un incremento del volumen, incluso, en los
meses mas frios del ano.

La clave del consumo en estos paises es que el consumidor “rompid” con la idea de la asociacion
directa entre el helado y el calor, es decir, en los paises donde mas consumen helado, el consumo no
estd ligado a la estacionalidad, sino mas bien, se consume de manera regular a lo largo de todo el afo.

Segun la consultora internacional Mordor Inteligence, se espera un aumento de valor en el mercado
global de hasta US$89.500 millones para los préximos cinco afios, con una tasa de crecimiento anual del
casi 5%, para el periodo comprendido entre 2018 y 2023.
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Argentina export6 mas de 3.100 toneladas de helado en el afio 2017 segun la subsecretaria de
Alimentos y Bebidas, dependiente del Ministerio de Agroindustria. Lo que representa un aumento del 65%
con respecto al afno 2016.

El principal mercado se lo queda Uruguay con un 38,3% del volumen total, le sigue Paraguay con un
26,8% de las ventas y Chile con un 24,9%, quien a su vez es el principal consumidor de helado de
Sudamérica. Aunque estos numeros impactan a primera vista, el pais esta muy lejos de formar parte del
top 10 de paises mas exportadores. Encabezado por Francia con 139.677 toneladas al afo, le sigue
Gran Bretafia con 127.627 y Alemania con 124.804, ocupando el décimo escaldn Polonia exporta unas
140.000 toneladas al afio.

Segun datos del INDEC durante el 2021 se exportd 5,6% mas de productos lacteos en comparacion
al 2020. Con valor de 355.880 toneladas y 1202,8 millones de pesos (47,1% leche en polvo, 24% para los
quesos en sus diferentes pastas, 19% en el resto de los producto y 9,9% de productos confidenciales,
lactosa,caseina,etc) con una participacion casi del 25% en el total de exportaciones.

2.2.3 Consumo en América

En latino América, con un promedio de consumo de hasta 11 kilos de helados anuales por habitante,
Chile es el pais lider, seguido por Argentina 6,9 kilos, Paraguay 6kg, Brasil 5,4 kg, Uruguay y Colombia 3
kg y Peru 1,7 kg.

Consumo en Ameérica Latina

12

10

o

Consumo (kilos al afio/habitante)

1 Chile 2 Argentina 3 Paraguay 4 Brasil B 5 urusuay 6 Colombia 7 Peru

Grafico N°2- Elaboracion propia. Consumo de América

2.2.4 Consumo en Argentina

En Argentina el consumo de helado en los ultimos diez afios, ha variado desde 4 kilos en 2012,
hasta el 2020 alzando los 6,9 kg per capita. Esto se debe a que la estacionalidad del consumo, cada vez
estd menos marcada, segun un estudio impulsado por la Asociacion de Fabricantes Artesanales de
Helados y Afines (AFADHYA), el 83,25% de los argentinos consume helado en las diversas estaciones
del ano. En verano, 9 de cada 10 argentinos lo consumen, en primavera 8 de cada 10; y en
otofio/invierno, 7 de cada 10, En lo que se concluye que esta, al pasar de los afios, va perdiendo
estacionalidad.
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Grafico N°3- Elaboraciéon propia. Consumo

En cuanto a la producciéon anual se estima que se encuentra entre 280.000 y 320.000 toneladas
anuales.

En cuanto a los sabores de preferencia segun un informe de AFADHYA junto a D’Alessio IROL
(investigadores de mercados). La eleccion sigue siendo los sabores tradicionales con el dulce de leche, el
chocolate y la frutilla a la cabeza (81%) mientras que el 19% restante elige los frutales. Ademas, sefialan
que en verano ganan terreno los helados frutales, como el limén y la frutilla.

De acuerdo a un analisis realizado por la consultora ACNielsen, el consumo nacional de helados en
el canal supermercados crece a una tasa del 10% anual.

Al analizar el consumo por areas, se puede observar que GBA concentra el 39% de las ventas de
helados, mientras que el 61% restante se consume en el Interior.

El 90% del consumo se concentra en los helados simples, segmento que muestra incrementos en los
ultimos periodos por ser el mas econdémico. El 10% restante corresponde a los postres y a los helados
impulsivos. Dentro del segmento de los helados simples, hay dos tipos de envases: el pote y el balde. En
este caso, el consumidor opta por el consumo familiar y mas econémico es por eso que el 72% de las
ventas en litros/kilos se concentra en el helado en balde.

2.2.4.1 Demanda del helado en Argentina

DEMANDA =Consumo per capita * Poblacion

2012 0,0038 41.733.000 158.585,4
2013 0,00407 42.203.000 171.766,21
2014 0,00485 42.670.000 206.949,5
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2015 0,00507 43.132.000 218.679,24
2016 0,00537 43.590.000 234.078,3
2017 0,00589 44.045.000 259.425,05
2018 0,00604 44.495.000 268.749,8
2019 0,0063 44.939.000 283.115,7
2020 0,00668 45.376.763 303.116,7768
2021 0,0069 46.376.763 319.999,6647

Tabla N°2 - Elaboracién propia. Demanda total
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Se debe aclarar que de las 320.000 toneladas el 60% corresponde a helados artesanales o semi

Grafico N°4- Elaboracion propia. Demanda

industriales y el resto a helados industriales.

2.2.5 Prondstico de la demanda

Estas operaciones de proyeccion se realizan en base a la demanda vigente de helados, y dan una
idea del consumo de producto que se efectuara en el futuro. La demanda pronosticada se calculara en
base al horizonte de evaluacion del proyecto (10 afios). Se puede calcular la tasa anual de crecimiento

utilizando la siguiente férmula:

Pn = dltimo dato
Po = Dato Inicial

Pn=Po*(1+ )"

n = Numero de periodos
i = Tasa de crecimiento
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319999,6647

25042505 L =1

0.23 =i

Utilizando esta formula, la tasa de crecimiento, calculada en base a la tabla historica de la
demanda, desde el afio 2017 al afno 2021 es de un 23 %.

2.2.5.1 Proyeccion de la demanda para el mercado del helado

En base al estudio del principal sector demandante del producto, se busca a partir de la situacion
pasada, armar un escenario para pronosticar la potencialidad del mercado objetivo. A partir de los datos
recolectados se procedera a elaborar un prondstico de la demanda para el mercado nacional de
helados. Como herramienta para dicho prondstico, se ha utilizado un modelo de tendencia, el cual,
permiti6 estimar un parametro usando datos pasados. El método utilizado fue el de REGRESION
LINEAL (Minimos cuadrados) , en los que, distintos valores de A y B dan como resultado distintos
modelos de tendencia. Justamente con este desarrollo se determinan valores para que una sola linea
resultante se ajuste a los valores pasados.

0

2017 0 259425,05 0

2018 1 268749,8 1 268749,8
2019 2 2831157 4 566231,4
2020 3 303116,7768 9 909350,33
2021 4 319999,6647 16 1279998,66

Tabla N°3 - Elaboracién propia. Proyecciéon de demanda

Aplicacion del método de minimos cuadrados para establecer una funcién de tendencia:
Calculo de coeficientes Ay B;

t*Dt—n*t*D
B=—"

2 2
t —n*t

3024330,19—5*%2*286881,3983

B = 30-5%
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B=15551,62

A = 286881,3983 —15551,62*2
A =255778,157

Pronéstico hasta el aino 2031 la demanda de helado en toneladas

Ft=A+ B * tc

2022 5 333536,2602
2023 i} 3490876808
2024 7 364639,5014
2025 8 380191,122
2026 9 3957427426
2027 10 411294,3633
2028 11 426845,9839
2029 12 4423976045
2030 13 457949 2251
2031 14 473500,8457|

Tabla N°4 - Elaboracién propia. Pronostico de la demanda

DEMANDA PRONOSTICADA 2022-2031
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Grafico N°5- Elaboracion propia. Demanda pronosticada.
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Grafico N°6- Elaboracidon propia. Recta, regresion lineal

Este método otorga un peso aproximadamente uniforme a los datos pasados, y A y B, como
coeficientes, van cambiando paulatinamente. La tendencia pronosticada es acorde con las expectativas
del mercado de un crecimiento del sector afo tras ano.

Con los resultados obtenidos podemos ver que la demanda para el 2023 sera de 349087,8
toneladas.

Considerando que el 60% corresponde al mercado de helados artesanales y semi industriales, y el
40% al mercado industrial, se puede deducir que en 2023:

e Se demandaran aproximadamente 139.635,12 Ton. De helado industrial.

e Se demandaran aproximadamente 209.452,68 Ton. De helado artesanal y semi
industrial.
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2.2.6 Elasticidad

2.2.6.1 Elasticidad de la oferta y la demanda

La elasticidad de la demanda en el consumo de helado es de tipo elastica, es decir, para cierto
incremento en el precio de oferta la demanda del producto va a ser inferior.

Si la cantidad demandada cambia en un porcentaje infinitamente grande en correspondencia con un
cambio minusculo en el precio, la cantidad precio de la demanda es infinita, entonces la demanda es
perfectamente elastica.

Si el precio de una determinada marca de helados aumenta un 10%, entonces los consumidores
dejaran de demandar en mas de ese 10%, puesto que es un bien que tiene otros sustitutos cercanos del
mismo tipo.

Determinantes de la elasticidad precio de la demanda.

e Bienes necesarios frente a bienes de lujo
e Existencia de bienes sustitutos cercanos
e Horizonte temporal

A fin de obtener la elasticidad precio de la demanda, se estima que aumenta un 10% el precio del
helado, lo que hace descender la cantidad demandada en un 20 %.

Elasticidad - precio de la demanda =20%/10%=2

Dado que el coeficiente de elasticidad es mayor que 1, la demanda de helado es elastica.

2.2.6.2 Elasticidad precio de la demanda

La mayoria de los bienes son normales, es decir, aumenta su demanda cuando aumenta el ingreso
de los consumidores. La elasticidad ingreso de la demanda de estos bienes es positiva (el ingreso y la
cantidad demandada varian en el mismo sentido). Este es el caso del helado. Los bienes cuya demanda
disminuye cuando aumenta el ingreso de las personas, se llaman bienes inferiores. La demanda de los
bienes inferiores tiene elasticidad ingreso negativa (el ingreso y la cantidad demandada varia en sentido
opuesto).

2.2.6.2 Elasticidad precio de la oferta

La elasticidad-precio de la oferta es la variacion porcentual que experimenta la cantidad ofrecida de
un bien cuando varia su precio un 1%, manteniéndose constante todos los demas factores que afectan a
la cantidad ofrecida. Cuanto mas elastica es la oferta, mas facil resulta para los vendedores elevar la
produccién para beneficiarse de una subida del precio y mayor es el aumento porcentual de la cantidad
ofrecida en respuesta a cualquier subida porcentual del precio.

A fin de obtener la elasticidad precio de oferta, se estima que aumenta un 10% el precio del helado,
lo que hace aumentar la cantidad ofrecida en un 15 %.
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Elasticidad - precio de la oferta = Variacién porcentual de la cantidad ofrecida/ Variacion porcentual
del precio del bien

Elasticidad - precio de la oferta = 15% /10% = 1,5
Dado que el coeficiente de elasticidad de oferta es mayor que 1, la oferta de helado es elastica.

Se llega a la conclusion que la demanda del helado en los ultimos afios es creciente pasando de 4
kg a 6,9 kg per capita y realizando el pronéstico se puede observar que en un futuro la misma seguira
creciendo. En cuanto a la preferencia de sabor, el que se consume en mayor porcentaje son los
chocolates, dulce de leche y frutales en tercer lugar. Respecto a la estacionalidad del consumo ya no es
tan marcada como en los afos anteriores, debido a que el helado se consume no solo como un gusto,
sino también como postre y/o un bien intermedio, como por ejemplo para realizar tragos.

2.3 MERCADO COMPETIDOR

La produccién argentina de helados ronda entre 280.000 y 320.000 toneladas anuales. Con un
consumo interno mucho mayor a las cifras de exportacion, siendo mas del 90% destinado al mercado
interno.

En tanto, en volumen de ventas, el mercado se reparte entre un 40% para el mercado industrial
(cuyos canales principales son kioscos y supermercados) y el 60% restante para el mercado artesanal y
semi industrial.

Los industriales abarcan cuatro segmentos: impulsivo (quioscos), hogarefio (supermercados), a
granel (heladerias) y gastronomia (restaurantes y catering).

Entre los grandes fabricantes se encuentra Grido, Frigor (Nestlé), Ice Cream (no sélo con su marca
sino también para terceros), Arcor.

Las industrias estarian dejando de hacer los productos de menores precios y optaron por las
innovaciones: mas variedad de formatos y sabores; productos mas saludables y con menos calorias;
personalizaciones de las ofertas por restaurantes -por la cantidad, conforman la franja mas importante- y
otros servicios.

2.3.1 Plantas elaboradoras en el pais

En Argentina existen alrededor de 1000 empresas que elaboran helados. A continuacion, se
enumeran aquellas empresas que se dedican a la fabricacion de todas las presentaciones posibles que
se ofrecen en el mercado argentino del helado: cremas heladas a granel para heladerias, helados
impulsivos, postres helados, tortas heladas, envasados en potes, paletas heladas, etc.

De este modo, figuran las pymes de mediano y gran porte, muchas de las cuales intervienen con
mas de una marca propia o franquicias de heladerias y que se caracterizan por la fabricacion industrial
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para abastecimiento de sus propias heladerias y franquiciados, como asi también de heladerias de
terceros, y de otro tipo de puntos de venta comerciales tales como locales gastronémicos de todo tipo,
supermercados, kioscos, empresas de catering, etc.

También estan listados aquellos emprendimientos mas pequefios que cuentan con una cadena
propia de sucursales mas limitada en numero y que su volumen de produccién les permite vender a
terceros bajo distintas modalidades.

Finalmente, también se incluyen algunas Heladerias Artesanales que, por su trayectoria, relevancia,
caudal de ventas o reconocimiento zonal, amerita su inclusién en este sitio.

Fabricas, Marcas de Helados y Franquicias de Heladerias de la Ciudad de Bs Aires: 71
Fabricas de Helados / Franquicias para Heladerias en GRAN BUENOS AIRES:

Zona Sur Este del Gran Buenos Aires: 67
Zona Sur Oeste del Gran Buenos Aires: 9
Zona Oeste del Gran Buenos Aires: 28
Zona Norte del Gran Buenos Aires: 36
Zona Noroeste del Gran Buenos Aires: 35
Zona Norte del Gran Buenos Aires: 36

Fabricas de Helados, Marcas de Helado y Franquicias de Heladerias de la Provincia de
Buenos Aires: 222

Fabricas y Marcas de Helados y Franquicias de Heladerias en la Zona Central:

Ciudad de Coérdoba: 22

Ciudades del interior de Cdérdoba: 52
Provincia de Tucuman: 18

Provincia de Santiago del Estero:7
Provincia de La Pampa: 12

Fabricas y Marcas de Helados y Franquicias de Heladerias en la Zona Cuyo:

° Provincia de Mendoza: 33
° Provincia de San Juan: 9
° Provincia de San Luis: 10

Fabricas y Marcas de Helados y Franquicias de Heladerias en la Zona Litoral / Noreste:

Ciudad de Rosario — Provincia de Santa Fe: 33
Ciudad de Santa Fe: 9

Interior de la provincia de Santa Fe: 39
Provincia de Entre Rios: 38

Provincia de Corrientes: 17

Provincia de Misiones: 17

Provincia de Chaco: 17
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° Provincia de Formosa: 11
Fabricas y Marcas de Helados y Franquicias de Heladerias en la Zona Noroeste:

Provincia de Salta: 20
Provincia de Jujuy: 7
Provincia de Catamarca: 4
Provincia de La Rioja: 5

Fabricas y Marcas de Helados y Franquicias de Heladerias en la Zona Patagonia:

Provincia de Neuquén: 15
Provincia de Rio Negro: 25
Provincia de Chubut: 24
Provincia de Santa Cruz: 13
Provincia de Tierra del Fuego: 10

Empresas de fabricacionde helados
por zona

™ Total Buenos Aires

™ Total Centro

"~ Total Cuyo

_ Total Litoral / Noreste
M Total Noroeste

™ Total Patagonia

Grafico N°7- Elaboracidon propia. Empresas por zona

Se puede observar que la mayor parte de las fabricas se ubican en Buenos Aires.

Crescitelli Lucia, Gonzdlez Celeste, Gonzalez lvan

2023
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Localizacion fabricas

Grafico N°8- Elaboracién propia. Localizaciones de fabricas

Fabricas de helado en Buenos Aires

{.

Grafico N°9- Elaboracion propia. Fabricas de helado en Bs As

Esta distribucién permite apreciar que, a excepcion de Zona Sur Oeste del Gran Buenos Aires, las
demas locaciones de esta provincia poseen semejante numero de plantas elaboradoras de este producto.

Importaciones

Argentina no ha sido una plaza sencilla para muchas marcas de helado extranjero que llegaron al
pais y se esfumaron poco tiempo después ante la imposibilidad de competir con el helado artesanal.

Hoy en dia en el pais, el mercado no cuenta con importacion de helado, ya que lo que se
comercializa es en su totalidad es produccion nacional.

Crescitelli Lucia, Gonzdlez Celeste, Gonzalez Ivan
2023
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2.3.2 Productos que ofrece la competencia
A continuacion, se detallan los productos ofrecidos por parte de algunas empresas.
ARUS INTERNACIONAL S.A. - HELADOS SCHIETTO
Linea Granel para Heladerias

e Linea Hogareios (Bombdn Suizo, Bombdén Escocés, Tricolor, Postre Almendrado, Barra
Almendrada)
e Caja x 6 unidades de 100 gramos. c/u. Pack por 4 cajas.

Linea Supermercadismo:
e Pote 1 Litro

Combinacion: Chocolate / Frutilla / Dulce de Leche / Vainilla
Sabores Especiales: Chocolate Suizo, Super Dulce de Leche, Chantilly con Frutillas
Banana Spilit

Presentacion:

Combinacion: Pote Plastico Bco. 1 Lt./5600 gramos. x 12un. Sabores Especiales: Pote Plastico 1
Lt./500 gramos. x 6un.

e Balde 3 Litros

Combinaciones de sabores:
Chocolate / Vainilla / Frutilla / Dulce de Leche
Banana Split / Dulce de Leche / Vainilla / Granizado
Crema Flan / Dulce granizado / Frutilla / Chocolate

Presentacion:
Balde Plastico Cuadrado Negro de 3 Lts. / 1,5 kg.
e Balde 5 Litros

Combinaciones de sabores:
Chocolate / Vainilla / Frutilla / Dulce de Leche
Banana Split / Dulce de Leche / Vainilla / Granizado
Crema Flan / Dulce Granizado / Frutilla / Chocolate

Presentacion:
Balde Plastico Cuadrado Negro de 5 Lts. / 2,5 kg.

e Pote 1 Litro Light
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Combinacién de Sabores:
Chocolate / Vainilla / Dulce de Leche / Frutilla

Presentacion:

Pote Plastico Blanco 1 L. /500 Grs. x 12 un.

e Torta Helada

Envase Plastico de 750 Grs.: en pack por 4 unidades.

e Linea Gastronomia Artesanal (Bombdn Suizo, Bombon Escocés, Tricolor, Postre Aimendrado)
Caja carton x 16 unidades de 110 Grs. c/u.

e Linea Gastronomia (Bombon Suizo, Bombdn Escocés, Tricolor, Postre Aimendrado)

Caja de 20 unidades de 95 Grs. c/u.

e Linea Impulsivos (Palito Frutal, Palito Crema Combinado, Palito Bombén, Alfajor Helado, Tacita
de Crema)

GLUP'S S.R.L.
o Familiares

Balde de 3 It: Dulce de leche, frutilla y chantilly- Chocolate, vainilla y frutilla- Granizado, limén y dulce
de leche- chocolate, chantilly y d. de leche.

Balde de 1 It: Chocolate c/almendras- limén- granizado- d. de leche granizado-mascarpone c/frutos
del bosque.

Postres (merengatta, almendrado, tiramisu, mixto, bombdn suizo, bombdn escocés)
Palitos

Conos

Tacitas

Tortas

HELADOS ARTI S.A.
Fabrica de helados que atiende exclusivamente a distribuidores mayoristas.

Palitos de agua: Bulto: 40 unidades Volumen: 60cc.

Palitos con cobertura: Bulto: 40 unidades Volumen: 60cc.

Palitos de crema: 40 unidades Volumen: 60cc

Estuches de palitos: Caja de 15 Unidades Volumen: 60cc.

Baldes de helado: Helados de agua y crema en baldes de 3, 5y 10 litros

Potes y tacitas: Contenido de 90cc, 220cc, 250 cc, 360 cc, 750cc y en pote de 1 It.
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e Postres helados

2.3.2 Variacion de precio en potes de 11, 3l y 5I.

Respecto a la variacién de precio (estimativos) del helado en los ultimos afios, también la tabla
siguiente muestra en promedio el precio del litro de helado y su variacion desde el 2019. El mismo tuvo
un notable aumento, en el caso del pote de 1 L fue de casi un 300%, el de 3L 360% y el balde de 5L un
180% en 2 afios. Comparandolo con la inflacion acumulada anual de cada periodo en nuestro pais,
podemos decir que el precio del helado tuvo una variacién mayor que esta.

2019 220 250 680 53,80%
2020 480 520 850 36,10%
2021 600 950 1650 50,90%
2022 900 1450 1950 94,8%

Tabla N°5 - Elaboracién propia.

Precios de los productos competidores.

Como se dijo el mercado del helado no tiene bienes sustitutos directos, pero se tendra en cuenta
postres y lacteos, estos tienen precios que varian desde:

El precio por kilo de helado varia desde $1500 a $2000.
El precio por baldes de 10 It varia desde: $4950 a $5750
El precio por baldes de 5 It varia desde: $2500 a $3900
El precio por baldes de 3 It varia desde: $1950 a $2500

El precio por baldes de 1 It varia desde: $900 a $1500

2.3.3 Mercado de bienes sustitutos

El mercado del helado industrial no tiene bienes sustitutos directos salvo los postres y lacteos en
general y estos no producen una presion muy fuerte en el mercado heladero.

Como bienes sustitutos podemos mencionar aquellos que satisfagan la necesidad del cliente de
consumir algo rico y nutritivo. Entre los principales, podemos mencionar:

e Tortas
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Postres no helados
Alfajores
Chocolates

Helados artesanales

El helado aporta una gran cantidad de calorias, por eso, se suele reemplazar por alimentos mas
saludables como los siguientes:

e Batidos
e Yogurt helado

Como conclusion se puede destacar que la demanda pronosticada para el 2023 es de 349.087, 8808
tn, un 4,6% mas que en el afio 2022, es decir que la misma tiende a crecer. Considerando que un 40%
de esta demanda pertenece al helado industrial y evaluando las empresas competidoras del rubro en el
pais, resulta que la compania Helacor S.A, “Grido” es una de las principales productoras; la misma tiene
una capacidad de produccién que alcanza los 25.000 kilogramos por hora. De esta manera, durante la
temporada 2017-2018 la produccion fue de 70. 399. 697 kilogramos, en tanto la temporada 2019-2020
cerré en 66.136.425 kilogramos y en la 2021-2022, 80.740.800 kg anuales. Esto la convierte en la
principal planta de produccién de helados del pais, actualmente abarca un 62, 3% del mercado, luego
se encuentran empresas como Grupo Pegasus S.A “Freddo” con un 8,9%, Cremolatti 6,6%, Los Amores
3.8%, Chungo 2,9%, Persicco 2.1%, glups 1,27% y el 12,13% restante se divide entre las demas
empresas productoras.

2.4 MERCADO DISTRIBUIDOR

2.4.1 Caracterizacion del mercado

Este mercado esta formado por aquellas empresas intermediarias que entregan los productos de los
productores a los consumidores.

Al tratarse de un producto nuevo, que quiere insertarse y ganar territorio en el mercado para imponer
paulatinamente la marca a través de la preferencia de los consumidores, la distribucion tendra un papel
relevante.

Existen tres medios de llegar al cliente:

e Distribucion propia.
e Distribucion por terceros.

e Distribucidon mixta.

En caso de elegir la distribucién realizada por la misma empresa a heladerias que realizan grandes
compras y a negocios convenientemente seleccionados se vera qué cantidad de vehiculos se
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necesitan, caracteristicas deben cumplir, que financiamiento en adquisicion existe o posible leasing al
finalizar la compra.

En caso de elegir distribuidores ya existentes, se hara una lista de los que cumplen con las
Normativas de Transporte de Alimentos, analisis econdmico de los mismos y eleccion.

Los vehiculos para el transporte de productos a temperatura controlada deben garantizar el
mantenimiento de la cadena del frio. Por tanto, antes de su transporte, la mercancia ya se debe
conservar a la temperatura necesaria; no puede haber variaciones durante toda la cadena de
suministro.

Los sistemas de refrigeracion que utilizan los vehiculos funcionan emitiendo un nivel muy bajo de
CO2 a la atmodsfera. Mediante compresores, condensadores y evaporadores, consiguen mantener los
alimentos en un rango de temperaturas comprendido entre los +12°C y por debajo de -20°C,
independientemente de las condiciones exteriores, pues la carga debe ir aislada.

Los vehiculos de refrigeracion se clasifican en funcidon de su capacidad de enfriamiento. Utilizan
sistemas de ventilacién que hacen que el aire circule por el interior de la caja de manera uniforme. Entre
las condiciones que deben cumplir, se incluyen:

No puede haber comunicacion entre la carga y la cabina del conductor.

La caja de carga debe ser hermética e impermeable.

La mercancia no debe entrar en contacto directo con el suelo. Debe depositarse en
recipientes especiales que permiten la libre circulacién del aire por el interior del
vehiculo.

Asi mismo un organismo que controla los alimentos procesados, su calidad y propiedades listos para
su consumo es el INAL y también tienen en cuenta la cadena de frio, elemento indispensable en estos
tipos de productos.

2.4.2 Distribucién propia

Plan de Evaluacién en la compra de equipos de distribucion
Leasing.

Documentacién necesaria para tramitar un leasing:
e Una solicitud de Leasing que incluye informacién de la empresa solicitante.
e La proforma, que es la descripcion del bien a adquirir y los datos del proveedor.
e |os dos ultimos balances de la empresa solicitante.

e Las ventas y deudas posteriores a cuando cerro el balance.

¢ Qué documentacion es necesaria para tramitar un Leasing en Toyota para personas juridicas?
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llustracidon N°1-Concesionario Toyota.

Crédito por Ministerio de Desarrollo Productivo de Argentina

e Monto maximo por beneficiario: $75 millones.
e |atasa de interés es del 24%.
e El plazo de las operaciones de leasing puede ser de 24, 36, 49 6 61 meses.

e El monto total por entidad financiera es de $1.000.000.000.

¢A quién esta dirigido?

Micro, pequefias y medianas empresas que lleven adelante un proyecto de inversion productiva y
quieran adquirir;

e Bienes de origen nacional directamente relacionados a la actividad productiva.
e Bienes importados siempre que esos bienes no sean producidos por la industria

nacional.

¢ Qué necesito?
Contar con Certificado MiPyME vigente.

Para bienes de origen nacional directamente relacionados a la actividad productiva, tenés que
presentar al menos una factura proforma donde se declare esta condicion.
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Para bienes importados, deberas contar con una certificacion de ADIMRA que acredite la no

existencia de produccion nacional.

2.4.3 Distribucién por terceros
Ventajas

Alianzas duraderas: alianzas estratégicas a largo plazo
Acceso a la tecnologia

Permite enfocarse en la actividad productiva
Cumplir con la normativa

©ONOO RN =

No hay costos de mantenimiento

Desventajas

Pérdida de control

Costos inevitables

Desalineacién estratégica

No se puede personalizar el servicio

No hay publicidad de la marca y el producto en la calle

aobkwbdp=

Acceso a la experiencia: personal, proceso y logistica eficiente. Conocimiento de las mejores rutas

Estabilidad: responde mas rapidamente a los cambios de la demanda

Costo variable para la empresa ya que se pagan la distribucién cuando se necesita

6. La disponibilidad no esta a disposicion de la empresa, sino que a la disponibilidad de la empresa

de transporte

7. El precio del transporte puede variar dependiendo de la demanda

Los distribuidores en Argentina que cumplen con las exigencias en cuanto a las condiciones de los

vehiculos y que ademas tienen transporte y logistica en Argentina, son las siguientes empresas:

R TALCAHOANG MEGAFRID

Almacenamiento & Logistica de Congelados

Transportes Talcahuano S.A. es
una de las empresas de transporte
mas completas del mercado. Lider
en su rubro, te ofrece todo tipo de
traslado para cualquier mercaderia
que necesites transportar en CABA
(Capital Federal), GBA o Buenos

Megafrio provee Soluciones y
Servicios especializados que
proporcionan significativos
beneficios para las empresas
contratantes, en cuanto a
Logistica y Cadena de
distribucion Megafrio es una

Alires empresa lider en Venta,
. Logistica y Distribucién de

X\? ICd'AéCII(ggl Constituyentes 6020 productos alimenticios.

C1431EZY CABA Ofrece un amplio catalogo de

productos de Marcas Lideres

Y -
Transporte

Es una tradicional empresa
familiar del Noroeste Argentino,
dedicada a brindar servicios de
transporte de cargas
refrigeradas.

Frios del Norte dispone de una
flota de mas de 100 unidades
propias. Si bien nuestra mayor
dedicacion esta en el transporte
de cargas refrigeradas en
Furgones térmicos con equipos
de frio de dultima generacion,
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abarca diversos rubros como | también ofrece a sus clientes la
Helados, Panificacion, | posibilidad de transportar una
Pescados y Mariscos, Carnes, | amplia gama de productos.
Verduras, Conservas, etc.
UBICACION UBICACION

La empresa se ubica en el | Av. Corrientes 456
Parque Industrial de Rio | Bs. As., Argentina
Cuarto, un lugar propicio para
soportar una firma de tal
envergadura.

CONGELADOS ;’: CENTRO @ Litoral Logistica SRL

DISTRBUICION D ALMENTOS FRESCOS Y CONGELADOS
una empresa de Granja SRL Transportes Refrigerados
Habilitados Por  Senasa.
Importacion De Alimentos

Es una empresa con mas de 30

anos dg traygctgrla en Congelados. Distribuidores .
almacenamiento, distribucién 'y De Alimentos Congelados Es una empresa con amplia
logistica de productos congelados T Espora - 1803 . Santa Fe - experiencia en la
y refrigerados. Prestamos este Santa Fe ' comercializacién de productos
servicio con camaras y camiones ' lacteos, ademas, sSomos
propios. distribuidores  mayoristas vy
El Centro de Distribucion esta minoristas de productos
ubicado en Av. Las Malvinas al congelados y fiambres

8847 en la Ciudad de Cdrdoba con
una superficie total 86.700 m2 y
consta con una gran capacidad
para albergar todo tipo de
productos para asi satisfacer la
creciente demanda actual de este
servicio. ElI mismo, por sus
caracteristicas constructivas y la
utilizacion de novedosas
tecnologias, se erige como uno de
los mas importantes del pais.
Actualmente opera adicionalmente
en las siguientes provincias:
Tucuman, Santiago del Estero,
Salta, Entre Rios y Buenos Aires.

Tabla N°6 - Elaboracién propia. Empresas de transporte, camioneras.

2.4.4 Costo de transporte de camién por km

Esta informacion fue obtenida de la Asociacion de Propietarios de Camiones de Mendoza
(APROCAM) que se presenta hoy como una de las cdmaras empresariales mas fuertes de Cuyo.

APROCAM nuclea en la actualidad a mas de 330 empresas que realizan Transporte Carretero de
Cargas, tanto provincial, interprovincial como internacional, ubicadas a lo largo y a lo ancho de
Mendoza.
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Se pudo obtener la informacion de que el Costo por km recorrido Mza. -Bs.As. en Abril/22: $149,51

El estudio de costos del autotransporte de cargas realizado por Economic Trends SA, para
APROCAM, se incrementd, durante ABRIL de 2022, 3,17% con relacién al costo del mes previo (base
cargas generales Mendoza-Buenos Aires).

A nivel nacional el costo promedio de transporte por km a cualquier destino se ubicé en $123,83
(abril 2022) con un incremento segun la misma tasa calculada por APROCAM de 3,17% con relacién al
mes previo de MARZO, segun FADEEAC (Federacion Argentina de Entidades Empresarias del
Autotransporte de Cargas). El precio por kildbmetro esta muy ligado a la relacién de 1 délar blue.

Como conclusion respecto a tener transporte propio, mixto o tercerizado; se puede observar que la
mayoria de las empresas estan tercerizando o transporte mixto, debido a las ventajas considerables que
implica en Argentina el tener empleados, seguros, legislaciones gubernamentales, entre otras.

En el presente proyecto, se evaluara la opcion de tercerizar el transporte del producto terminado
(costo estimado de 1 dolar por kildmetro), asi como también el escenario donde el cliente se hace cargo
del mismo.

2.4.5 Terciarizacion de la Mercadotecnia y Comercializacion

Esta opcion, puede ser recomendable al principio, si se tiene temor a no poder avanzar todo el
proyecto de elaborar, distribuir o comercializar y venderlo; si no se llega al capital necesario para
emprender el proyecto completo; o por el recelo a cometer muchos errores por la falta de experiencia
ante todo el nuevo negocio.

Algunos prefieren hacer “su marca”, pero vendiendo helado. Ahi es que se halla una oportunidad, ya
que buscara a un proveedor de helado, comprarian sin marca, y ellos revende con marca propia.

Entonces, el esfuerzo inicial se pone en conocer y realizar un proceso eficiente, trabajar en la mejora
continua del producto, calidad y gestién; y podriamos a futuro aprender a controlar una parte del
negocio, tal vez la mas compleja como son los puntos de venta, conocer a tratar con el cliente, con el
personal, los horarios, la lista de sabores apropiadas y productos.

Luego, una vez que se tiene experiencia y se maneja la parte de produccion, se avanza con la parte
comercial.

Ventajas:

Menor inversién en el inicio.

No hay cuota de ingreso.

Permite enfocarse en la parte productiva.

Se gana experiencia y optimiza la rentabilidad.

Desventajas:

e Menor rentabilidad.
e Dependencia del distribuidor, que puede modificar calidad, atencioén, etc.
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En el presente proyecto, se evaluara la opcién de realizar productos tipo “marca blanca”, es decir que
el cliente colocara su propia etiqueta, como asi también el escenario donde el producto tiene marca

propia.

2.4 MERCADO PROVEEDOR

Para analizar este mercado, se consideraran todos los recursos necesarios para la elaboracion del
helado industrial, como lo son materia prima, insumos, maquinaria, instalaciones, etc. ya que esto
influye de manera directa en la eficiencia y los costos que pueda tener el proceso productivo, como asi

también en la calidad de la gestion.

Ademas, se debe tener en cuenta, no solos los precios de los productos que ofrecen sino también, la
calidad, cantidades solicitadas, los plazos y cumplimiento de entrega, asi como también las condiciones
de créditos que ofrecen. Estos factores son fundamentales en el caso de la fabricacion de helado,
debido a las cantidades de insumos que se requieren diariamente para que la industria pueda funcionar.

Comenzando por la materia prima e insumos podemos nombrar las siguientes.

En cuanto a maquinaria involucrada para llevar adelante el proceso productivo, se podrian mencionar

Agua.

Dextrosa. (edulcorante en polvo, se utiliza como estabilizante para evitar la
cristalizacion y se favorece la textura cremosa del helado).

Fructosoft. (Mezcla de azucares adecuados para aumentar los solidos en el helado,
sin alterar el dulzor y el poder anticongelante)

Base DPO 50 C. (Esta base aporta un mayor porcentaje de proteina lactea, para que
el producto tenga mas cuerpo y firmeza. También retarda la cristalizacién y el
derretimiento)

Crema 40 % MG

Cremix. Producto a base de grasas en polvo, que aporta solidos al helado y favorece
la incorporacién de aire.

Leche entera liquida.

Leche en polvo de 1% y 26% de materia grasa.

Azucar.

Pasta de frutilla, limén, dulce de leche, americana y chocolate.

Baldes de Helado.

las siguientes.

A continuacion, se nombran algunos posibles proveedores que brindan las materias primas e

Balanza.

Mezcladora.

Pasteurizador.

Dosificador o llenadora.
Mantecadora o fabricadora.
Equipo de Osmosis
Camara frigorifica.

insumos solicitados, como asi también las maquinas.
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Aqua

El agua es uno de los insumos basicos en el proceso de elaboracién de los productos, considerando
las diversas opciones de abastecimiento diario. Una de las alternativas propuestas fue la del
aprovisionamiento diario de agua en las cantidades requeridas por alguna empresa distribuidora. El
suministro diario de agua en voliumenes tan abundantes presentaria inconvenientes puesto que la falta
de suministro un dia ocasiona la interrupcién del proceso y la consecuente pérdida del dia laboral.
Debido a esto se analizé también la posibilidad de adquirir una cisterna y almacenar en ella el agua
proveniente de la red de suministro, y realizarle el tratamiento adecuado a través de un proceso de
6smosis inversa. Estas cisternas tienen una capacidad de almacenamiento que va de 1000 hasta 50000
Litros, segun las indicaciones de los distintos fabricantes.

Fabricantes de tanques cisternas

MAYPER S. A.

Domicilio: Lisandro de la Torre 93
Tel:(03406)440974

S2451 San Jorge-Santa Fe- Argentina
Cuenta con distribuidores en todo el pais.

ARGENPLAST S.A

Domicilio: Dr Bornancini 583, X5943 Saturnino M.
Laspiur, Cérdoba

Tel: +54 9 (03533) 491035

admin@tanquesargenplast.com
ventas@tanquesargenplast.com

ROTOPLAST

Domicilio: Calle 22 No. 358, Parque Industrial Pilar, CP
(1629) Prov. Buenos Aires, Argentina. Tel. (54) 0230 452
9500

Sitio web: www.rotoplas.ar

DANES

Domicilio: Ruta Nacional A 012 - Km 52

(2134) Roldan - Santa Fe - Republica Argentina.

Bahia Blanca- ruta Nacional N°3 km 597 5.

Centro de Servicios Plaza Huincul - Neuquén Ruta
Nacional N° 22 - Km 1323
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PLASTICOS LASPIUR

Domicilio: AV. Dr. Bornancini 525 (5943) Saturnino Maria
Laspiur — Cordoba

Tel: 03533 491414 / 441 / 558
ventas@plasticoslaspiur.com.ar
info@plasticoslaspiur.com.ar

Tabla N°7 - Elaboracion propia. Fabricantes de tanques cisternas.

Dextrosa

INMOBAL-NUTRER S.A

Domicilio: Rivadavia 1369, CABA- Buenos
Aires
Tel: (54- 011) 4229-2900

www.inmobal-nutrer.com.ar

PULVER S.R.L.
Domicilio:  Av. Vélz
(C1282AFC)- Bs. As.
Tel: (54- 011) 4306- 0821
www.pulver.com.ar

Sarsfield 279

TECNOALIMENTI S.R.L.

Domicilio: Avalos 748, C1427 AXH, Buenos Aires
tel:01145535340
mailto:info@tecnoalimenti.com.ar

NUTRALIA S.R.L.

Domicilio: Av. Facundo Subiria 6513
(S3004LSM) Santa Fe.

Tel: (54- 342) 484- 1204

nutralia@nutralia.net

BIOPACK S.A

Direccion: Av. Diaz Vélez 4562 (CP 1405)
Ciudad Auténoma de Buenos Aires - Argentina
Tel.: +54 (11) 4958-1448

Fax: +54 0800-222
https://www.biopack.com.ar

LABORATORIOS BASSO S.A.

Domicilio: A Australia 2674 (1296) - CABA
—Arg.

Tel: (54- 011) 4303- 0496
Laboratoriosbasso@gmail.com

Tabla N°8 - Elaboracion propia. Pr

Fructosoft - Base DPO 50 C- Cremix

AROMITALIA- HELIT S.A.

Domicilio: Helit S.A. Mitre 5186- 1650 San Martin.
Bs. As.

Tel:0114752-7939 /2979

www.aromitalia.com.ar

oveedores de dextrosa
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AESA SRL

Domicilio: Rouillon 2716- Santa Fe.
Tel:(0341)4311909/413899
contacto@aesasrl.com

BRIGEL SRL
Dr. Florentino Ameghino 1724

C1407JAZ — Ciudad Autonoma de Buenos Aires

Tel: 011 4674 5003
Fax.: 011 4674 5006
ventas@brigel.com

Tabla N°9 - Elaboracion propia. Proveedores de cremix

Crema 40%mg

RICH DE ARGENTINA

Tel:(54-011)4816-8553
Xxsummers@rich.com

Arenales 1123- 2° piso(C1061AA)Bs.As.

GHELCO

Vieytes 1743- Bs. As
Tel: (54- 011) 4302- 0794
www.ghelco.com

info@ghelco.com

AROMITALIA- HELIT S.A.

Tel:0114752-7939 /2979
www.aromitalia.com.ar

Domicilio: Helit S.A. Mitre 5186- 1650 San Martin. Bs. As.

Tabla N°10 - Elaboracién propia. Proveedores de crema

Leche entera liqui

ALPHATRADE ARGENTINA
Domicilio: aprida 3278.Oficina N°35,
San Isidro.Buenos Aires, Argentina
info@alphatrade.com.ar

MOLFINO HERMANOS S.A (saputo)
Domicilio: Valentin Virasoro 2656 -
D1643HDB Beccar (Buenos Aires) -
Argentina.
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Tel:(011)6-346-1723

Tel: 0054 11 4719 8200
www.molfino.com.ar/n

VACALIN

Direccion: Pieres 1635 (C1440CSQ).
C.AB.A. — Argentina.

Tel: (011) 4687 1708

4686 3611 /5591 /0710
www.vacalin.com

CORLASA
Domicilio:Leandro N. Alem 103
(3080)-
Esperanza- Santa Fe
Tel: (54- 03496) 428906
www.corlasa.com

Tabla N°11 - Elaboracién propia. Proveedores de leche

Leche en polvo de 1%y 25% de materia grasa

Proveedores.

CORLASA

Domicilio:Leandro N. Alem

(3080)-Esperanza- Santa Fe
Tel: (54- 03496) 428906
www.corlasa.com

103

VACALIN

Direccion: Pieres 1635 (C1440CSQ). C.AB.A. —

Argentina.

Tel: (011) 4687 1708
4686 3611 /5591 /0710
www.vacalin.com

LACTEOS VERONICA

Domicilio: Bacacay 2851 (C1406GDY) Ciudad

Autonoma de Bs As.Argentina
Tel.: (54 11) 4637 2955
hola@veronica.com.ar

LACTOcrem S.A

Domicilio: Pedro Lozano 3723/25 Villa del Parque -

CABA

Argentina.

Tel: 4505-8200
www.lactocrem.com.ar

Tabla N°12- Elaboracion propia. Proveedores de lacteos
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Azucar

COMERCIAL ERMA

Domicilio: San Martin 920 — Piso 1 oficina A San Miguel de

Tucuman — Tucuman — Argentina.
Tel./fax: 0381 4223118
info@comercialermasrl.com

LEDESMA

Domicilio: Av. Corrientes 415 (C1043AAE)Buenos Aires —

Argentina
Tel.: 011 4378-1555
www.ledesma.com.ar

NORCETRA

Domicilio: matheu 143 ciudad autébnoma de Bs. As.

Tel.:01145786435

AGROAZUCAR SRL

Domicilio: Paraguay 4000- Palermo- Bs. As.

Tel.:(54- 011) 5278-2002
WWWw.agroazucar.com.ar

Tabla N°13- Elaboracién propia. Proveedores de azucar

Pastas (frutilla, limén, dulce de leche, americana y chocolate)

SHARTY S.R.L.

Domicilio: Entre Rios 672 (B1753ASN)
Villa Luzuriaga (Buenos Aires, Argentina).
Teléfono/Fax: +54 (011) 4443-4224 |
4659-9161.

www.sharty.com.ar.

LABORATORIOS BASSO S.A.
Domicilio: A Australia 2674 (1296) -
CABA -Arg.

Tel: (54- 011) 4303- 0496
Laboratoriosbasso@gmail.com

AESA SRL /AROMITALIA

Domicilio: Rouillon 2716- Santa Fe.
Tel:(0341)4311909/413899
www.aesasrl.com/aromitalia/pastas-sabor
izantes

GHELCO

Domicilio: Vieytes 1743 « (1275) Buenos
Aires * Argentina

Tel Fax. (54 11) 4302-0794 | 2888 | 0812
www.ghelco.com.ar
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Tabla N°14- Elaboracion propia. Proveedores de pastas

Balde de helados.

INSUMOS POR MAYOR (10/5L)
Tel: 11 5429 1687

CABA- Buenos aires
ventas@insumosxmayor.com.ar

LDISTIBUCIONES (10/5/3/1L)
Domicilio: Av. Liniers 801, Pergamino
Tel.:(02477) 424911 - 437081 - 427211
www.ldistribuciones.com

TELGOPACK

Domicilio: Suipacha 1580 — Sarandi — Buenos
Aires.

Tel: (54-11) 4246-5709

www.telgopack.com

EMEPLAST (10/5/3/1L)

Domicilio: Juan B. Justo 1328 Beccar CP. 1643
Buenos Aires. Argentina

Tel:(54) 11 4743-1540

www.emeplas.com

PLASTICOS BOULEVARES SRL

Domicilio: Pje. Tucuman 250 - Los Boulevares —
Coérdoba

Tel: +54 (351) 475-0618
www.plasticosboulevares.com

Tabla N°15- Elaboraciéon propia. Proveedores de baldes de helado

Maquinas y equipos.

Respecto a los proveedores de equipos para la produccion de helados, en Argentina existen
empresas como Zuris, Guallar, Frisher. Los cuales ofrecen plantas productoras que van desde 180 I/h
hasta 400 I/h, como asi también equipos aislados. Como también empresas extranjeras que tienen
puntos de reventas en el pais, como es el caso de Fortfrio y Finamac, el ultimo representa ventaja
sobre los demas, ya que ofrece una fabricadoras que permite producir 3 sabores al mismo tiempo.

ZURIS
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Domicilio: 376 — Quilmes Este-Bs As — Arg.
Tel: 54 -11 — 2097-7557 / 2115-7844
info@zuris.com.ar

FORTFRIO

Domicilio: Rua Dois,330 distrito Industrial
Bandeirinhas Betim-MG CEP 32654-802
fortfrio.com/categoria_produto/sorveteiras

GUALLAR SRL

Domicilio: Atuel 176 Hurlingham-Bs
As-Argentina

Tel:(54-11) 4662-7250 / 8834
www.quallar.com.ar

FRISHER

Domicilio: Avda. Mons. Bufano 1510/50 - San
Justo. Buenos Aires - Argentina

Tel.: (+5411) 4461-6000 (rot)
frisher@frisher.com.ar

www.frisher.com.ar

FINAMAC
Domicilo: Av. Nazaré, 1669- Sao Paulo-
Brasil.- CEP: 04263-200

Tabla N°15- Elaboracion propia. Proveedores de maquinas y equipos

Respecto a la localizacién de los proveedores tanto de materia prima, como de equipamientos para
llevar adelante el proceso productivo, se puede observar que se encuentran en su mayoria en la zona
noroeste del pais, en un porcentaje mayor en la provincia de Buenos Aires.
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3.INGENIERIA BASICA

3.1 DEFINICION TECNICA DEL PRODUCTO

El Cdédigo Alimentario Argentino define a los helados como los productos obtenidos por mezclado
congelado de mezclas liquidas constituidas fundamentalmente, por leche, derivados lacteos, agua y
otros ingredientes; con el agregado de los aditivos autorizados.

Los helados industriales se producen con leche en polvo, saborizantes, concentrados industriales,
esencias y colorantes. Los establecimientos emplean procesos de elaboracion automatizados que les
permiten manejar grandes volumenes de producto. La comercializacion depende de los mercados que
aborda la empresa fabricante.

“El producto propuesto es un helado industrial de alta gama, enriquecido por una maduracién prolongaday la
incorporaciéon de ingredientes de primera calidad. Se distingue de la competencia por su suavidad y sabor
excepcional”

3.2 DIAGRAMA DE FLUJO

AZUCAR —
INSUMOS

LECHE ———

AGUA

Diagrama de flujo

BALDES Y TAPAS —_—

[lustracidon N°2- Elaboracién propia. Diagrama de flujo

3.3 ANALISIS DE FLUJO DE PROCESO

3.3.1. Recepcion y Almacenamiento de Materias Primas e Insumos
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Las materias primas (leche, azucar, otros), aditivos (estabilizantes, colorantes, etc.) e insumos
(envases, embalajes, etc.) son generalmente transportados a granel en camiones.

Una vez en las instalaciones, se depositan en tanques, estantes o tarimas, segun corresponda. El
almacenamiento debe realizarse en condiciones adecuadas de temperatura y humedad segun los
requerimientos del producto, aplicando el principio de “lo que primero entra, primero sale”.

3.3.2. Mezcla de Ingredientes (Coccidn)

Los ingredientes soélidos en polvo (leche desnatada, azucar y los aditivos emulgentes y
estabilizadores) se encuentran en sacos en el almacén de materias primas y los ingredientes liquidos
vienen por tuberias (leche liquida y agua).

Los ingredientes sélidos se pesan uno a uno manualmente y dosifican de acuerdo a una formula
prefijada.

Los ingredientes liquidos llegan al tanque de mezcla a través de tuberias. El agua entra directamente
ayudada por la presion del equipo de osmosis.

Sin embargo, por mas que ser rigurosos es importante en esta etapa, una diferencia de entre 5y 10
gramos puede no ser relevante si se usan grandes cantidades de ese ingrediente.

En cambio, todos aquellos ingredientes que seran usados en menor cantidad, tales como los
estabilizantes, emulsionantes, proteinas, aromas y colorantes, deberan pesarse con mucha atencion y
exactitud para evitar errores.

En la etapa de coccion se colocan los ingredientes en un tanque de mezcla de acero inoxidable, el
cual generalmente es calefaccionado mediante una camisa de agua caliente, y cuenta con un agitador
vertical que mejora la disolucién y dispersion de los ingredientes.

3.3.3. Homogeneizacién

El propésito de esta etapa es obtener una emulsion mas estable, asi como un tamano y distribucién
uniforme de los glébulos de grasa y de las particulas sdlidas del resto de los componentes, logrando un
producto que se bate mas facilmente y posee mejores propiedades organolépticas (sabor, color, aroma,
textura, etc.). Esta disminucion del tamafio de los globulos se realiza elevando la presion de la mezcla
hasta aproximadamente 240 kg/cm2 (240 bar) y a una temperatura alrededor de los 72 a 75 °C,
acompafado por cambios bruscos de seccién y direccion, con lo cual se produce la ruptura de los
glébulos grasos.

3.3.4. Pasteurizacion

Esta operacion consiste en elevar la temperatura y reducirla rapidamente. Se realiza para eliminar
los gérmenes patdgenos asegurando la inocuidad y conservando las propiedades organolépticas del
alimento. En esta parte del proceso el producto se trata a temperaturas elevadas (83-85°C) durante un
periodo corto de tiempo (15 a 30 seg).

La escala de produccidén y tecnologia seleccionada permite que los puntos 2,3 y 4 se realicen
en un mismo equipo.
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3.3.5. Maduracion y Saborizacién

Durante la maduracion se agita la mezcla a una temperatura de entre 4 y 6° C. En este proceso se
generan los siguientes fendémenos:

e Hidratacion de las proteinas y estabilizantes proporcionando un aumento en la
viscosidad.
Mayor capacidad de absorber el aire que se le incorpora en el proceso de batido.
Mayor resistencia al derretimiento.

Luego la mezcla se agregan los aditivos que le confieren color y sabor al producto final (esencias,
aromatizantes y colorantes), cumpliendo de esta manera con la etapa de saborizacion.

3.3.6. Fabricacion y Dosificacion.

En esta etapa la mezcla es llevada a una temperatura de - 4 a -6 °C y mediante el batido se le
incorpora aire.

La fabricadora seleccionada de la marca Finamac, permite también la dosificacion del
producto.

3.3.7. Envasado y Almacenamiento
El envasado es a granel en baldes de 1, 3 y 5 L en forma manual.

Luego el producto se etiqueta y se paletiza, para luego almacenarlo en la camara de enfriamiento,
llevandolo a una temperatura de conservacion de -18/-25°C.

Tras el envasado de los helados es necesario su endurecimiento, ya que a la salida del mantecador
la temperatura era de -9°C, y durante las manipulaciones posteriores esta puede haber subido incluso
por encima de -4°C, con lo que el helado tendra una consistencia semifluida y podria perder su
configuracion si no se vuelve a congelar. Las temperaturas alcanzadas en el centro del helado deben
ser de al menos -20°C.

Esta etapa es clave para la obtencion de un helado de calidad. Un endurecimiento lento provoca la
aparicién de cristales de hielo de gran tamarfio que le dan un cuerpo mas basto, empeorando la calidad
del producto.

Se realiza en las camaras de congelacion a temperaturas de -20 a -30°C, ya que la mitad del agua

se congela en el batido y la otra mitad se completa en esta etapa la cual se consigue dentro de las 24
horas de permanencia, para luego ser comercializada.

3.4 SELECCION ADECUADA DEL TIPO DE PROCESO

Sera un proceso continuo debido a que las instalaciones se originan en torno al producto. Hay una
gran cantidad de productos y poca variedad.
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Se realiza en: Unidades de fabricacién discretas. (Continta por lotes) y Procesos continuos de
fabricacion. (Ultra Continuo)

El costo variable por unidad es mas bajo.

Mano de obra menos especializada.

Planificacion y control de la produccion mas facil.

Una mayor utilizacion del equipo (del 70 al 90 por ciento).
Poca cantidad de producto en proceso respecto a la salida.

Inconvenientes:

e La flexibilidad del producto es mas baja.
e El equipo es mas especializado.
e El capital de inversion es mas alto (costo fijo mas alto).
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3.5 OPERACIONES UNITARIAS

Herramienta para documentar el proceso (diagramas/hoja de proceso

Leche e
Insumos

v

Pesado Agua

, ,

Analisis de Insumos y materia 2 Andlisis del Agua
prima

Mezclado, Pasteurizacidon, Homogeneizador

Tina de maduracion

Baldes y tapas

I

Fabricadora y Dosificacién

Andlisis de Producto Terminado

+n+00+_

Almacenamiento y Enfriado

Paletizado de acuerdo con pedido

Despacho de producto final

0 0 ¢

llustracién 3: Diagrama de proceso. Elaboracién propia
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3.6 ANALISIS DE LA TECNOLOGIA

Para determinar la tecnologia adecuada a utilizar, se debe conocer el proceso de produccion y las
operaciones claves de este.

Los helados industriales se producen con leche en polvo y liquida, saborizantes, concentrados
industriales, esencias y colorantes. Los establecimientos emplean procesos de elaboracién
automatizados que les permiten manejar grandes volumenes de producto. La comercializacién depende
de los mercados que aborda la empresa fabricante.

En cuanto al proceso, cuenta con las siguientes operaciones

Pesado de los ingredientes
Mezcla o disolucién
Homogenizacion
Pasteurizacién

Maduracion

Fabricacién

Dosificacion o Envasado
Etiquetado

Conservacion y endurecimiento

En el apartado anterior se estudiaron los distintos proveedores, como asi también la localizacion de
los mismos.

La tecnologia utilizada en la elaboracion industrial es del tipo continua, y los proveedores te brindan
la totalidad de los equipos debido a la simplicidad del proceso, teniendo ademas variedad en el rango
de capacidad en los equipos.

Se evaluaran los siguientes proveedores, respecto al proceso de produccién del helado:
TECHNOGEL, ZURIS, FINAMAC. Esta eleccion se debe a que estos son los principales fabricantes en
el pais, tienen disponibilidad de la linea completa de produccion de helado, rangos de tamafio variables
en cuanto a la capacidad de produccion de las maquinas y cuentan con trayectoria y prestigio en el
mercado.

Ademas, como el agua a utilizar debe ser extraida de una perforacion y recibir un posterior
tratamiento, debido a la gran cantidad de la misma que se consume para llevar adelante el proceso, es
que se comienza analizando equipos como bombas de succién y maquina de osmosis inversa.

Los precios que se detallan en cada equipo son tomados en agosto 2022

3.6.1 Bombas

e Bomba centrifuga monofasica Gamma CP 100 1hp 50Hz 220V
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Caracteristicas
Pesa 12.6kg.

Altura maxima de 25m.

Altura maxima de succién de 8m.

Soporta un caudal maximo de agua de 92I/min.
Temperatura maxima de entrada de agua: 35°C.
Es apta para agua sucia.

Ideal para bombear grandes caudales de agua
en poco tiempo.

$25.939

Tabla N°16- Mercado Libre.

e Bomba centrifuga monofasica Motorarg BC 100 M 1hp azul 50Hz 220V

Caracteristicas
Pesa 13.3kg

Con diametro de entrada de 1" y de salida
de1".

Altura maxima de 32m.
Altura maxima de succion de 7m.

Soporta un caudal maximo de agua de
5.7m3/h. (95 I/min)

Temperatura maxima de entrada de agua:
35°C.

Impulsor de acero inoxidable.

Ideal para bombear grandes caudales de
agua en poco tiempo.

$32.799

Fuente: Mercado Libre

Tabla N°17- Mercado Libre.
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Debido a que las bombas sumergibles producen un 30% mas de presién que las bombas de chorro,

lo que significa que se puede ahorrar mas energia, se evaluaron las siguientes posibilidades.

e Bomba Sumergible Pozo 1 Hp 4 Motorarg Vasser + Cable

Potencia: 1 hp
Caudal max. 6400 I/h (106,66 I/min)

Altura max. de succidon 55 metros
+ 30 mts cable

Voltaje 220v

empalmado
Modelo BS4 100 Vasser
Extraccion de agua desde perforacién de

Diametro maximo de la perforacion: 110
mm.

No requiere tablero de arranque.
Facil instalacion.

Bobinado en cobre.

Protector térmico incorporado.
Incluye 30 metros de cable
$53.440

Fuente: Mercado Libre

Tabla N°16- Mercado Libre.

e Bomba Sumergible 30 Mts 1 Hp Agua Limpia Pozo Pektra Acero
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Caracteristicas

Potencia: 750 W

Funciones: Extraccion agua de pozo,elevar il
agua

Caudal maximo de agua: 2600 I/h (43 I/min)
Modelo: Pkea750

Voltaje/frecuencia: 220V - 50Hz

KTRA

Diametro de descarga: 1"

@7

Diametro de pozo: 4 "
Velocidad: 2850 Rpm _
Caudal maximo: 2600 L/h >

Profundidad maxima de inmersién: 30 m
Altura maxima: 25 Mts

Temperatura maxima del agua: 35° C
Longitud de cable: 30 m

Grado de proteccion: IP68

Origen: China

$24000

Fuente: Mercado Libre

Tabla N°16- Mercado Libre.

3.6.2 Equipo de Osmosis inversa

Empresa con mas de 15 afios de trayectoria en tratamiento y purificacion de agua, crea soluciones
para todo tipo de agua, ya sea de red, de pozo, de rio o de lluvia. Brindan todas las soluciones de
tratamiento de agua y procesos industriales mediante todas tecnologias disponibles, ademas de
asesoramiento, servicios y mantenimiento a nivel domiciliario e industrial.

Algunos de sus clientes son COCA COLA, STARBUCKS COFFEE, BIOKEEN entre otros. Cuenta
con asesoramiento pre y post- venta, disefio de sistemas de purificacion a medida, instalaciones,
mantenimiento y actualizacién de equipos. Cuenta con todas las tecnologias para el tratamiento de
Agua: Dosificaciéon de productos, Ablandadores y Desnitrificadores Automaticos, Osmosis Inversa,
Sistemas de Filtracion (bolsa, cartucho, multimedia), Ozono, Radiacion UV-C, Nano, Ultra y
Microfiltracién. Brindando ademas todos los insumos y repuestos: Membranas de Osmosis inversa y
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nanofiltracion, Cartuchos de polipropileno y Carbén Activado, Resinas de intercambio l6nico, Zeolitas,
turbidez, Ldmparas de Ozono y UV

TODOS LOS SERVICIOS: Disefio, Instalacién, Puesta en Marcha, Acondicionamiento, Reparacién y
Mantenimiento de equipos y sistemas; limpieza de membranas de 6smosis y nano filtracion, Cambio de
Resinas de ablandadores y desnitrificadores.

Componente Especificaciones:

1) Carcasa pretratamiento 20" x 2.5" Plastico azul
PC 2

2) Cartucho pretratamiento 20"PP Polipropileno
PCS 2

4) Bomba de alta presion 220V,50HZ SET 1

5) Carcasa de la membrana Acero Inoxidable
4040-1 PC1

6) Membrana RO ULP4040 PC 1

7) Medidor de caudal 18L/M PCS 2

8) Manémetro 1MP/3MP PCS 4

9) Switch de presion NSNN 106 PCS 1

10) Valvula solenoide de entrada DN-20 PCS 1
11) Valvula solenoide de salida DN-15 PCS 1
12) Estructura Acero Inoxidable SET 1
13) Carieria PVC BATCH 1
14) Tablero eléctrico SET 1
Capacidades y precio
250 I/h $780.161
500 I/h $908.586
1000 I/h $1.147.554

Tabla N°16- Mercado Libre.

Respecto a los siguientes equipos del proceso productivo, como lo son Mezclado, Homogenizado,
Pasteurizado, Maduracion, Fabricacion y Almacenamiento se puede mencionar, la siguiente tecnologia
de diferentes proveedores.
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3.6.3 Linea de Produccion

3.6.3.1 Technogel

Es una empresa lider a nivel mundial en la produccion de maquinas e instalaciones para la
fabricacion de helado en pequefa, mediana y gran escala.

Technogel exporta a mas de 60 paises de todo el mundo, gracias a su calidad, a la tradicion y a la
experiencia adquirida en los ultimos 50 afios.

Los procesos de produccion, que se someten a estrictas pruebas de calidad, y nuestro compromiso
constante en la busqueda de nuevas soluciones tecnoldgicas son garantia de funcionalidad, alto
rendimiento, ahorro energético y respeto con el medio ambiente (Technogel utiliza unicamente gases
respetuosos con el medio ambiente). Un equipo de ingenieros y técnicos especializados garantizan una
rapida y eficiente asistencia técnica, antes, durante y después de la compra.

Technogel cuenta con una amplia organizacién comercial formada por filiales directas, agentes
comerciales y distribuidores, que garantizan un excelente servicio de asesoramiento comercial y
financiero, en conformidad con los estandares internacionales de seguridad.

Fabricadora Mixworking batch

t - Planta de pasteurizacidén
Technoge! Mixworking es una planta para el ciclo de
s nasteurizacidn, homogeneizacidn y la refrigeracidn
= instantdnea del mix de hefado con apacidades de
produccidn desde 150 a 600 Itsthora.
La misma estd compuesta de:
# 2 tinas de maduracion y pasteurizacion
i * homba de trasbaso y filtro
* homogeneizador
= placa de enfriamiento
* cuadro eléctrico de comando
* hase,

mixworking 150 300 600
¥h 150 Ih 300 I/h 60D
ki 45 KW T2 Ly
mm mm mm
J3001B00x  4000x1800x  3BO00FN1B00
.y 1300 1400 1500

* Caldaia gas esclusa - Gas boier not included - Sem 3 caldeirs 2 gds
Sin caldera gas - Sans chaudiére
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Tabla N°17-Technogel.
3.6.3.2 Frisher

Empresa argentina, ubicada en San Justo Buenos Aires, fundada en 1983, la cual brinda
tecnologias para la industria del helado, basandose en pilares como un cuidadoso disefio, estandares
altos de calidad, servicios post venta, innovacion tecnolégica y sobre todo gran respeto hacia los
clientes.

Lo cual hace que hoy Frisher sea una empresa lider en el sector, con presencia en todo el pais a
través de una amplia red de distribuidores, que acercan los equipos y soluciones de Frisher a cada
rincén del pais.

En el exterior Frisher se consolida como el principal proveedor de maquinas y equipos para la
industria del helado gracias a sus filiales de México, Brasil y distribuidores alrededor del mundo.

Ofrece productos que van desde pasteurizadores hasta plantas continuas de helados, con capacidad
de produccion hasta 400 I/h.

Plan ntinua 200 I/h
Caracteristicas:

Permite fabricar hasta 1.500 litros por turno de cremas heladas.
Funcionamiento continuo extraordinariamente facil de operar.
Incorporacion de aire (overrun) hasta un 100%.
Planta compacta que puede instalarse en una superficie menor a 5 m2 (6 m2).
Facil limpieza.
Bombas y valvulas de descarga cumpliendo las mas exigentes normas sanitarias.
Fabricadora Continua PC 200 con las siguientes caracteristicas:
Control electrénico de la velocidad de produccion.
Novedoso control de la consistencia del helado.
Sefalizacién luminosa de las protecciones.
Pasteurizador PF 110 que permite procesar cargas de hasta 100 litros de mezcla cada
40 a 45 minutos, obteniendo durante esta operacion una substancial reduccion del
tamano de las particulas grasas gracias a un emulsionador-agitador de alta eficiencia.
e Tina de Maduracion MMF 2-100 que permite trabajar con ambas tinas
simultaneamente con las siguientes caracteristicas:
Equipo de frio incorporado de alta eficiencia térmica
Indicador electronico de la temperatura de la mezcla
e Control automatico/manual del control de la agitacion
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llustracion N°4- Mercado Libre.

Planta continua 4001/h

P =PE., f=EPE

llustracion N°5- Frisher.

Caracteristicas:

Permite fabricar hasta 3.000 litros por turno de cremas heladas de alto rendimiento.
Funcionamiento continuo extraordinariamente facil de operar.

Incorporacion de aire (overrun) de hasta 100%, duplicando el volumen de la mezcla
liquida.

Planta compacta que puede instalarse en una superficie de aproximadamente 7 m2.
Revestimiento en acero inoxidable aisi 304

Bombas y valvulas de descarga cumpliendo las mas exigentes normas sanitarias.
Fabricadora Continua PC 400 con las siguientes caracteristicas:

Control electronico de la velocidad de la bomba.

Novedoso control de la consistencia del helado.

Sefalizacion luminosa de las protecciones.
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Pasteurizador PF 300 con las siguientes caracteristicas:
Sistema de calentamiento por bano Maria de alta eficiencia que permite procesar
cargas de hasta 300 litros de mezcla cada 50 minutos.
e Substancial reduccion del tamafo de las particulas grasas debido a un emulsionador
de alta eficiencia (2800 rpm).
Sistema de agitacion independiente del emulsionador.
Tina de Maduracion MMF 300 con las siguientes caracteristicas:
Equipo de frio incorporado de alta eficiencia.
También se fabrica la variante sin equipo de frio para trabajar con banco de agua
helada (equipo disponible).
e Indicador electrénico de la temperatura de la mezcla.

3.6.3.3 Zuris

Empresa de larga trayectoria en el negocio de la fabricacién de helado, ofrece productos para montar
una planta completa, de diferentes capacidades.

Brindan servicios post venta y cuenta con una estricta politica de calidad.
Los equipos necesarios para la producciéon seran:

Mixplant

Estas plantas de pasteurizacién estan disefiadas para el heladero industrial pequefio y mediano.
Planta de procesamiento de pasteurizacién de mix, BACH.

llustracion N°5- Zuris.

MIXPLAN BACH 300 600 1200
Produccion I/h 300 600 1.200
Presion de homogenizacion 200 bar 200 bar 200 bar
Calentamiento Electrico o gas Electrico o gas Electrico o gas
Potencia instalada Kw 7.4 9,8 16,5
Enfriamiento intermedio Agua + 252C Agua +252C Agua + 252C
Enfriamiento final Agua + 49C Agua + 49C Agua + 49C

Tabla N°18- Zuris.
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Banco de agua helada

Capacidades de 7,5hp a 30hp, Batea de acero inoxidable, Agitador, Controlador electrénico de
temperatura, Evaporador de acero inoxidable, Bomba de acero inoxidable, Compresores r 404.

llustracion N°6- Zuris.

CHL 10 hp 20 hp 30hp
Bomba Kw 1,2 1.5 2 2,2
Compresor Kw 5 75 15 22
Total instalado Kw 6,2 ] 17 24.2

Tabla N°19- Zuris.

Tina de maduracion

Capacidades de 300 a 2000 litros, Construidas en acero inoxidable aisi 304, Control electrénico de
temperatura, Doble encamisado para circulacion de agua fria o caliente, Agitador con variador de
velocidad .

N = == e
= i
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llustracion N°7- Zuris.

Freezer ntin ZX 200-300-4
Los freezers continuos ZX son para a los heladeros profesionales maquinas de excelente prestacion,
que permiten satisfacer exigencias para la produccion de helados por extrusion como por dosificacion.

El sistema de control TEPS es un control electrénico que dosifica pequefas inyecciones de gas
caliente para controlar la viscosidad del helado.

En el modelo ZX400 la incorporacion de aire comprimido se realiza con una bomba de doble pistén.

llustracion N°8- Zuris.

ZX 200 300 400
Bomba Kw 1 1,5 1,5
Compresor Kw 3 4 5.5
Batidor 2,2 4 4
Total instalado Kw 6,2 9,5 11
Minimo I/h 100 150 200
Maximo I/h 200 300 400
Overrun max 100% 100% 100
Bomba 1 piston 1 piston 2 pistones
Sistema overrun Manual Manual Aire comprimido
Temperatura ingreso mix +49C +49C +49C
Temperatura salida mix - 62C - 62C - 62C

Tabla N°20- Zuris.
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WX 600 -1200 Freezers continuos

Los freezers continuos WX son para los heladeros profesionales maquinas de excelente prestacion
que permiten satisfacer exigencias para la produccion de helados por extrusion como por dosificacion.

Ilustracion N°9- Zuris.

WX 1200
Bomba Kw 1 155
Compresor Kw 11 22,5
Turbina Kw 4 7.5
Total instalado Kw 16 31
Minimo I/h 200 400
Maximo I/h 600 1.200
Overrun max 120% 120%
Overrun min 30% 30%
Sistema overrun Aire comprimido Aire comprimido
Temperatura ingreso mix +42C +42C
Temperatura salida mix - 62C -62C

Tabla N°21- Zuris.
3.6.3.4 Finamac

Empresa Brasilera con puntos de venta en el pais con mas de 30 afios de experiencia, Finamac TM
es sindénimo de calidad, tradicién y compromiso en el campo de los equipos para helados, siendo la
unica empresa del rubro en América Latina que cuenta con su propio sector de ingenieria, que desde
hace mas de 30 afos viene desarrollando una serie de innovaciones tecnoldgicas que han ya beneficié
a varios productores de helados alrededor del mundo. Los equipos que ofrecen cumplen con las mas
estrictas certificaciones internacionales de salud y seguridad. Brindan servicio postventa, servicio
técnico y capacitaciones a los usuarios de sus equipos.



Fabricadora Modelo Super C3

Equipos automaticos para la fabricacién de helados con alta incorporacién de aire. En un mismo
gabinete se montan 3 maquinas del modelo Super C, para reducir espacio y costos. Las 3 maquinas
pueden trabajar al mismo tiempo o por separado, de la misma manera que pueden producir un sabor
diferente cada una o el mismo sabor al mismo tiempo. Muy utilizado para producir 3 sabores al
mismo tiempo (helado napolitano).

Produccion de 450 a 600 litros/hora de helados, helados, napolitanas y otros, en continuo.

e Control electrénico de todas las operaciones. Programacion de la velocidad de la
bomba, indicacién y control de la corriente del motor y la presion del cilindro. Control y
accionamiento de la bomba por variador de frecuencia, facilita el funcionamiento y
aumenta la vida util.

e Incorporacion de aire regulable entre 50 y 120%.

Entrada y salida de spray en la parte frontal de la maquina, facilitando su manipulacion
y limpieza.

e Presion de trabajo hasta 11 bar, permite conexion a maquinas para extrusiéon y
fabricacion.

Refrigeracion tropicalizada, gas ecoldgico.
Compacto y facil de transportar.

Detalles técnicos

Instalacién Eléctrica 220V ou 380 V, Trifasica, 50 Hz ou 60 Hz.
Consumo de electricidad 20 kW

Dimensiones

Cajén de dimensiones Largo = 1830 mm, Anchura = 1150 mm, Altura = 1800 mm.

Equipe Dimensicnes Largo = 1630 mm, Anchura = 1000 mm, Altura = 1600 mm.

Peso

Peso bruto con embalaje 730 kg.

Peso neto 590 kg.

Produccidn

Capacidad de Produccién 450 a 600L de helado por hora / 99 a 132 galones de helado por hora.®

Condensacién Agua

llustracién N°10- Finamac.

PPL (Mezclado, Homogenizado y Pasteurizado)

Este equipo ofrece 3 operaciones, en un solo. El proceso y detalle de cada uno, se detalla en el
apartado de anexo.
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Detalles técnicos

Instalacion Eléctrica 220V - 380V, Trifasica, 60 Hz.
Consumo de electricidad 12,7 kW.
Produccion

Capacidad de Produccion 300/600/1200 Litros por hora,

Condensacion Agua.

llustraciéon N°11- Finamac.

e Tina de maduracién
1. Facil Limpieza: Tapa basculante bipartida, inclinacién de las tapas y puente para el
desague total del agua cuando es lavada. Grifos higiénicos desarmables de 2" SMS.

2. Mayor Calidad del Producto: Controlador electrénico para el control de la temperatura y
programacion del agitador durante el periodo de parada del conjunto de refrigeracion, evitando la
separacion de la grasa (manteca). Unidad condensadora con compresor hermético, ubicada abajo
del tanque.

3. Economia de Energia: Sistema de enfriamiento a través de la camara de expansién de
gas 20% mas de eficiencia energética debido a la expansion directa del gas alrededor del tanque.

4. Aprovechamiento Total del Almibar: Tanque con el fondo inclinado y salida del producto en el final
de la inclinacion (el tubo del grifo es corto y esta debajo de la linea de fondo del tanque), para la total
extraccion del producto.



UTN

5. Nuestros equipos poseen versiones 300/600 (Capacidad de 150 hasta 1200 litros) para asi poder

atender a las mas variadas demandas del mercado. Con relacion a la manera de enfriamiento:

Enfriamiento a través de una unidad de refrigeracion.

Parte interna en acero inoxidable AlSI 304 con
acabado higiénico.

Aislamiento térmico en poliuretano expandido.
Agitador accionado por un motor reductor.

Modelo
Instalacion Eléctrica

Consumo de electricidad
Equipo Dimensiones (LAA)

Peso neto

llustracion N°12- Finamac.

3.6.4 Equipo de camara de frio

Enfriamiento a través de agua helada, proveniente de un banco de agua helada.

Revestimiento externo en acero inoxidable AISI 430 con acabado pulido.

TM 300-600

220V, Monofasico,
Bifasico, 60 Hz

09-12kwW

300: 960 X 1600 X 880mm
600: 1230 X 1650 X 1410mm

160 - 200 Kg
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Marca: FRIO PREMIUM
Camara modular inyectada en poliuretano de

60mm, densidad 40kg/m3 '|I|"| <

R

o
1
Wl

Chapa interior y exterior prepintada blanca de
0,5mm

Medida: 4000 x 2000 x H: 2200

Puerta batiente de 600 x 1900

Unidad condensadora de 2HP

Evaporador modelo QCH de 2HP

Controlador digital de temperatura

Instalacion completa y puesta a punto

Precio: $1.276.000

Fuente: Mercado Libre

Tabla N°22- Mercado Libre.

$240.000

El precio corresponde a 1 m2 de camara
frigorifica a partir de 4m2 hasta 8m2 con
rango de trabajo 0°-5°, armados a convenir,
utilizamos equipos marca Danfoss, L unith
Hermetique, Copeland, Cubigel

Tabla N°23- Mercado Libre.
3.6.5 Balanza digital

Crescitelli Lucia, Gonzalez Celeste, Gonzalez Ivan
2023
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Balanza Bascula Electrénica Systel Komba 300 Kg

Capacidad maxima: 300 Kg

Resolucion minima: 100 gramos

-Plataforma de acero inoxidable de 570 x 450 mm.
-Tara ingresable por peso.

-Funcion acumulacién de peso.

-Excepcional bajo consumo (6 watt en stand-by).
-Fuente de alimentacion externa 110-220 VCA.

- Precio $117.000

Fuente: Mercado libre

[ 29
)

Tabla N°24- Mercado Libre.
3.6.6 Envases

3L Industria S.R.L Fabrica: Parque Industrial, parcela 9 y 10 — Pergamino — Buenos Aires —
Argentina.

Modelo: 2, 3, 5y 10 Litros
Diametro Mayor: 228 mm
Diametro Menor: 226 mm
Altura: 16.9 mm
Espesor general: 0.80 mm
Peso Balde: 0.043 Kg.
Tolerancia al peso: +/- 3%
Composicién  del material: Natural
(Polipropileno  alto impacto) o Color
(Pigmento a base de polietileno de baja
densidad)
Presentacion: los productos se embalan
con doble bolsa de proteccion.
Unidades por bulto:
100 tapas por bulto — A granel
50 tapas por bulto — En pallet

Unidades por pallet:

3.600 tapas — A granel

4.000 tapas — En pallet
Uso: Envase apto para alimentos vy
temperaturas bajo cero y hasta 70°C.
Autorizacion: Certificacion de inscripcion en
Ministerio de Salud, mediante registro N°
02-567866 productos (envases plasticos)
aptos para alimentos

Tabla N°25- Mercado Libre.
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En cuanto a los equipos necesarios para realizar el movimiento de materiales, se evaluaron las
siguientes Tecnologias.

3.6.7 Autoelevadores

3.6.7.1 Sinomach CPCD35

EISENMANNER - Representante oficial SINOMACH en Argentina.

China National Construction Machinery Industry Corporation (conocida como “SINOMACH”) es una
compania estatal del gobierno nacional de China y es el mayor fabricante de maquinarias del mundo.

En 1997, durante la reforma y apertura de China, se conformé SINOMACH a partir de las 26
companias que eran parte del Ministerio Nacional de Maquinaria Industrial.

SINOMACH se encuentra en el puesto 250 del ranking Fortune de las empresas mas grandes del
mundo, con 150.000 empleados y una facturacion anual de USD 45.000 millones.

e Venta de equipos Nuevos y Usados reacondicionados.
e Servicio de postventa y reparacion.

Caracteristicas

Capacidad de carga 3.500kg / 3.5 Toneladas
-Triple Torre

-Desplazador Lateral

-Financiacion a medida — Tomamos Usados

-U$S30.500

Tabla N°26- Mercado Libre.
3.6.7.2 Agrofypay

Agrofypay es el ecosistema de soluciones digitales para el agro mas importante de Latinoamérica.

Tiene como objetivo simplificar y potenciar los agronegocios mediante la digitalizacion del sector.
Empresa de tecnologia con ADN agro.
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Caracteristicas

Marca: CPCD 30 VMAX nuevos
Torre de 4 metros

Capacidad max: 3 Tn

AfRo de fabricacion:2022

Precio: U$ 29.000

Marca: Lonking

Torre de 4.5 metros
Capacidad max: 2.5 Tn
Ao de fabricacion:2021

Precio: U$ 23.180

3.6.8 Zorra Hidraulica

Oeste equipamiento

Tabla N°27- Mercado Libre.

Empresa ubicada en ltuzaingd ciudad de Buenos Aires, ofrece equipamiento para movimientos de
materiales, en diferentes capacidades, haciendo envios a todo el pais desde hace mas de 1 década.
Ofrecen calidad, buen precio, servicio post venta y asesoramiento personalizado.

Caracteristica:

-Capacidad (Kg): 3000

-Altura Unas (Mm): 85

-Altura Total (Mm): 195

-Largo Urias (Mm): 1220

-Ancho Arriba De Unas (Mm): 685
-Peso Propio (Kg): 76/80
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-Precio: $149.990

Tabla N°28- Mercado Libre.

3.6.9 Pallet

Fabrica de pallets Supply Argentina

Supply Argentina fabrica y comercializa recipientes de plasticos industriales tales como contenedores
de residuos con ruedas, estaciones ambientales, campanas viales. A su vez fabrica envases aptos para
cada necesidad, como el tratamiento de residuos, elaboracién, transporte y organizacion de sus
productos y materias primas.

Ofrece un excelente servicio de preventa, ayudando a los clientes a encontrar los mejores productos
en vista de sus necesidades especificas.

-Pallet de superficie semi ventilada—

antideslizante (Reforzado):

Caracteristicas

Cadigo: P60

De medidas externas 80x120x15cm
de alto

Capacidad de carga estética:
1.000kg

Capacidad de carga dinamica:
500kg

De 9 patas

Espectro térmico: -20° / +80° C
Fabricado en polietileno virgen
atoxico de media densidad lineal
Protecciéon UV (para resistir rayos
ultravioletas y uso a la intemperie)
De uso Industrial

Apto para uso alimenticio,
farmacéutico e industrias quimicas
Anti Adherente a la suciedad

Peso del Pallet: 10kg

Con entrada por los 4 lados para
auto elevador y Zorra Hidraulica
Color: Blanco sanitario

Precio unitario Blanco: u$s 127 + IVA
Precio unitario Blanco (500 UNIDADES):
u$s 117 + IVA

Un /
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Tabla N°29- Mercado Libre.

3.6.9 Conclusiéon

Para seleccionar la tecnologia necesaria para llevar a cabo el proceso, se evaluaron empresas, las
cuales tienen capacidad de produccion en un rango de 200 hasta 5000 I/h. Las mismas ofrecen lineas
continuas o equipos aislados.

Se selecciondé a la empresa Finamac, debido a que esta brinda equipos con ventajas sobre las
demas empresas analizadas, como, por ejemplo, permite que las 3 primeras operaciones del proceso
como son mezclado, pasteurizacién y homogeneizacién se realicen en un mismo equipo, lo cual no solo
simplifica la cantidad de equipos necesarios, si ho también reduce los tiempos de limpieza o tiempos
0Ci0SO0sS.

Para la elaboraciéon se selecciond la fabricadora modelo Super C de la misma marca, que permite
ademas de la produccion, la dosificacién de 3 sabores en un mismo médulo, lo cual es ventajoso, ya
que el producto final cuenta con combinaciones de sabores.

Respecto a la maduracion del producto, también se seleccioné tina de la misma marca. Esta parte
del proceso agregaria un valor agregado al producto final, ya que el helado industrial carece de
maduracion.

Como se puede apreciar anteriormente, se decidid recurrir al mismo proveedor para toda la
tecnologia de planta, dada la conveniencia general que esto supondria, ademas que es lo que es lo que
se recomienda en fabricas de manufactura de helados, ya que la instalacion completa necesita el
mantenimiento adecuado realizado por técnicos especializados, y esto se ve simplificado y afianzado
cuando la tecnologia es uniforme, en cuanto a fabricacion y marca.
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3.7 TAMANO

Se pretende definir el tamafo del proyecto teniendo en cuenta y analizando los factores que influyen
en la decision de este.

El tamarfo del proyecto corresponde a la capacidad de produccion, estableciendo un escenario en el
cual todo lo producido se vende.

Los factores fundamentales del proyecto para considerar son:

e Mercado consumidor.
e Mercado competidor.
e Tecnologia.

3.7.1 Analisis de los factores que influyen en el tamafo

Obteniendo un aumento de casi 5% del afio 2022 al 2023 en toneladas de helado, considerando que
el 40% de esta demanda pertenece al helado industrial.

Evaluando las empresas competidoras del rubro en el pais, resulta que la compania Helacor S.A,
“Grido” es una de las principales productoras, la misma tiene una capacidad de produccion que alcanza
los 25.000 kilogramos por hora. Esto la convierte en la principal planta de produccion de helados del
pais, actualmente abarca un 62, 3% del mercado, luego se encuentran empresas como Grupo Pegasus
S.A “Freddo” con un 8,9%, Cremolatti 6,6%, Los Amores 3.8%, Chungo 2,9%, Persicco 2.1%, glups
1,27% y el 12,13% restante se divide entre las demas empresas productoras.

Evaluando los proveedores de equipos para la fabricacion, se selecciond FINAMAC, el cual nos
ofrece la linea de produccion completa para llevar adelante la produccion.

Del estudio de los factores anteriores, competencia, tecnologia disponible y planteando un escenario
pesimista, se apuntara a producir en una capacidad inferior a glups. La cual hoy en dia ofrece al
mercado 3.300.000 litros anuales.

EMPRESAS CAPACIDADES % del mercado de
(Kg/aio) helado industrial

Grido 80.740.800 kg/afio 62,3

Freddo 11.534.000 8,9

Persicco 2.721.600 21

Glups 1.645.920 1,27
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Otros 31.790.880 24,53

Tabla N°30- Elaboracion propia. Capacidad de planta y porcentaje de mercado

Trabajando 249 dias y con un turno de 9 horas, se elaborara de 1200 I/h, lo cual representa una
produccion de 2.091.600 litros anuales, tal produccion abarcara un 0,8% del mercado total. Con la
posibilidad de aumentar dicha capacidad en un futuro, igualando la produccion de glups, la cual hoy en
dia abarca un 1,27 del mercado total del helado

3.7.2 Ritmo de trabajo

3.7.2.1 Determinacién de la tasa de planta

1200 It/hr = 8400 It /dia

9 hs/dia

30 min / dia

75 min / dia

15 min / dia

90%

9 hs x 60 = 540min/ dia

540min-30min-75min-15 min= 420 min /
dia

420 min / dia * 0,9 = 378 min / dia

(378 min / dia) / 8400, It / dia = 0,045
min / It

Tabla N231- Elaboracion propia. Tasa de planta, general.

Considerando que nuestra capacidad de produccion en tiempo sera de 7 horas de trabajo
(descontando descanso, limpieza y almuerzo), la produccién diaria sera de 8.400 I/dia. Lo que nos
lleva a plantear la siguiente tasa de planta de producto en sus diferentes presentaciones.

3.7.2.2 Tasa de planta de balde de 5 litros

Crescitelli Lucia, Gonzdlez Celeste, Gonzalez Ivan
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3.108 It/ dia = 444 1t / hr = 88 baldes
/ hr = 616 baldes / dia

9 hs / dia

15 min / dia

75 min / dia

15 min / dia

90%

9hs x 60 = 540 min/ dia

540 min-30min-75min-15min= 420
min / dia

420 min / dia * 0,9 = 378 min / dia

(378 min / dia) / (616 baldes / dia)
= 0,613 min / balde

Tabla N232- Elaboracion propia. Tasa de planta, pote 5 litros

3.7.2.3 Tasa de planta de balde de 3 litros

4.200 It/ dia = 600 It / hr = 200
baldes / hr = 1400 baldes / dia

9 hs/dia

30 min / dia

75 min / dia

Crescitelli Lucia, Gonzdlez Celeste, Gonzalez Ivan
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15 min / dia

90%

9 hs x 60 = 540 min/ dia

540 min-30min-75min-15min= 420
min / dia

420 min / dia * 0,9 =378 min / dia

(378 min / dia) / (1400 baldes / dia)
= 0,27 min / balde

Tabla N233- Elaboracidn propia. Tasa de planta, pote de 3 litros

3.7.2.4 Tasa de planta de balde de 1 litros

1.092 It/ dia =156 It / hr =
156 baldes / hr = 1.092
baldes / dia

9 hs/dia

30 min / dia

75 min / dia

15 min / dia

90%

Crescitelli Lucia, Gonzalez Celeste, Gonzalez Ivan
2023

81



* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL-FACULTAD REGIONAL SAN RAFAEL - INGENIERIA INDUSTRIAL
UTN PROYECTO FINAL, PRODUCCION DE HELADOS INDUSTRIALES

9 hs x 60 = 540 min/ dia

min-30min-15min-15min=
420 min / dia

420 min / dia * 0,9 = 378
min / dia

(378 min / dia) /
(1.092baldes / dia)
= 0,346 min / balde

Tabla N234- Elaboracidn propia. Tasa de planta, pote de 1 litro

3.7.3 Conclusion

Evaluando los diferentes factores como son tecnologia, competidores y demanda, se determina que
la produccién sera de 2.091.600 litros anuales, abarcando 0,8% del mercado actual, la tasa de
produccion de la planta sera 0,613 min / balde.
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LOCALIZACION
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3.8 ANALISIS DE LOCALIZACION

3.8.1 Macrolocalizacion

A la hora de analizar la macrolocalizacion, hay muchas variables a tener en cuenta, no sélo la cercania
a la materia prima y consumidores del producto; sino también hay que tener en cuenta, y mas aun en
Argentina, variables que son criticas en los costos de una empresa, tales como transporte y sus costos
asociados. A continuacion, se hace una descripcion de cada punto y la justificacion de su eleccion.

3.8.1.1 Cercania a los proveedores de insumos

Tomando como referencia de proveedores los analizados en el Mercado Proveedor, todos estos
proveedores analizados, se ubican en Santa Fe, Cérdoba y Buenos Aires, donde la mayoria son de
Buenos Aires. Teniendo en cuenta este ultimo dato, es que Buenos Aires recibe la mayor calificacién, ya
que los costos y precios de insumos seran menores, debido a la menor distancia con nuestros
proveedores de insumos y por ende un menor costo en el transporte de los mismos al valor de los
insumos. Es importante aclarar que los insumos en el helado, representan en todos los sabores, un 30%
en componente del producto, ubicandose por detras del agua que representa el 60% del helado. De
esta forma es muy importante darle la relevancia que se merece este factor. En nuestro ejemplo, todos
los proveedores analizados en el estudio de mercado se ubicaban en Buenos Aires, por lo que esta
provincia, es la que mayor puntaje recibio

3.8.1.2 Cercania de la materia prima

El ranking de las provincias con mayor concentracién de vacas y produccion de leche en Argentina,
lo lidera Cérdoba (33%), seguida por Santa Fe (31%) y en tercer lugar se encuentra Buenos Aires
(27%), por lo que en este caso Cdérdoba recibe la mayor calificacion. De igual forma cabe destacar, que
en el analisis de proveedores de materia prima que se realizd, la mayoria se ubicaban en Buenos Aires
por lo que esta provincia recibié la misma calificacion que Cdérdoba.

3.8.1.3 Costo y disponibilidad de los servicios

Es muy importante a la hora de analizar la ubicacién de nuestra planta. Los precios en cuanto a la
energia eléctrica para Cordoba, Buenos Aires y Santa Fe tienen precios similares.

Por ello nos enfocaremos en la cantidad de distribucion y transporte de la energia eléctrica que
cuentan estas.
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llustracidon N°13- Secretaria de Energia. Redes de distribucidon de energia eléctrica

Como se puede observar, Buenos Aires es la que cuenta con mayores redes de distribucién de
energia eléctrica, comparandola con las otras dos provincias.

3.8.1.4 Trasporte (disponibilidad y costo, cercania al mercado consumidor)

En esta situacion se tendra en cuenta la distancia que tienen estas respecto a proveedores y
fundamentalmente respecto a los consumidores.

Buenos Aires ha cumplido histéricamente un rol central en la configuracion del sistema de transporte
nacional. Su importancia en la produccion (para el mercado interno y de exportacion) y el consumo,
genera una alta intensidad de flujos de los que es origen o destino

La red vial nacional en la provincia tiene una extension de 4.672 km (12% del total nacional) y se
encuentra totalmente pavimentada. Las rutas provinciales tienen una longitud de 36.052 km (18% de la
red de jurisdiccion provincial en el pais), de los cuales el 29% se encuentra pavimentado (por encima
del 23% de la media nacional). La densidad vial (km de red nacional y provincial cada 100 km2 de
superficie) supera el promedio del pais (13 y 9, respectivamente).

En Argentina, el 93% de las cargas domésticas se mueven por camién (4% por agua y 3% por FFCC
)- En el comercio exterior su participacion es minoritaria: 7% en exportaciones y 11% en importaciones
(DNPTCyL, 2018, en ton).

De acuerdo a datos de censos de afios anteriores, la mayor cantidad de habitantes en el pais se
ubican en Buenos Aires, por lo que la mayor concentracion de consumidores se ubicara en dicha
provincia.

Es importante destacar, que los camiones, segun estudios realizados, que, sobrepasando los 400
km, el Ferrocarril pasa a tener mejor ventaja econémica (informacion suministrada por la Licenciada
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Valeria Brega). Esto hace que ubicarse en Buenos Aires sea estratégico en cuanto a la reduccién de
costos de transporte.
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llustracion N°15- Secretaria de Energia. Redes de distribucion de energia eléctrica
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3.8.1.5 Existencia de promociones impositivas

En este analisis, de acuerdo a datos del Ministerio de Economia, la provincia que menos impuesto
paga en empresas de produccion alimenticias es Cérdoba (alicuota del 1.2%), seguidas por Santa Fe y
Buenos Aires (alicuota 1.5%).

3.8.1.6 Disponibilidad de mano de obra

Como pudimos observar en fuentes anteriores de la Secretaria de Energia, respecto a las areas mas
densas del pais, se observé que es Buenos Aires es la que mayor valor representa, por lo que mano de
obra no especializada y especializada se encuentra ahi. Ademas, se destaca que Buenos Aires, cuenta
con mas Universidades que en el resto de provincias, por lo que también cuenta con mayor mano de
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obra calificada en las areas de nuestra empresa que la demanden y para un desarrollo de forma
continua en un futuro.

ORMA
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llustracion N°17- Secretaria de Energia. Redes de distribucion de energia eléctrica

3.8.1.7 Analogia estratégica de empresas competidoras

Segun el indec: Distribucién por provincia y multilocalizacién
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Ilustracion N°18- Indec

e Las cinco jurisdicciones con mas cantidad de empresas y organizaciones fueron las
que tienen mayor poblacién, es decir: Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Provincia de
Buenos Aires, Santa Fe, Cérdoba y Mendoza.

e Al considerar la cantidad de empresas y organizaciones por millén de habitantes, se
observé que Ciudad Auténoma de Buenos Aires y Santa Fe encabezaron el ranking,
seguido de La Pampa, Cdrdoba y Tierra del Fuego, en ese orden.

Asi mismo se analizé la ubicacion de otras empresas productoras de helados, y la mayoria de estas
empresas se encuentran en Buenos Aires. Aunque las empresas que lideran el sector de productos
lacteos y sustitutos, se ubican en Santa Fe y Cérdoba.

Se utilizara la técnica de los factores ponderados, para la eleccion de la Macrolocalizacion de la
planta, teniendo en cuenta los datos analizados anteriormente.
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Tabla N°35-Eleccidon de Macrolocalizacién- Elaboracidn propia
3.8.1.8 Conclusién

Como resultado del analisis realizado, la macrolocalizacion de la planta productora de helado es la
provincia de Buenos Aires, ya que se evaluaron puntos como cercania de los proveedores de materia
prima e insumo, disponibilidad de la mano de obra, transporte, entre otros y dicha provincia es la que
mayor peso reune en estos factores.

3.9 MICROLOCALIZACION

A partir de la macrolocalizacién las opciones para seleccionar el lugar donde se llevara a cabo la
produccion se reduce, facilitando la seleccion del lugar 6ptimo en Buenos Aires o0 en sus cercanias.

Esto lleva a un analisis mas profundo para determinar a partir de la provincia elegida, cual de sus
parques industriales sera el éptimo teniendo en cuenta disponibilidad de servicios, infraestructura y
equipamiento necesario como asi también promociones y beneficios impositivos.

En las cercanias del conurbano bonaerense se pueden encontrar 46 parques industriales.

Se contabilizan 4.587 lotes en toda la regién. Casi 3.000 lotes se encuentran actualmente libres en el
mercado, lo que representa una tasa de disponibilidad del 64,6%.

Se evaluaran solo 4 parques, los cuales se seleccionaron teniendo en cuenta un informe de
Cushman & Wakefield, quienes elaboraron un ranking de los agrupamientos industriales mas
destacados, estudiando una serie de factores externos e internos a los parques.

Crescitelli Lucia, Gonzdlez Celeste, Gonzalez Ivan
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Los 4 parques son:

Parque Industrial Pilar

Parque Industrial Ruta 6

Parque Industrial Tecnolégico Florencio Varela PITEC
Polo Industrial Ezeiza

3.9.1 Determinacion del parque a instalarse

Para realizar adecuadamente el estudio de la micro localizacion, primero se debe conocer qué es un

parque industrial y qué beneficios puede suponer al proyecto la instalacién en uno.

Parque industrial: es un terreno urbanizado y subdividido en parcelas, conforme a un plan general,
dotado de infraestructura — carreteras, medios de transporte, etc.- y servicios publicos, que puede
contar o0 no con fabricas construidas (por adelantado) y con servicios e instalaciones comunes
necesarios para el establecimiento de plantas industriales. Se procede a la eleccion del parque teniendo

en cuenta los siguientes factores:

e Cercania a Proveedores de insumos.
e Infraestructura y servicios

e Superficie del terreno

e Transporte (disponibilidad y costo)

e Existencia de promociones impositivas.
e Disponibilidad de Mano de obra

PP PIRG PIFY PIE
Factor Peso Calif PonderacionCalif PonderconCalif PonderacionCalif Ponderacidn
Cercania a Proveedores de insumos 0,18 7 1,26 7 1,26 g 144 g 144
Infraestructuray servicios 02 = 18 g 18 o 16 7 14
Superficie del terreno 0,15 o 1,35 10 15 & 0,9 7| 1,05
Transporte (disponibilidad y costo) 0,11 7 0,77 7 0,77 5 0,55 6 0,66
Existencia de promociones impositivas. 0,18 & 1,08 g 144 B 144 g 144
Disponibilidad de Mano de obra 0,18 8 1,44 8 1,4 8 1,44 g 1,44
TOTAL 1005 1,7 g21 7,37 7,43

Tabla N°36-Eleccidon de Macrolocalizacién- Elaboracion propia

Como se puede apreciar en la tabla, la localizacion que retne las mejores caracteristicas es el

Parque Industrial Ruta 6.
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llustracién N°19- Google Maps. Ubicacién de parque industrial
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INGENIERIA DE
DETALLE
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4.INGENIERIA DE DETALLE
4.1 SELECCION DE EQUIPOS/CAPACIDAD

Los equipos que llevaran adelante el proceso seran de la marca FINAMAC, ya que la misma brinda
la totalidad de los equipos, como asi también servicio post venta y capacitaciones.

En cuanto a la maquinaria necesaria para llevar adelante el proceso y cubrir la capacidad de 1200
I/h son las siguiente:

1 bomba

1 equipo de osmosis inversa

3 PPL (Mezclado, Pasteurizado y Homogenizado)
6 tinas de maduracion

2 fabricadoras Modelo Super C

1 Camara frigorifica

Crescitelli Lucia, Gonzalez Celeste, Gonzalez Ivan
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Camara 1 Conserv Alto= 4000 mm 210000 Lts
Frigorifica acion Largo=9000mm
Ancho=20000mm

Tabla N°37- Dimensiones y capacidad de maquinarias. Elaboracion Propia

4.2 ESPECIFICACIONES TECNICA DEL PRODUCTO

PALET CON BALDES
DE HELADO

BALDE DE HELADO FILM PARA
CON CREMA PALETIZAR

TAPA DE
BALDE

ETIQUETA ETIQUETA

llustracidn 20: Estructura del producto. Elaboracién propia

4.3 PRODUCIR /COMPRAR

Teniendo en cuenta las presentaciones y sabores ofrecidos por las empresas competidoras, las
encuestas y la informacion sobre de los sabores mas consumidos en los ultimos afios se toma la
decisiéon de producir:

Chocolate
Dulce de Leche
Americana
Frutilla
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e Vainilla
o Cereza
e Limdn

Para los baldes de 3 y 5 It se realizaran las siguientes combinaciones:

Chocolate-Frutilla - Americana: 35%
Chocolate-Vainilla-Frutilla: 35%
Dulce de leche-Vainilla-Cereza: 25 %
Dulce de leche- Frutilla-Limén: 5%

En tanto, los baldes de 1 It seran de un solo sabor:

Chocolate: 30%
Dulce de Leche: 30%
Americana: 10%
Limén: 10%

Cereza: 10%
Frutilla:10%

Porcentaje de produccion de diferentes presentaciones:
e Balde de 5 It: 37% del total de la produccién
e Balde de 3 It: 50 % del total de la produccién
e Balde de 1 It: 13 % del total de la produccion

Quedando la produccién diaria en baldes de la siguiente manera:

5L 616 215 215 154 32

3L 1400 490 490 350 70
Tabla N238- Elaboracion propia

1L 1092 328 328 109 109 109 109

Tabla N239- Elaboracion propia

A continuacion, se confecciona la tabla de materiales necesarios para la produccion.
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4.4 LISTA DE MATERIALES

Tabla N240- Elaboracion propia. Lista de materiales

4.5 POLITICA DE ADMINISTRACION

Crescitelli Lucia, Gonzalez Celeste, Gonzalez Ivan
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4.5.1 Fabricacion para inventario

La produccion de Helado Industrial se realizara por inventario, la cual responde a una demanda
pronosticada y que tiene una variabilidad.

Se considera 6ptima ésta forma de elaboracion ya que, al tratarse de crema helada, un producto
perecedero, es conveniente su rapido procesamiento para transformarlo en crema helada y asi obtener
un producto que pueda resistir mas el paso del tiempo sin sufrir modificaciones.

Del estudio de mercado y con la tecnologia disponible se producira una cantidad facilmente
comercializable segun las estimaciones, y permite variar las cantidades de produccion segun la cantidad
de turnos que se trabaje por dia u horas extras, asi también aprovechando una disminucion de la
demanda en época de otofio/invierno. Considerando como una ventaja la aptitud del producto que es de
un afo, es decir que se puede almacenar sin inconveniente.

4.5.2 Politica de inventario

La administracion sera por inventarios, ya que como se demostré que la estacionalidad del producto
no es tan marcada como las décadas anteriores, si no que en otofio/invierno la misma disminuye un
porcentaje relativamente bajo, se destinard un porcentaje de la planta para depdsito de productos
terminados, que seran resguardados hasta su venta.

El stock para inventario, se producira en la época donde las ventas son menores, es decir desde abril
hasta agosto, ya que la planta producira 168.000 litros al mes, el 20% de la misma se destinara a stock.

El inventario producido durante estos 5 meses, suma un total de un mes de produccién, lo que
cubrira la demanda de los meses de mayores ventas.

Mes Produccién Stock Disponible para la
venta

Enero 168.000 I/mes 0 168.000 I/mes+ stock
Febrero 168.000 I/mes 0 168.000 I/mes+ stock
Marzo 168.000 I/mes 0 168.000 I/mes+ stock
Abril 168.000 I/mes 33.600 I/mes 134.400 I/mes

Mayo 168.000 I/mes 33.600 I/mes 134.400 I/mes

Junio 168.000 I/mes 33.600 I/mes 134.400 I/mes

Julio 168.000 I/mes 33.600 I/mes 134.400 I/mes

Agosto 168.000 I/mes 33.600 I/mes 134.400 I/mes
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Septiembre 168.000 I/mes 0 168.000 I/mes+ stock
Octubre 168.000 I/mes 0 168.000 I/mes+ stock
Noviembre 168.000 I/mes 0 168.000 I/mes+ stock
Diciembre 168.000 I/mes 0 168.000 I/mes+ stock

Tabla N241- Elaboracidn propia. Politica de inventario

Respecto a la cantidad de litros de stock que pertenece a cada subconjunto en sus distintas

presentaciones.

Producto Cantidad almacenada por Unidades
mes

Pote de 5L 12.432 L 2.486 potes

Pote de 3L 16.800 L 5.600 potes

Pote de 1L 4.368 L 4.368 potes

Total 33.600L 12.454 potes

Tabla N242- Elaboracion propia. Cantidad de stock de distintas presentaciones

Respecto a cada combinacion de sabores, la cantidad de potes almacenados sera:

Presentacion Combinacion Combinacion Combinacion Combinacion
/Combinacion 1 2 3 4
5L 870 870 622 124
3L 1960 1960 1400 280
Tabla N243- Elaboracion propia
Respecto a los potes por 1L
Sabores Chocolate Dulce American Limon Cereza Frutilla
de a
Leche
1L 1310 1310 437 437 437 437

Tabla N244- Elaboracion propia

Respecto de las ventas, se estima que la produccion anual se vendera en su totalidad durante su
época estacional, pudiendo cubrir el excedente de la misma con el stock generado.
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4.5.3 Politica de inversion

Las inversiones requeridas para este proyecto son las referentes a los equipos utilizados en el
manejo de materiales.
e Autoelevador
e Zorra hidraulica

e Pallet

Equipo Cantidad Funcién Precio

Autoelevador 1 Carga/descarga y $5,863,625.00
movimiento de
materiales

Zorra hidraulica 1 Traslado de materia $149,990.00
prima e insumos y
producto terminado.

Pallet 300 Traslado de producto $22,493.25
terminado

Tabla N245- Elaboracion propia. Rodados

Respecto a la caferia y uniones utilizada en totalidad de la instalacion para llevar adelante el
proceso, se utilizara productos de la empresa FAMIQ.

Considerando los equipos nombrados anteriormente, los necesarios para llevar adelante el manejo

de la materia prima, producto intermedio como asi también el producto final. Se estima que el recupero
de la inversion sera en un lapso aproximado de 3 afios.

4.6 LAY OUT

4.6.1 Produccién futura y lineas de productos adicionales

Tanto la distribucién de planta, como la tecnologia seleccionada, permite sin inconvenientes
plantearse un escenario futuro, con aumento de produccion.

Se plantea producir un 30% mas de la produccion actual, es decir fabricar anualmente alrededor de
2.719.080 litros, lo cual representaria un 1,04% de la produccion actual ofrecida al mercado.

Otra estrategia futura seria la de agregar, una linea de nuevos productos como paletas, tortas
heladas y/o alfajores helados con los sabores mas vendidos.

4.6.2 Asignacion de areas
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Determinacién de los departamentos necesarios

Recepcion de Materia Prima

Almacén de Materia Prima

Planta de transformacion de agua

Bafios sector produccién

Control de Calidad y laboratorio
Produccién

Camara de Frio

Sala de Despacho de producto terminado
9. Mantenimiento

10. Recepcion o living de entrada

11. Vestuarios y bafos

12. Oficina

13. Administracion

14. Sala de Reunién

15. Cocina

16. Bafios del sector de oficina, administracion, etc.
17. Sala de servicios Auxiliares

18. Sala de Limpieza

©NoGOA LN~

Recepcidon de materia prima: Esta zona esta destinada a la entrada de camiones, descarga de
materia prima e insumos.

Almacén de Materia Prima e Insumos: Almacén destinado principalmente al almacenamiento de
azucar, crema, estabilizantes, leche en polvo, etc. También aqui se prevé que los tanques de acero
inoxidable refrigerador para almacenar la leche, al igual que se contempla el almacenamiento de
envases, cajas, tapas y etiquetas, en un area de la misma.

Produccion de Helado: aqui estaran las maquinas a utilizar para realizar el helado. Estas estan
alineadas de forma continua. Para el debido dimensionamiento de esta seccién se tendran en cuenta
las areas que ocupan cada uno de los equipos involucrados en el proceso, espacios para la circulacion
de los elementos de transporte y operarios

Almacén de Producto Final: Los potes seran depositados en la camara frigorifica, la cual tendra
establecidas las areas, para las distintas presentaciones del producto. El calculo para determinar el
tamano de éste se realiza en otro apartado.

Mantenimiento: Se tiene en cuenta que esta area debe disponer de espacio para almacenar
herramientas, repuestos de las maquinas, como rodamientos, tornillos, cadenas, etc., asi como también
elementos para la lubricacion de estas.

Banos Planta: Los sanitarios y vestuarios estaran dimensionados de acuerdo con lo que establece
la Ley 19.587 Decreto 351 de Higiene y Seguridad en el trabajo.
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Oficinas: Dentro del sector de oficinas se encuentran los espacios fisicos correspondientes a los
departamentos de la empresa: Compras, Comercial, Produccion

Sala de reuniones: También existe un espacio destinado a reuniones y presentaciones que cuenta
con el equipamiento correspondiente para dichos usos.

Oficinas y recepcion: El dimensionamiento se hizo acorde a la Ley 19.587.

Baios de oficinas: Bafios destinados al uso del personal de oficina de la empresa y también para
oportunos visitantes. Los banos estaran dimensionados de acuerdo a lo que establece la Ley 19.587
Decreto 351 de Higiene y Seguridad en el trabajo. También se prevé que estos bafios no fueran los
mismos que los de los operarios para evitar la contaminacion cruzada.

Control de calidad y Laboratorio: El laboratorio estd compuesto por los equipos necesarios para
realizar los ensayos correspondientes a los productos, asi como también por los insumos e
instrumentos que son requeridos para comprobar la calidad de las materias primas e insumos
adquiridos. Las dimensiones del laboratorio estan dadas para que circule solo una persona, y se
disponga del equipamiento necesario para hacer los ensayos correspondientes.

Cocina y Comedor: El comedor debera mantenerse en las mejores condiciones de limpieza,
iluminacion, ventilacion y temperatura. También estara amueblado convenientemente y debera poseer
los medios necesarios para guardar alimentos, recalentados y ademas lavar utensilios. Ademas de
acuerdo a Ley 19.587 se asegurd que este, esté alejado de areas de produccion, mantenimiento, entre
otras.

Banos y vestuarios: estos son solo para los operarios y personas que vayan a ingresar a la planta
de produccion, para poder desinfectarse y ponerse el uniforme correspondiente, para evitar
contaminaciones cruzadas y no generar contaminantes que alteren la inocuidad de productos, materias
primas, etc.

Planta transformadora de agua: en esta area, se ubicara el equipo de osmosis inversa, para el
tratamiento de agua, destinada a produccién de helado

Administracién: Aqui estara el gerente general de la empresa.

Sala de servicios auxiliares: aqui esta el area de proveer agua para los distintos usos de las
empresas, al igual que también estaran areas de seguridad e higiene, limpieza de parquizados vy
exteriores, entre otras.

Camara frigorifica: Aqui se ubicaran los helados ya dosificados, para su almacenamiento y espera

de ser despachados.

4.6.3 Diagrama de relacién de actividades
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llustracién 21: Diagrama de relaciones. Elaboracidn propia

4.6.4 Hoja de Trabajo

Actividades A | U X
1. Recepcion de Materia Prima 2 5 3,4,11,15,16,17 6,7,8,9,10,12,13,14,18
2. Almacén de Materia Prima 6 517 3,4,7,8, 10,11,12,13,14,15,16,18
3. Planta de transformacion de agua 6 517 4,7,8,9,11,14 10,12,13,15,16,18
4. Baiios sector produccion 18 6,8,9,11,17 5,7,10,12,13,14,15,16
5. Control de Calidad y laboratorio 6,7 8,9,11,17 10,12,13,14,15,16,18
6. Produccion T 8,9,11,17,18 4 10,12,13,14,15,16
7. Camara de Frio 56,8 11,17 89,10,12,13,14,15,16,18
8. Sala de Despacho de producto termi 13 10,14,15,16,17,18 9,11,12
9. Mantenimiento 6,18 10,11,17 12,13,14,15,16
10. Recepcion o living de entrada 12 11,13,14,15,16,17,18 1,2,3,4,5,6,7
11. Vestuarios y banos 17,18 12,13,14 15,16
12. Oficina 13,14 10,15,16,17,18 1,2,3,4,5,6,7,8,9,11
13. Administracion 8 14,16 15,17,18 9,7,6,54,3,21
14. Sala de Reunion 15,16 18 17
15. Cocina 14 16,17,18
16. Banos del sector de oficina, admini 13,14,18 17
17. Sala de servicios Auxiliares 2,3,6,11 16 14,15
18. Sala de Limpieza 4,6,9,11,16 8,10,12,13,14,17 1,2,3,5,7,15

Tabla N246- Elaboracion propia. Hoja de trabajo
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4.6.5 Diagrama adimensional de bloque

Analisis de flujo (layout con recorrido del flujo de materiales)

14 12 10
8 13 15
5 7 18 16
. 4
6 11
. 3
9 2 17 18
1

llustracidn 22: Lay out. Elaboracion propia. Andlisis de flujo de materiales

4.6.6 Determinacion de espacios para cada departamento
4.6.6.1 Depésito de producto terminado

El Depdsito de producto terminado, debido al tipo de producto, es una camara de frio. El helado
envasado, en sus tres medidas y en sus diferentes sabores llegara a la cdmara de frio en pallet,
proveniente de la dosificadora-etiquetadora por medio de un autoelevador. En las puertas de la camara
de frio, habra operarios que iran ubicando los potes segun tipo y combinacién de gustos en la estanteria
en la cual tiene que almacenarse.

El ingreso a la camara sera por puertas pequefias, en altura, conectadas a las estanterias internas.
Dichas estanterias seran de rodillos moviles, con una inclinacion de 3° de angulo cada nivel. Este
sistema, permite que el inventario se maneje primero en entrar, primero en salir, atendiendo a la
caducidad del producto. Ademas, presenta el beneficio de no exponer al personal a un posible estrés
térmico, debido al constante ingreso que deberia realizar a la camara para acomodar el producto
fabricado y despachar el vendido. Los potes de helado salen por el otro extremo de la cdmara, donde
los potes seran seleccionados por los operarios, donde este lo hara de acuerdo al pedido del cliente,
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que llevara los baldes hasta el extremo donde esta el operario ordenando, para su posterior paletizado y

stretch, para el despacho.

A continuacion, se muestran los calculos realizados de las dimensiones de la camara de frio:

Capacidad de camara frigorifica

Inventario: se conservara el 20% de la produccién mensual durante 5 meses en la temporada baja de

ventas

Capacidad de Camara frigorifica= Inventario +Stock de seguridad (5 dias de produccion)
Capacidad de Camara frigorifica=168000 Lt+ 42000 Lt =210.000 Lt = 210 m3

TOTAL DE CAPACIDAD Capacidad de las Potes Totales en C. F
DEC.F distintas presentaciones

5Lts 64.680potes
210000 Lt 3 Lts 147.000 potes

1Lts 114.660 potes

Tabla N247- Elaboracion propia. Capacidad en potes de produccion

Espacio previsto:

[en ]
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Tabla N248- Elaboracion propia. Dimensiones de un pote de helado

Dimensiones de camara de frio=4 mx9 m x 20 m

&
o
Hu 31u 0 u
. | 5Lts 3Lts 1Lts
E 19u 8u 26 u
‘r 28u 2u 28u
6,72mts 10 mts
3.4mts
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[lustracion 23: Dimensiones de cdmara frigorifica. Elaboracién propia

4.6.6.2 Almacén de Materia prima e insumos

Kg Lts
Capacidad de planta 4200 3400
Cantidad de .
mrrEgEiT kg/dia Lts/dia (e Unidad diasde | CPacidadde | iag Dimensionamiento de silo o
Seguridad Inventario almacenamiento estanteria
Agua 2520.00 2520.00 2520 It 0 2620 It 5 tanques 500 1t ciu
Leche en polvo
1% 4822 L9 ka = 1232 4 perecedere |1 silo 2'm diam x 1.6 m alto
Leche en polve
26% ERE e i = 2ERS k perecedere |3 silo 2 m diam x 2,7 m alto
Leche entera
liquida HokE 2030 k = SHAIKS] K perecedere |3 silo 2 mdiam x 2.7 m alfo
Crema 40 %
MG 2 2 & = EES 4 pereceders |4 silo 2 mdiam x 2.7 m alfo
Cremix (polva) 8544 170.88 kg 25 23p8.82 kg perecedero |1 gilo 2 mdiam x 2.7 m alto
Aziicar [solido/grano) 39590 THO.E kg 25 10767.3 kg no perecedero 260.8325| bolsas de 40kg ciu 1 bandeja con & pallets
Dextrosa |solido/bolsas) 86.88 173.78 kg 25 234576 kg perecedere 53 644| bolsas de 40kg ciu 1/4 bandeja con 2 pallets
Base DPO 50C
|bolsas/solida) IR ey & = SENEE 4 perecedero 79.504505( bolsas de 40kg ciu 1/2 bandeja con 2 pallets
Fructosoft [bolsa) 282 17.64 kg 25 232.14 kg perecedero 5.0535( bolsas de 40kg ciu
Dulce de Leche 15871 31742 kg 25 4285.17 kg perecedero 107.12025) bolsas de 40kg ciu 1/2 bandeja con 3 pallets
Caczo 22%
MG 208 8.8 ka = feas43 4 perecedero 30.83575( bolsas de 40kg ciu 1 pallet
Pasta Frutilla 4515 803 kg 25 1218.05 kg perecedero 30.47625( bolsas de 40kg ciu 1 papllets
Pasta Vainilla 4547 00.04 kg 25 122760 kg perecedero 30.60225( bolsas de 40kg ciu 2 papllets
Pasta Cereza 2237 4474 kg 25 603.00 kg perecadero 15.00075| bolsas de 40kg ciu
Pasta Limén 2.50 58 kg 25 783 kg perecedere 1.8575| bolsas de 40kg ciu
Base acida 145 28 kg 25 3815 kg perecedero 0.67875| bolsas de 40kg ciu
Tabla N249- Elaboracién propia. Almacén de MP e insumos
AREAS LARGO (m) |AMCHO (m) |AREA (m2)
Banos oficina 5 4 20
Oficinas 15 25 7.5
Sala de reunion 3 4 20
Administracion 3 2.3 7.5
Recepcion o iving de entrada [ 4 24
Cocina Comedor 3 4 20
Pagzillog oficina y administracion 15 95 1425
Vestuarios v bafios de produccion 4 10 40
Limpieza 4 3 12
Pazillos desde vestuarios a produccion 2 13 28
Laboratorio i 4 24
Barfios produccion 4 3 12
Pasillo de mantenimiento 2 3 10
Transformacion de agua 3 4 12
Mantenimiento & 4 24
Senvicios auxiliares 9 5 45
Recepcion de MP 10 10 100
Almacen de MP 20 14 280
Produccion 20 18 360
Camra de frio o 20 180
Despacho de producto terminado 20 14 280
TOTAL 1675.5

Tabla N250- Elaboracién propia. Area total de planta
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4.6.6.3 Determinacion del tamano del edificio

El edificio en su totalidad ocupara una superficie de 1675,5 m2, en la cual la asignacién de las areas
se hara de la siguiente manera.

4.6.7 Asignacion de areas

llustracidn 24. Elaboracién propia- Vista general de la planta.

1. Recepcién de Materia Prima

AREA RECERCICN DEIM-PE Tusupes
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llustracidn 25. Elaboracidon propia. Recepcion de MP e insumos

Ilustracidn 26. Elaboracidn propia. Recepcion de MP e insumos

2. Almacén de Materia Prima

llustracidn 27. Elaboracidn propia. Almacén de MP
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llustracidn 28. Elaboracién propia. Almacén de MP

3. Planta de transformacion de agua

Ilustracidn 29. Elaboracién propia. Sector de transformacion del agua

4. Bafos sector produccion

Crescitelli Lucia, Gonzdlez Celeste, Gonzalez Ivan
2023
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL-FACULTAD REGIONAL SAN RAFAEL - INGENIERIA INDUSTRIAL
PROYECTO FINAL, PRODUCCION DE HELADOS INDUSTRIALES

llustracién 31. Elaboracién propia. Bafio produccion

5.

Control de Calidad v laboratorio
.___;. PO e it S

Ilustracidn 32. Elaboracién propia. Control de calidad

6. Produccion

Crescitelli Lucia, Gonzdlez Celeste, Gonzalez lvan

2023
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llustracién 33. Elaboracién propia. Area de produccién
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llustracion 35. Elaboracidn propia. Cdmara de frio

8. Sala de Despacho de producto terminado

llustracién 36. Elaboracién propia. Area de despacho de producto terminado
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llustracién 37. Elaboracién propia. Area de despacho de producto terminado

9. Mantenimiento
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V=

llustracion 38. Elaboracion propia. Sala de mantenimiento

aliza tu licencia ahora

10. Recepcién o living de entrada

llustracidn 39. Elaboracién propia. Living, recepcidn
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Crescitelli Lucia, Gonzdlez Celeste, Gonzalez Ivan
2023
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[lustracion 40. Elaboracién propia. Vestuarios

12. Oficinas

Ilustracion 41. Elaboracién propia. Oficinas

13. Sala de Reunién

h

14. Cocina

Ilustracidn 42. Elaboracién propia. Sala de reuniones

Crescitelli Lucia, Gonzdlez Celeste, Gonzalez Ivan

2023
116



[lustracion 43. Elaboracién propia. Comedor

llustracion 44. Elaboracién propia. Comedor

[lustracidn 45. Elaboracién propia. Comedor

15. Banos del sector de oficina, administracion, etc.
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llustracidn 46. Elaboracién propia. Bafios oficina
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llustracidn 47. Elaboracién propia. Bafio oficina

16. Sala de servicios Auxiliares
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Ilustracidn 48. Elaboracidn propia. Sala de servicios auxiliares.

Ilustracién 49. Elaboracidn propia. Sala de servicios auxiliares.

17. Sala de Limpieza
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL-FACULTAD REGIONAL SAN RAFAEL - INGENIERIA INDUSTRIAL
UTN PROYECTO FINAL, PRODUCCION DE HELADOS INDUSTRIALES

Ilustracidn 50. Elaboracidn propia. Sala de limpieza

llustracién 51. Elaboracion propia. Sala de limpieza

4.6.8 Distribucion Final

Lay-Out (con recorrido de materiales, personal operativo y personal administrativo)

Crescitelli Lucia, Gonzdlez Celeste, Gonzalez Ivan

2023
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Flujo de Personal
de planta

—p Flujo de Materiales

-3 Flujo de Personal
de oficina

Proyecto Final: Produccion de Heladosl
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llustracidn 52. Elaboracién propia. Vista general planta

T 4= Flujo de MP e Insumos
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llustracion 53. Elaboracidn propia. Flujo de personal, MP e insumos en planta.
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5.ASPECTOS ORGANIZACIONALES
5.1 DETERMINACION DE PERSONAL

Partiendo de la base de que se adopta una estructura organizacional funcional debido a que es la
gue mejor se adapta, teniendo en cuenta que la misma se divide en unidades de trabajo, de manera que
cada una de ellas contenga un conjunto de obligaciones y responsabilidades que no son similares,
basandose en el principio de division del trabajo.

A continuacién, se detallan la cantidad de personal segun departamento y funcion a realizar.

Personal Administrativo

1 secretaria

1 encargado de compras y ventas

1 encargado de contabilidad y finanzas
1 gerente general

1 encargado de RRHH

Personal de produccion

1 encargado de produccion

1 encargado de Mantenimiento

1 encargado de laboratorio/calidad

11 operarios (3 pesado, 2 en fabricadora, 2 etiquetando,4 recepcion despacho y
almacenamiento)

Servicios tercerizados

e Limpieza de la instalacion
e Vigilancia
e Seguridad e Higiene

Lo que se tendria un total de 19 personas, debido a los altos costos que representa el personal
segun el convenio colectivo de trabajo al cual responde la tematica de la empresa, se toma la decision

de tercerizar algunos servicios, mencionados anteriormente.

Quedando el organigrama de la empresa de la siguiente manera.
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5.2 ORGANIGRAMA

Gerente General

Personal Encargado de Encargado de Encargado de

Administrativo Mantenimiento Produccion Laboratorio

Operarios

Grafico N°10- Elaboracion propia. Organigrama

5.3 DEPARTAMENTOS NECESARIOS

5.3.1 Gerente General

Es el encargado de la administracién general y de las decisiones que se deben tomar; ademas
supervisa a los encargados de cada departamento, el puesto lo llevara a cabo una sola persona.

5.3.2 Departamento de calidad/laboratorio

El encargado de calidad es aquel capaz de realizar realiza tareas rutinarias de laboratorio,
controles en planta y llevar adelante el sistema de gestion de calidad.

5.3.3 Departamento de mantenimiento

Sera el responsable de garantizar el éptimo funcionamiento de la maquinaria e instalaciones
realizando mantenimientos preventivos y correctivos de acuerdo con las necesidades de la linea.
Para esto contara con el poder de realizar las érdenes de compra que sean necesarias, consultar
con el departamento de produccion por posibles paradas de intervencién, entre otras
responsabilidades.

5.3.4 Departamento de produccion
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El encargado de produccion tendra las siguientes funciones:

e Ejercitar los planes de producciones trazados por el Gerente General, disponiendo
para ello de personal, materiales y equipos, a los que debe coordinar para conseguir la
maxima eficiencia operativa; para ello delega funciones, responsabilidades y
autoridad.

e Tendra a su cargo la planta de elaboracion.

5.3.5 Departamento de administraciéon

Esta area sera la encargada de las funciones de secretaria, coordinar y trabajar en conjunto con el
servicio de finanzas, compra y venta, RRHH, entre otras. Las actividades de este departamento seran las
siguientes funciones:

Disenar y administrar evaluaciones de desempefio

Realizar y mejorar los disefios de puestos

Desempenar las funciones de la administracion de personal

Preparar planes y presupuesto de ventas

Establecer metas y objetivos

Establecer nuevos mercados

Colaborar en el desarrollo de nuevos productos

Calcular la demanda y pronosticar las ventas

Reclutamiento, seleccién capacitacion de los vendedores (cuando corresponda)
Prospeccion, busqueda y negociaciéon de/con proveedores

Andlisis periddico de los precios de las materias primas, componentes o materiales.

El total de empleados sera de 19 empleados, de los cuales 11 son operarios de planta.
5.4 ESCALA SALARIAL (SITIA)
El convenio bajo él que se analiza este proyecto es SITIA Filial Buenos Aires (Sindicato de

Trabajadores de Industrias Alimenticias Filial Buenos Aires). A continuacion, se muestran los salarios
segun dicho convenio.
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PLANILLA DE RETRIBUCIONES BASICAS - CCT 244/94

BASE ABRIL REMUNERATIVO NO REMUNERATIVO  CONFORMADA  REMUNERATIVO  NO REMUNERATIVO  BASE CONFORMADA
2022 MARZ0-2023 MARZ0-2023 MARZ0 2023 ABRIL -2023 MARZO + ABRIL  PARITARIA  2023-2024
CATEGORIAS CONVENCIONALES 8% 8% +13%

ELABORACION, ENVASAMIENTO Y VARIOS
OPERARIO $43869 $802.80 $35.10 $ 837.90 $802.80 $9212 $894.93
OPERARIO GENERAL $455.87 $834.24 $36.47 $ 87001 $834.24 $95.73 $929.97
OPERARIO CALIFICADO $ 47245 $864.58 §37.80 $902.38 $864.58 $9921 $ 963.80
MEDIO OFICIAL $49415 $904.29 $3953 $943.83 $904.29 $103.77, $1008.07
OFICIAL N 53839| $986.17 $431 $1029.28 $ 986.17 S11317 $1099.34
OFICIAL GENERAL $57098 $1044.89 $4568 $1090.57 $1044.89 $119.91 $1164.80
OFICIAL CALIFICADO $§ 59761 $1093.63 S 4181 $1141.44 $1093.63 §125.50 $1219.12
OPERARIO CALIFICADO $ 47245 $864.58 $3180 $902.38 $864.58 $99.21 $ 96379
MEDIO OFICIAL GENERAL $57098 $1044.89 $4568 $1090.57 $1044.89 $119.91 $1164.80
OFICIAL DE OFICIOS VARIOS $58463 §1069.87 S4611 $1116.64 $1069.87 s1221 $1192.64
OFICIAL DE OFICIOS GENERALES $ 62476 $114331 $4998 $1193.29 $114331 $131.20 $127451
OFICIAL CALIFICADO $ 65695 $1202.22 $5256 $125411 §1202.22 $137.96 $1340.18
ADMINISTRACION
CATEGORIA | $87817.89 $160706.74 $702543 $ 167 7132.17 $160706.74, S1844176 $ 179 148.50
CATEGORIA II $9283417 $169 887.63 $742678 $177 31441 $169 887.63 $1949530 $189 382.93
CATEGORIA Il $101462.39 $185 67617 $811699 $193793.16 $185676.17 $21307.10 $ 206 983.27
CATEGORIA IV $11052127 § 202 253.92 $884170 $ 211 095.62 §202 25392 $23209.47 § 225 463.39
CATEGORIA V $115956.90 $21220113 $9276.55 $ 22147168 $21220113 § 24 350.95 § 236 552.08
CATEGORIA VI $126 37493 $231266.12 $10109.99 $ 2413761 $231266.12 $26538.74 $ 257 804.86
2do JEFE DE SECCION $146 30473 $ 26773166 $11704.38 $ 279 442.04 § 267131.66 $30723.99 $ 298 461.65
PERSONAL OBRERO MENSUALIZADO
CELAD, CUIDADORES Y CAMARERA COMEDOR $87738.08 $160 560.69 §7019.05 $167579.713 $160 56069 $18425.00 $178 985.69
ENCARGADA, AYUD. COCINA COM. PERSONAL $88653.77 $162 236.40 $709230 $169 328.70 $ 162 236.40 S18 617.25| $ 180 853.69
PORTEROS Y SERENOS $91998.94 $168 358.06 $7359.92 $175717.98 $ 168 358.06 S19 3]9.78| $ 187 677.84
AYUDANTE REPARTIDOR $8865377 $162 236.40 $709230 $169 326.70 $162 236.40 S18 GTI.ZSl $ 180 853.69
COCINERO COMEDOR PERSONAL $93671.31 $171418.50 $749370 $178912.20 $171418.50 $19 BTﬂ,Hﬂl $191089.48
CHOFER Y CHOFER REPARTIDOR $96179.94 §176 009.29 $7694.40 $183703.69 §176 009.29 §20197.79 $ 196 207.08
SECADORES DE ARROZ, MAQUINISTA Y
ESTIBADORES, MAS EL SUPLEM POR BOLSA DE: $1755 §32.12 $140 $3352 $3212 $3.69 $35.81
MANEJAR CAMION DE ACOPLADO $544027 $9955.69 $43522 $10390.91 $995569 $114246 $11098.15
POR CADA BULTO DE 50Kgs §820 $15.01 $066 $15.67 $15.01 $112 $16.73
POR CADA BULTO DE 51 A 60 Kgs. $1067 §19.53 5085 $20.38 $1953 $224 san
ALMUERZO 0 CENA (Art.14) $90198 $1650.62 $7216 $172218 $1650.62 $189.42 $1840.04

* 8% NO REMUNERATIVO a partir del mes de marzo de 2023 haciendose REMUNERATIVO a partir del 1° de mayo 2023
*13% NO REMUNERATIVO a partir del mes de abril de 2023 haciendose REMUNERATIVO a partir del 1° de mayo 2023

Tabla 50. Elaboracion propia. Escala salarial
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6.ASPECTOS LEGALES

6.1 LEYES DE TRABAJO

En cuanto a las leyes que involucran a los trabajadores, se puede citar como norma juridica
regulatoria argentina a la Ley de contrato de trabajo 20744 y, ademas, se complementa con la escala
salarial de trabajadores de la Industria de la Alimentacion, la cual esta estipulada para el periodo
202-2023, segun el Convenio colectivo de la industria alimenticia. Ambas leyes y convenios
proporcionan un marco regulatorio a la hora de establecer los costos del capital de trabajo, en el analisis
final de la ingenieria de proyecto, comprendiendo que los ingresos por hora de cada trabajador segun
su categoria estan establecidos en tales disposiciones.

6.2 PERSONERIA JURIDICA

El tipo de sociedad elegida fue una Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L), teniendo en
cuenta lo establecido en la Ley de sociedades comerciales N°19.550. Al elegir el nombre de la empresa
debe ir acompafado de las siglas S.R.L.

Este tipo de sociedades brinda a las pequefias empresas una serie de ventajas, con respecto a los
otros tipos de sociedades, como es un modelo con pocos socios, requisitos formales bastante simples,
menores costos asociados a su funcionamiento, una versatilidad legal importante que permite ser
adaptarla, son faciles de administrar y prestan gran flexibilidad.

El costo de la constitucion de una sociedad S.R.L con IVA, es de $100.000,00.
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7.ASPECTOS NORMATIVOS

Para la instalacion y puesta en marcha del proyecto, se requiere una serie de procesos
administrativos, normativos, juridicos y procedimentales, especificamente planteados para la zona
donde se localiza la industria a desarrollar, enmarcado en los requisitos que se solicitan a nivel pais.
Tales procesos y aspectos se pueden describir en tres pasos, y en un ultimo eslabdon que se genera
cuando el proyecto alcanza la etapa de factibilidad.

Los pasos para seguir para convertir en legal el proyecto son:
1. Zonificacion del emplazamiento
2.Requisitos normativos bromatolégicos

3.Habilitacion administrativa para comercio e industria

7.1 NORMATIVA VIGENTE

7.1.1 Cddigo alimentario Argentino

Capitulo 1l Articulos: 12 al 154 - Condiciones generales de las Fabricas y Comercios de Alimentos.
Actualizado al 03/2021

Capitulo IV Articulos: 184 al 219 - Utensilios, Recipientes, Envases, Aparatos y Accesorios.
Actualizado al 08/2021

Capitulo V Articulos: 220 al 246 - Normas para la Rotulacion y Publicidad de los Alimentos.
Actualizado al 09/2022

Capitulo VIl Articulos: 553 al 642 - Alimentos Lacteos.

Actualizado al 18/01/2023

Capitulo XVIII Articulos: 1391 al 1406 - Aditivos Alimentarios.

Actualizado al 03/2021

7.1.2 Senasa

Registro y habilitacion de establecimientos lacteos. Decreto N°2687/77

Habilitaciones de establecimientos lacteos que elaboran productos destinados al transito federal.
Decreto P.E.N. N° 2687/77

7.1.3 Buenas practicas de manufactura (B.P.M)
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Las BPM son una herramienta basica para la obtencion de productos seguros para el consumo
humano, que se centralizan en la higiene y forma de manipulacién, como también en el correcto disefio
y funcionamiento de los establecimientos. Se asocian con el CONTROL, a través de inspecciones del
establecimiento. Ademas, el Cddigo Alimentario Argentino incluye en el Capitulo Il mediante la
Resolucion N° 80/96 del Reglamento Técnico Mercosur sobre las condiciones higiénico- sanitarias y de
Buenas Practicas de Elaboracion para Establecimientos industrializadores de Alimentos, la obligacion
de aplicar BPM para elaboradores de alimentos que comercializan sus productos en dicho mercado. Las
Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la obtencién de productos seguros
para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y forma de manipulacion.

7.1.3.1 Procedimiento para la aplicacién de las B.P.M en una empresa
1. Finalidad

Son utiles para el disefio y funcionamiento de plantas elaboradoras y para el desarrollo de procesos y
productos relacionados con la alimentacion.

Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros, saludables e inocuos para el
consumo humano.

Se asocian con el control a través de inspecciones en planta como mecanismo de verificacion de su
cumplimiento.

Son indispensables para la aplicacién de los Sistemas de Calidad como ISO 9000.
2. Alcance
Se aplica a toda persona fisica o juridica que posea por lo menos un establecimiento en el cual se
realicen algunas de las actividades siguientes: elaboracion / industrializacion, fraccionamiento,
almacenamiento y transporte de alimentos industrializados en los Estados Parte del MERCOSUR.
3. Definiciones
Establecimiento de alimentos elaborados / industrializados: Es el ambito que comprende, el local y el
area hasta el cerco perimetral que lo rodea, en el cual se llevan a cabo un conjunto de operaciones y
procesos con la finalidad de obtener un alimento elaborado, asi como el almacenamiento y transporte

de alimentos y/o materia prima.

Manipulacién de alimentos: Son las operaciones que se efectian sobre la materia prima hasta el
alimento terminado en cualquier etapa de su procesamiento, almacenamiento y transporte.

Almacenamiento: Es el conjunto de tareas y requisitos para la correcta conservacién de insumos y
productos terminados.

Buenas practicas de elaboracion: Son los procedimientos necesarios para lograr alimentos inocuos,
saludables y sanos.

Limpieza: Es la eliminacion de tierra, restos de alimentos, polvo, u otras materias objetables.

Contaminacion: Se entiende como la presencia de sustancias o agentes extrafos de origen bioldgico,
quimico o fisico, que se presuma nociva o no para la salud humana.

135



UTN

Desinfeccién: Es la reduccién, mediante agentes quimicos o métodos fisicos adecuados, del nimero
de microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias y utensilios, a un nivel que no dé lugar a
contaminacion del alimento que se elabora.

4. Ambito de aplicacion

Materias primas

La calidad de las Materias Primas no debe comprometer el desarrollo de las BPM.

Si se sospecha que las materias primas son inadecuadas para el consumo, deben aislarse y
rotularse claramente, para luego eliminarlas. Hay que tener en cuenta que las medidas para evitar
contaminaciones quimicas, fisica y/o microbioldégica son especificas para cada establecimiento
elaborador.

Las Materias Primas deben ser almacenadas en condiciones apropiadas que aseguren la proteccién
contra contaminantes. El depdsito debe estar alejado de los productos terminados, para impedir la
contaminacion cruzada. Ademas, deben tenerse en cuenta las condiciones 6ptimas de almacenamiento
como temperatura, humedad, ventilacion e iluminacion. El transporte debe prepararse especialmente
considerando los mismos principios higiénico-sanitarios que para los establecimientos.

Establecimientos

Divididos en dos ejes: Estructura e Higiene.
a. Estructura

Es fundamental evitar que el establecimiento esté ubicado en zonas que se inunden, que contengan
olores, humo, polvo, gases y/u otros elementos que puedan afectar la calidad del producto que se
elabora.

Las vias de transito externo deben tener superficie pavimentada para permitir la correcta circulaciéon
de camiones, transportes internos y contenedores.

En los edificios e instalaciones, las estructuras deben ser resistentes al transito interno de vehiculos y
sanitariamente adecuadas a fin de facilitar la limpieza y desinfeccion.

Las aberturas deben contar con un método adecuado de proteccion para impedir la entrada de
contaminantes.

Asimismo, deben existir separaciones para evitar la contaminacién cruzada. El espacio debe ser
amplio y los empleados deben tener presente qué operacion se realiza en cada seccion, para impedir
este tipo de contaminacién. Ademas, debe tener un disefio que permita realizar eficazmente las
operaciones de limpieza y desinfeccion.

El agua utilizada debe ser potable, con abundante abastecimiento a presién adecuada y a la
temperatura necesaria. Tiene que existir un desagle apropiado.

Los equipos y utensilios para la manipulacion de alimentos deben ser de un material que no
transmita sustancias toxicas, olores ni sabores (Acero inoxidable). Las superficies de trabajo no deben
tener hoyos, ni grietas. Se recomienda evitar el uso de maderas y de productos que puedan corroerse.
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La pauta principal consiste en garantizar que las operaciones se realicen higiénicamente desde la
llegada de la materia prima hasta obtener el producto terminado. Ademas, es fundamental sefalizar
correctamente cada area.

b. Higiene

Todos los utensilios, los equipos y los edificios deben mantenerse en buen estado higiénico, de
conservacion y de funcionamiento.

Para la limpieza y la desinfeccion es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que pueden
producir contaminaciones ademas de enmascarar otros olores. Para organizar estas tareas, es
recomendable aplicar los POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento) que
describen qué, cémo, cuando y dénde limpiar y desinfectar, asi como los registros y advertencias que
deben llevarse a cabo.

Las sustancias toxicas (plaguicidas, solventes u otras sustancias que pueden representar un riesgo
para la salud y una posible fuente de contaminacion) deben estar rotuladas con un etiquetado bien
visible y ser almacenadas en areas exclusivas. Estas sustancias deben ser manipuladas sélo por
personas autorizadas.

5. Personal
Son indispensables para lograr el correcto funcionamiento de las BPM.

Se aconseja que todas las personas que manipulen alimentos reciban capacitacion sobre "Habitos y
manipulacioén higiénica". Esta es responsabilidad de la empresa y debe ser adecuada y continua.

Debe controlarse el estado de salud y la aparicion de posibles enfermedades contagiosas entre los
manipuladores. Por esto, las personas que estan en contacto con los alimentos deben someterse a
examenes médicos, no solamente previamente al ingreso, sino periddicamente.

Cualquier persona que perciba sintomas de enfermedad tiene que comunicarlo inmediatamente a su
superior. Por otra parte, ninguna persona que sufra una herida puede manipular alimentos o superficies
en contacto con alimentos hasta su alta médica.

Es indispensable el lavado de manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de limpieza
autorizado, con agua potable y con cepillo. Debe realizarse antes de iniciar el trabajo, inmediatamente
después de haber hecho uso de los retretes, después de haber manipulado material contaminado y
todas las veces que las manos se vuelvan un factor contaminante. Debe haber indicadores que obliguen
a lavarse las mano y un control que garantice el cumplimiento.

Todo el personal que esté de servicio en la zona de manipulacion debe mantener la higiene personal,
debe llevar ropa protectora, calzado adecuado y cubrecabeza. Todos deben ser lavables o descartables.
No debe trabajarse con anillos, colgantes, relojes y pulseras durante la manipulacion de materias primas
y alimentos.

La higiene también involucra conductas que puedan dar lugar a la contaminacioén, tales como comer,
fumar, salivar u otras practicas antihigiénicas. Asimismo, se recomienda no dejar la ropa en el sector de
produccién ya que son fuentes de contaminacion.

6. Higiene en la elaboracién
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Durante la elaboraciéon de un alimento hay que tener en cuenta varios aspectos para lograr una
higiene correcta y un alimento de Calidad.

Las materias primas utilizadas no deben contener parasitos, microorganismos, sustancias téxicas, o
extrafnas. Deben almacenarse en lugares que mantengan las condiciones de presion, temperatura y
humedad que eviten su deterioro o contaminacion.

Debe prevenirse la contaminacion cruzada que consiste en evitar el contacto entre materias primas y
productos ya elaborados, entre alimentos o materias primas con sustancias contaminadas.

El agua utilizada debe ser potable y debe haber un sistema independiente de distribucion de agua
recirculada que pueda identificarse facilmente.

La elaboracién/procesado debe llevarse a cabo por empleados capacitados y supervisados por
personal técnico. Todos los procesos deben realizarse sin demoras ni contaminaciones. Los recipientes
deben tratarse adecuadamente para evitar su contaminacién y deben respetarse los métodos de
conservacion.

El material destinado al envasado y empaque debe estar libre de contaminantes y no debe permitir la
migracién de sustancias. Debe inspeccionarse siempre a fin de asegurar que se encuentra en buen
estado. En la zona de envasado s6lo deben permanecer los envases o recipientes necesarios.

Deben mantenerse documentos y registros de los procesos de elaboracion, produccion y distribucion
y conservarlo durante un periodo superior a la duracién minima del alimento.

7. Almacenamiento y transporte de materias primas y producto final

Las materias primas y el producto final deben almacenarse y transportarse en condiciones 6ptimas
para impedir la contaminacion y/o la proliferacién de microorganismos. De esta manera, también se los
protege de la alteracién y de posibles dafios del recipiente. Durante el almacenamiento debe realizarse
una inspeccién peridédica de productos terminados, recordando no dejarlos en un mismo lugar con las
materias primas.

Los vehiculos de transporte deben estar autorizados por un organismo competente y recibir un
tratamiento higiénico similar al que se dé al establecimiento. Los alimentos refrigerados o congelados
deben tener un transporte equipado especialmente, que cuente con medios para verificar la temperatura
adecuada.

8. Control de procesos en la produccion

Para tener un resultado 6ptimo en las BPM son necesarios ciertos controles que aseguren el
cumplimiento de los procedimientos y los criterios para garantizar inocuidad y lograr la calidad esperada
en un alimento.

Los controles sirven para detectar la presencia de contaminantes fisicos, quimicos y/o
microbiologicos. Para verificar que los controles se lleven a cabo correctamente, deben realizarse
analisis que monitoreen si los parametros indicadores de los procesos y productos reflejan su real
estado. Se pueden hacer por ejemplo controles de residuos de pesticidas, detector de metales y
controlar tiempos y temperaturas.

Estos controles deben tener, al menos, un responsable.
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9. Documentacién

La documentacién es un aspecto basico, debido a que tiene el propdsito de definir los
procedimientos y los controles. Ademas, permite un facil y rapido rastreo de productos ante la
investigacion de productos defectuosos. El sistema de documentacion debera permitir diferenciar
numeros de lotes, siguiendo la historia de los alimentos desde la utilizacion de insumos hasta el
producto terminado, incluyendo el transporte y la distribucion. (Trazabilidad).

Diagramas de flujo para controlar el cumplimiento de las BPM en las etapas de cada proceso de
produccién.

En resumen, las BPM son las encargadas de estandarizar el sistema de elaboracién, designando un
encargado para cada proceso, el cual, con la documentacion adecuada (planillas, por ejemplo)
controlara cada etapa de elaboracion. El éxito de la implementacion de las BPM se debe en gran parte a
la capacitacién de personal y a la existencia de un Sistema adecuado de documentacion que permita
seguir los pasos de un producto, desde el ingreso de las materias primas hasta la distribucién del
producto final.

7.1.4 Analisis de peligro y puntos criticos de control- HACCP (Hazard
Analisis and Critical Control Points)

Es un sistema preventivo que permite asegurar la produccién de alimentos inocuos. El Sistema de
HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico, permite identificar peligros especificos
y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para
evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la prevencion, en lugar de
basarse principalmente en el ensayo del producto final. Para que la aplicacion del Sistema de HACCP
de buenos resultados, es necesario que tanto la direccion como el personal se comprometan y
participen. También se requiere un enfoque multidisciplinario en el cual se debera incluir, cuando sea
necesario, a expertos segun el estudio que se trate.

La aplicacion del Sistema de HACCP es compatible con sistemas de gestién de calidad, como la
serie 1ISO 9000.

HACCP puede aplicarse a toda la cadena agroalimentaria de la que proviene el producto. Una de las
ventajas de utilizar el HACCP, es la prevencién de problemas relacionados con la produccion de
alimentos que exceden los limites establecidos segun las especificaciones de calidad y/o la legislacion
vigente. Esto se logra mediante el control de los puntos criticos del proceso con lo que se reduce la
necesidad de inspecciéon y analisis del producto final y por lo tanto la cantidad de productos
descartados.

7.1.4.1 Procedimiento para la aplicacién de las HACCP en una empresa

Para alcanzar la calidad requerida por los clientes es necesario ejecutar una serie de pasos
ordenados a través de la cadena agroalimentaria (Produccion, transformacion, distribucion y consumo).

A lo largo de la cadena pueden sumarse fallas que conducen a obtener un producto diferente al
deseado por el consumidor y por la misma empresa.

En los alimentos, las fallas mas importantes son las relacionadas con la inocuidad.

Como primera medida es necesario conformar el equipo HACCP que sera el responsable de adaptar
el modelo conceptual a la realidad y de disenar el plan para la implementacién de este sistema.
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Entre sus funciones basicas se encuentran la descripcion del producto y su forma de uso, la
realizacién de un diagndstico de las condiciones de distribucion, y la identificacion y caracterizacién de
los consumidores del producto.

Se elabora el diagrama de flujo de la linea de produccion sobre la que se observaran los puntos
criticos de control. Es importante resaltar que, de la correcta adecuacién del diagrama a la realidad,
depende el desenvolvimiento exitoso del sistema HACCP.

Secuencia logica para la aplicacion del HACCP

Formacion del equipo HACCP

Descripcion del producto

Determinacion de uso

Elaboracion del diagrama de flujo

Verificacién in situ del diagrama de flujo

Identificacion de los potenciales peligros y analisis de los riesgos asociados a cada
etapa del proceso, y determinacion de las medidas de control
Determinacion los PCC

Establecimiento de los LC para cada PCC

. Establecimiento de un sistema de monitoreo para cada PCC

10. Establecimiento de las acciones correctivas

1. Establecimiento de procedimientos de verificacion

12. Establecimiento de un sistema de documentacion y registros
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La clave para el buen funcionamiento de un sistema HACCP es el personal. Cada involucrado debe
tener pleno conocimiento de la importancia que tiene su rol en la produccién y en la prevencion, y que
estén comprometidas en el objetivo de producir un alimento inocuo, desde las primeras etapas.

Los beneficios de la implementacién de un sistema HACCP son consecuencia del aseguramiento de
la inocuidad de los alimentos producidos. Un primer efecto se observa en la reduccién de los costos por
dafios a los consumidores. En segundo término y desde el punto de vista comercial, se cuenta con una
herramienta de marketing que puede utilizarse para mejorar el posicionamiento de la empresa en el
mercado. Y en tercer lugar, se logra mayor eficiencia en el funcionamiento de la empresa.

7.1.5 Procesos operativos estandarizados de saneamiento: POES

Para poder garantizar la uniformidad, reproducibilidad y consistencia de las caracteristicas de los
productos o procesos realizados en una empresa es necesario el adecuado ordenamiento del personal
mediante procedimientos operativos estandarizados (POE), en inglés “Standard Operation Procedures”
(SOPs), a partir de los cuales se detallan funciones y responsabilidades. Estos son aquellos
procedimientos escritos que describen y explican cdmo realizar una tarea para lograr un fin especifico,
de la mejor manera posible.

Son procedimientos operativos estandarizados que describen las tareas de saneamiento. Se aplican
antes, durante y después de las operaciones de elaboracién. Los POES estan establecidos como
obligatorios por la Resolucion N° 233/98 de SENASA que establece lo siguiente:

“Todos los establecimientos donde se faenen animales, elaboren, fraccionen y/o depositen alimentos
estan obligados a desarrollar Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) que
describan los métodos de saneamiento diario a ser cumplidos por el establecimiento (...)".
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En cada etapa de la cadena alimentaria desde la produccién primaria hasta el consumo son
necesarias practicas higiénicas eficaces.

Asimismo, la aplicacion de POES es un requerimiento fundamental para la implementacion de
sistemas que aseguren la calidad de los alimentos.

7.1.5.1 Los cinco topicos que consideran los POES
o Tépico 1

El énfasis de este tdpico esta puesto en la prevencidon de una posible contaminacién directa del
producto. Por ello cada establecimiento tiene la posibilidad de disefiar el plan que desee, con sus
detalles y especificaciones particulares. Cada establecimiento debe tener un plan escrito que describa
los procedimientos diarios que se llevaran a cabo durante y entre las operaciones, asi como las
medidas correctivas previstas y la frecuencia con la que se realizaran para prevenir la contaminacion
directa de los productos.

o Tépico 2

Las plantas tienen flexibilidad para determinar quién sera la persona a cargo, siempre y cuando
tenga autoridad en el lugar. Cada POES debe estar firmado por una persona de la empresa con total
autoridad en el lugar o por una persona de alta jerarquia en la planta. Debe ser firmado en el inicio del
plan y cuando se realice. La higiene constituye un reflejo de los conocimientos, actitudes, politicas de la
direccién y los mandos medios.

o Topico 3

Los procedimientos preoperacionales son aquellos que se llevan a cabo en los intervalos de
produccién y como minimo deben incluir la limpieza de las superficies, de las instalaciones y de los
equipos y utensilios que estan en contacto con alimentos. El resultado serd una adecuada limpieza
antes de empezar la produccion. Se debera detallar minuciosamente la manera de limpiar y desinfectar
cada equipo y sus piezas, en caso de desarmarlos. Los procedimientos sanitarios incluyen la
identificacion de los productos de limpieza y desinfectantes, y adicionalmente la descripcion del
desarme y rearme del equipamiento antes y después de la limpieza. Se detallaran también las técnicas
de limpieza utilizadas y la aplicaciéon de desinfectantes a las superficies de contacto con los productos,
después de la limpieza. Los POES que se realizan entre cada operacion (limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios) también deben hacer referencia a la higiene del personal en relacion al
mantenimiento de las prendas de vestir externas, al lavado de manos, al estado de salud, etc.

Los agentes de limpieza y desinfeccién que se manejan en las areas de elaboracién no deben ser un
factor de contaminacion para los productos.

o Topico 4
El personal designado sera ademas el que realizara las correcciones del plan, cuando sea
conveniente. Los establecimientos deben tener registros diarios que demuestren que se estan llevando
a cabo los procedimientos de sanitizacion que fueron delineados en el plan de POES, incluyendo las
acciones correctivas que fueron tomadas.

o Toépico 5
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Los registros pueden ser mantenidos en formato electronico y/o en papel o de cualquier otra manera
que resulte accesible al personal que realiza las inspecciones. En general una planta elaboradora

deberia disponer, como minimo, de los siguientes POES:

e Saneamiento de manos.

eSaneamiento de lineas de produccion (incluyendo hornos y equipos de envasado).

eSaneamiento de areas de recepcion, depdsitos de materias primas, productos
intermedios y terminados.

eSaneamiento de silos, tanques, cisternas, tambores, carros, bandejas, campanas, ductos
de entrada y extraccion de aire.

eSaneamiento de lineas de transferencia internas y externas a la planta.

e Saneamiento de camaras frigorificas y heladeras.

e Saneamiento de lavaderos.

eSaneamiento de paredes, ventanas, techos, zécalos, pisos y desaglies de todas las
areas.

eSaneamiento de superficies en contacto con alimentos, incluyendo, basculas, balanzas,
contenedores, mesadas, cintas transportadoras, utensilios, guantes, vestimenta externa,
etc.

eSaneamiento de instalaciones sanitarias y vestuarios.

eSaneamiento del comedor del personal

7.1.5.2 Procedimiento modelo para aplicacion de POES

Procedimiento de limpieza y sanitizacion

I. Objetivo

Realizar la limpieza y desinfeccién del sector mediante un procedimiento escrito y validado.

Il. Responsabilidades

A quien corresponda.

I1l. Frecuencia

Sera establecida en funcion de las zonas

IV. Materiales y Equipos

e Agua potable controlada

e Aspiradoras

e Cepillos, espatulas, secadores, mopas

e Detergentes o desengrasantes alcalinos: Consignar marca y concentracion
e Desinfectantes en polvo: Consignar marca

e Desinfectantes en solucion: Consignar marca y concentracion

e Desinfectantes en espuma: Consignar marca y concentraciéon

V. Normas de seguridad

e Asegurarse que la produccion esté completamente detenida, y se haya cortado la

alimentacion eléctrica
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e Cubrir adecuadamente motores, tableros y demas instrumentos con bolsas, para evitar
ingreso de sustancias desinfectantes y de agua a la maquinaria

e Manipular los desinfectantes con precaucion, usando instrumentos de seguridad para no
afectar la salud humana

e Usar gafas protectoras durante las operaciones de lavado y desinfeccién

V1. Zonas de limpieza
Se dividen las zonas segun requerimientos particulares.
VII. Procedimiento

Aqui se detalla como proceder a la limpieza completa de las instalaciones, aplicando todos los items
anteriores. Luego de realizada la limpieza y desinfeccidon de los equipos, debe colocarse una etiqueta
con la leyenda: “Listo para usar” y la fecha correspondiente.

7.1.6 Procedimiento de habilitaciéon por parte del departamento de bromatologia

1. Supervision técnica de la estructura del local
Inspecciéon bromatoldgica: Revision del cumplimiento del articulo 18 del C.A.A y requisitos
de higiene y seguridad tanto del trabajador como de la zona del emplazamiento.

3. Habilitacion a nivel provincia

Ademas, cabe recordar que debe tramitarse la habilitaciéon de SENASA, la cual se requiere para
establecimientos que elaboren productos que posean transito federal o internacional. Incluye la
categoria de lacteos y sus derivados, en este caso los helados. Ademas, SENASA se apoya tanto en el
cumplimiento de BPM, como en el de POES.

7.1.7 Adquisicion de codigos para comercializar los productos fabricados (RNE Y

RNPA)

Segun lo establecido por el Codigo Alimentario Argentino (CAA), todos los establecimientos
productores, elaboradores y fraccionadores deben realizar tramites de inscripcién y autorizacion, previo
a iniciar sus actividades, ante una autoridad sanitaria jurisdiccional. Una vez que reciben la aprobacién
del establecimiento o producto, se les otorga un numero de Registro Nacional:

e Registro Nacional De Establecimientos (RNE)
e Registro Nacional De Productos Alimenticios (RNPA)

Todos los tramites que se detallan a continuacion son realizados en el Departamento de Higiene de
la Alimentacion, dependiente de la Subsecretaria de salud del Ministerio de Salud.

7.1.7.1 Obtencién del R.N.E.

RNE (Registro Nacional de Establecimiento): Certificado que las autoridades sanitarias
jurisdiccionales o el INAL otorgan a una empresa elaboradora de productos alimenticios o de
suplementos dietarios para sus establecimientos elaboradores, fraccionadores, depésitos. Dicho
certificado es una constancia de que la empresa ha sido inscripta en el Registro Nacional de
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Establecimientos y habilita a dicho establecimiento para desarrollar la actividad declarada (elaboracion,
fraccionamiento, depésito, etc.) y es requisito para el posterior registro de sus productos.

Todas aquellas empresas cuya actividad se relaciona con la elaboracion de productos envasados,
deberan inscribir el establecimiento donde se lleva a cabo la actividad productiva, ante la Autoridad
Sanitaria Jurisdiccional de la provincia donde esté ubicado dicho establecimiento. Es obligacion que se
registre todo establecimiento donde se elabore, fraccione, conserve o deposite alimentos.

Al momento de registrarse, se debe considerar el ambito de desarrollo del negocio, determinando en
forma especifica si la venta del producto tendra jurisdiccion: Provincial, Nacional, Exportacién o
Importacion.

Si la empresa comercializara sus productos en:

e Provincia: debera realizar una inscripcion en el RPE o Registro Provincial de
Alimentos.

e Nacional o Federal: debera realizar una inscripcion en el RNE o Registro Nacional de
Alimentos.

e Expo/lmportacion: si es un producto uUnicamente comercializable en el Mercado
internacional, se debera obtener un RNE pero la inscripcion es de competencia
exclusiva del INAL.(Instituto Nacional de Alimentos)

El R.N.E se tramita ante el INAL, solicitando el Formulario “Inscripcion Nacional de Establecimientos
Alimentarios R.N.E.”

A los formularios se les asigna un N° de Control. Este numero le servira a la persona/ empresa que
inicia el tramite para conocer el estado de la evaluacion o control del formulario. EI niUmero de RNE
consta de 8 digitos; los dos primeros corresponden al codigo geografico, los seis digitos restantes son
correlativos y cronoldgicos a la inscripcidn. La validez de este certificado es de 5 afos.

Durante el periodo de evaluacién se realiza una inspeccién y en el caso de inscripcion de producto/s
también se solicita una muestra que es sometida a analisis de laboratorio.

Una vez aprobada la evaluacién, se abona el arancel correspondiente al RNE y se inicia el
expediente.

Debe realizarse en forma obligatoria el curso de Manipulacién de Alimentos.
7.1.7.2 Obtenciéon del R.N.P.A.

RNPA (Registro Nacional de Producto Alimenticio): Certificado que las autoridades sanitarias
jurisdiccionales o el INAL otorgan, para cada producto, a una empresa elaboradora, fraccionadora,
importadora o exportadora de productos alimenticios o de suplementos dietarios. Para tramitar dicho
certificado es requisito previo que la empresa cuente con RNE.

Deberan solicitar numero de Registro Nacional de Productos Alimenticios (R.N.P.A.), aquellos
alimentos envasados para la venta al publico.

Una vez que el establecimiento donde se elaboran los productos se encuentra debidamente
registrado, tanto por el Municipio a donde pertenece (Habilitacion Municipal) y con el correspondiente
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Registro Nacional de Establecimientos (R.N.E.), debera obtener el correspondiente RNPA por cada uno
de los productos a comercializar. Al igual que al momento de Registrar el Establecimiento (RNE), debe
considerarse el ambito de comercializacion que tendra el Producto a inscribir. EI R.N.P.A. Se tramita

ante el INAL, solicitando el Formulario correspondiente.

7.1.8 Habilitacion administrativa para comercio e industria

La Habilitacion Municipal o Habilitacion Comercial es la que otorga el municipio de la zona a

emplazar el proyecto.

Documentacion administrativa que presentar para la apertura de la industria

Situacion: persona juridica- Sociedad inscripta

Se entiende que la obtencidn del certificado de habilitacion requiere entre 60 y 90 dias. La industria,
una vez entregado el CERTIFICADO DE HABILITACION MUNICIPAL, lo colocara obligatoriamente en

Copia certificada del Contrato Social y/o Estatuto. Ultima Acta de designacién de
Autoridades y copia autenticada de la misma. Designacion de apoderado o representante
legal con facultades suficientes. En este caso se debera acompafiar original y copia de
Poder para actuar en nombre de la entidad a la cual representa. Copia de DNI del

representante legal o apoderado.
Constancia de inscripcion en AFIP e Ingresos Brutos.

Autorizacion para ocupacién del local: presentando escritura de propiedad, contrato de
locacién o comodato, sellado por la DGR, fotocopia de Tasas Municipales del local y/o

Impuesto Inmobiliario, y teléfono.
Contrato de locacion o comodato debidamente sellado, tasas municipales e impuesto
inmobiliario, o escritura.

un lugar visible del emplazamiento.

Documentacion que presentar relativa al inmueble:

Documentacion que acredite que el solicitante es el propietario del inmueble o
usufructuario: copia de escritura publica. Contrato de Locacion si fuere inquilino,
debidamente sellado, cuyo locador debe coincidir con él o los propietarios registrados
en Catastro Municipal o acreditar la representacion del propietario a través del poder
respectivo.

Autorizacion expresa del titular del inmueble registrado en Catastro Municipal con
firma certificada.

Copia de Plano de Obra aprobado o plano de habilitacion del total de la propiedad.
Detalle de instalaciones sanitarias, de electricidad y de gas.

Declaracion de carteles que se ubicaran en el inmueble con detalle de caracteristicas,
medidas, ubicacién y croquis.

Informe eléctrico: por profesional, que dejara constancia que la instalacion se
encuentra apta para su funcionamiento.

Plan de prevencién de incendios, plano de planta que indique: salidas de emergencia,
luces, indicadores, matafuegos, roles.

Informe de Medio Ambiente por profesional que dejara expresa constancia de que se
han cumplido todas las normas de seguridad referidas al cuidado del ambiente.
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e Informe de Seguridad e Higiene: por profesional, que dejara expresa constancia que
se han cumplido todas las normas de seguridad con referencia al local y el desarrollo
de la actividad.

e Todo otro requisito especifico requerido por Legislacién Nacional, Provincial o
Municipal, relacionado con la actividad a desarrollar por el solicitante.

7.1.9 Certificacion de normas de calidad: ISO (International Standard Organizacion)

ISO es un sistema para establecer, documentar y mantener un método que asegure la Calidad del
producto o servicio final de un proceso. Si se desea inspirar confianza a un cliente actual o futuro es
necesario demostrar que los productos o servicios ofrecidos cumplen con sus expectativas. El
aseguramiento de calidad debe por lo tanto probar que la misma ha sido planeada y construida desde el
principio y que es monitoreada a lo largo de todo el proceso. La certificacion del sistema de calidad
garantiza que la empresa disefia, elabora y suministra productos o servicios dentro de un marco de
gestion acorde a estandares internacionales, brindandoles a los clientes la seguridad de que contaran
con un proveedor de productos o servicios de la clase y cantidad requeridos, orientado a satisfacer sus
requisitos de calidad.

Dentro de la familia de normas ISO 9000 se puede certificar el sistema de gestién de calidad de
una empresa bajo 1ISO 9001 / 9002

Cuando una Organizacion cuenta con una Certificacion en ISO 9000 generalmente experimenta:

Aumento en la aceptacion de los clientes.

Reducciones en costos de operacion.

Implementacion de un sistema o modelo de trabajo controlado y documentado.
Un mejoramiento continuo en la manera de trabajar.

Las empresas se certifican cuando se demuestra que su sistema de calidad cumple con los
requisitos del estandar ISO 9000 en cuanto a documentacion y eficacia. La certificacién es llevada a
cabo por organizaciones acreditadas, revisando el manual de calidad para asegurarse que cumple con
el estandar, y realizando una auditoria en el proceso de la empresa para asegurar que el sistema
documentado en el manual de calidad esta siendo implementado y es efectivo.

Normas ISO basicas para implementarse en la Industria Alimentaria:

Norma ISO 9001: 2015 Sistemas de gestion de la calidad: Requisitos. Este estandar define los
requisitos para lograr implementar un sistema de gestion de la calidad en cualquier tipo de organizacion.

Norma ISO 14001: 2015 Sistemas de gestion ambiental: requisitos con orientacion para su uso. Esta
norma establece los requisitos necesarios para poder desarrollar un sistema de gestion ambiental, que
le permita a cualquier organizacién gestionar sus responsabilidades medioambientales de forma
sostenible.

Norma ISO 45001: 2018 Sistemas de gestion de la seguridad y la salud en el trabajo: requisitos con
orientacion para su uso. Este estandar determina todos los requisitos que necesita cualquier
organizacién para ejecutar efectivamente un sistema de gestion de salud y seguridad ocupacional
(SST), con el objetivo de minimizar enfermedades y lesiones inherentes a las actividades laborales, por
medio de areas de trabajo seguras y saludables.
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Norma IEC 31010: 2019 Gestion de riesgos: técnicas de evaluacion de riesgos: Esta Norma
proporciona una completa orientacion en relacion a la seleccion e implementacién de técnicas para la

evaluacién de los riesgos

Norma ISO 22000: 2018 Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. se aplica a cualquier
organizacién que participe en la produccion de alimentos directa o indirectamente.

Una empresa certifica ISO:

Para reforzar su programa de calidad

Como un paso proactivo para contrarrestar la competencia y asegurar nuevos clientes.
Como respuesta a una amenaza competitiva.

Como respuesta a los requerimientos del cliente.

Como respuesta a los requerimientos de una organizacion matriz.
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8.ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

La industria de procesamiento de alimentos proporciona productos alimenticios aptos para el consumo
humano inmediato o futuro. La actividad genera grandes cantidades de aguas servidas y desperdicios

sélidos y puede ser una fuente de contaminacién atmosférica.

La industria lactea elabora cerca de 20 tipos de productos, entre ellos se encuentran los helados. Los

procesos tipicos de fabricacion de la industria lactea son los siguientes:

e Recepcion y almacenamiento de las materias primas, que incluye las éareas de
recepcion, equipos de ftransferencia, y grandes tanques refrigerados para
almacenamiento;

e Clarificacion para eliminar los solidos suspendidos, y separacién para remover la
crema estos procesos se efectian usualmente con grandes centrifugas de un disefo
especial;

e Batido, homogeneizacién, cultivo, condensacién y secado para producir mantequilla,
helados, queso, leche de manteca.

e Empacado y almacenamiento para envio posterior.

Las fuentes principales de desechos y aguas servidas de la industria lactea son las aguas de
lavado y enjuague de limpieza, subproductos no recuperados, o dafnados o averiados, y el liquido
arrastrado de las maquinarias.

Si las operaciones son normales y se practica buena limpieza, la recepcién y almacenamiento de
las materias primas no constituyen fuentes importantes de desperdicios. Los desechos sdlidos son
menores y pueden ser eliminados en un relleno sanitario.

8.1 RECURSOS NATURALES INVOLUCRADOS

El agua es utilizada, principalmente, para lavar, enjuagar y transportar los productos dentro de la
planta, y para su limpieza, ademas de ser materia prima del producto. Para el procesamiento de la
leche se requiere de grandes volumenes de agua dulce para el proceso y para limpiar los equipos y
las areas de trabajo. Ademas, el agua sirve como solvente para los productos. Por eso, es
necesario seleccionar el sitio para las instalaciones de procesamiento de alimentos de tal modo que
esta disponible suficiente agua de muy buena calidad.

Tipos de agua

e Agua de Proceso: es el agua que interviene en el proceso de fabricaciéon y que
entra en contacto con el producto a transformar. Agua de Limpieza de equipos
e instalaciones

e Agua de Limpieza de equipos e instalaciones: Indispensable para la industria
de alimentos para Indispensable para la industria de alimentos para garantizar
la higiene general requerida.

e Agua de Servicios: son las necesarias para el funcionamiento de equipos de
refrigeracion, purgas de calderas
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e Agua Sanitaria: Proveniente de los servicios sanitarios del personal que trabaja
en la industria.

Las emisiones atmosféricas de las instalaciones de procesamiento de alimentos son minimas,
pero pueden incluir particulas, 6xidos de azufre, de nitrégeno, hidrocarburos u otros compuestos
organicos. El problema principal que se asocia con las industrias de procesamiento de alimentos se
relaciona con los olores nocivos o molestos.

La ubicacion de las plantas de procesamiento y fabricacion de alimentos puede perjudicar los
recursos terrestres, debido a la utilizacion de terrenos que son importantes para la ecologia,
agricultura o economia. Asimismo, la eliminacién de desechos sélidos en el terreno puede deteriorar
los recursos terrestres. Es esencial adquirir suficiente tierra, a fin de permitir la colocacién légica y
libre de las instalaciones de procesamiento y almacenamiento. Hay que estudiar las medidas
adecuadas que ayuden a reducir al minimo la contaminacién que la eliminaciéon de los desechos
puede causar, y luego incorporarlas al plan de desarrollo.

8.2 ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

Las plantas de procesamiento deben desarrollar especificaciones, que reduzcan al minimo el
potencial de la inadecuada preparacién del producto, al ser un elemento alimenticio, que podria
causar enfermedades por su mal manejo. Estas especificaciones deben reunir los siguientes
aspectos:

e Debe haber mejores controles y medidas administrativos para disminuir las
pérdidas de producto, mantener los equipos y desarrollar usos alternativos para
los desperdicios;

e La mejor ingenieria y los equipos de procesamiento deben ser mas eficaces
para aumentar la eficiencia de la produccién y reducir el volumen de desechos;

e Mejorar las condiciones sanitarias a fin de eliminar el potencial de la
contaminacion bacteriana, empleando el tiempo de elaboracién correcto, y los
equipos y procedimientos de limpieza adecuados.

8.2.1 Materias Primas

Las materias primas empleadas en el procesamiento y fabricacion del producto, deben ser
entregadas de una manera higiénica y eficiente, en lo que se refiere al medio ambiente, reduciendo al

referir los impactos para los otros sectores habitat y recursos.

8.2.2 Operacion de la instalacion

El producto que es procesado y el tamafo de la operacion determinan el tipo de maquinaria que se
requiere, la calidad y cantidad de los efluentes o desperdicios que se producen, y, por tanto, la
necesidad de dispositivos para controlar la contaminacion. En general, las medidas de control de la

contaminacion utilizan los siguientes procesos:
Contaminacion del agua:

Tratamiento activado de lodos

Lagunas aireadas

Sedimentacion, floculacion. neutralizacion, clarificacion
Riego por rociado

Filtracién por goteo
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e Lagunas de estabilizacion
e Flotacion de aire

e Separacién con amoniaco
e Intercambio idnico

e Adsorcion con carbén

e FElectrolisis

Contaminacién atmosférica:

e Precipitadores electrostaticos y filtros
e Filtracion con carbon activo
e Separacion con hipoclorito de sodio (Para controlar el olor)

8.3 ASPECTOS ADMINISTRATIVOS E INSTITUCIONALES EN RELACION AL
MEDIO AMBIENTE

A fin de mejorar la calidad de los proyectos, empleando objetivos de manejo ambiental, puede ser
necesario fortalecer varias areas:

e Capacitar al personal profesional publico en evaluaciéon ambiental, analisis e
interpretacion de datos sobre contaminacion, para que puedan tomar accion
coactiva, si es necesario;

e Entrenar a los empleados industriales, para concientizar y capacitar, para que
puedan evaluar los reglamentos gubernamentales, datos de contaminacion,
opciones de tratamiento y datos de operacién;

e Capacitar a los profesionales locales que no estan vinculados al gobierno, ni a
la industria, para que puedan proporcionar servicios de asesoria y/o analisis
independiente, con respecto a las evaluaciones ambientales y mitigacion de la
contaminacion.

Debe haber apoyo institucional para una operacion eficiente, de estrategias de control de la
contaminacion y reduccion de desperdicios. El personal de la planta debe ser entrenado de acuerdo a
las tecnologias de control de la contaminacién atmosférica y acuatica, asi como la operacion de los
equipos que se utilizan en la instalacion, establecer los procedimientos de salud y seguridad en la planta
y mantener buenas practicas de limpieza ambiental.

Los empleados deben recibir capacitacién en cuanto a las "normas de operacion" que se refieren a
salud y seguridad ocupacional, si no existen los reglamentos locales correspondientes. La capacitacion
de la salud debe enfatizar la necesidad de mantener las condiciones sanitarias y estériles durante el
manejo y procesamiento de los productos alimenticios, a fin de reducir al minimo la transmision de
enfermedades. Asimismo, el entrenamiento debe proporcionar informacién sobre los peligros
relacionados con el uso de los quimicos y la operacion de los equipos de procesamiento.

8.4 EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL

La Evaluacion de Impacto Ambiental es el proceso que permite identificar, predecir, evaluar y mitigar
los potenciales impactos que el proyecto puede causar al ambiente, en el corto, mediano y largo plazo.

Es un procedimiento técnico-administrativo previsto en la Ley N° 25.675 General del Ambiente con
caracter preventivo, que permite una toma de decision informada por parte de la autoridad ambiental
competente respecto de la viabilidad ambiental de un proyecto y su gestién ambiental.
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Para poder identificar y calificar la presencia de riesgos de impacto ambiental se presenta la
siguiente lista de chequeo:
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Factores Am bientales

Lista de Chequeo

Identificacion de

im pactos

i Se produciran emisiones gaseosas por la actividad? NO

AIRE -
iSe incrementara el nivel de ruidos de la zona por la actividad? Sl DEine

transporte.

¢Se encuentra la actividad cercana a aguas superficiales? NO
iModifica la actividad la descarga de solidos en las aguas NO
superficiales?
¢ Podria la actividad contribuir a modificar la profundidad de las NO
napas freaticas?
¢ Podria la actividad producir alteraciones en la calidad de las

AcuA  |& TREHE NO
aguas subterraneas aprovechables?
¢ Podria la actividad modificar la calidad del recurso hidrico al sl Debido al agua
descargar las aguas grises en el sistema de desagle? utilizada en el lavado
¢ Podriala actividad afectar la calidad del recurso hidrico receptor NO
de descargas de aguas residuales?
¢Existiria a raiz de la actividad riesgo de anegamiento de otros NO
sectores colindantes al sitio?
¢La actividad producira e intensificara la erosion del area? NO

Medio
Fisice

¢Podria la actividad variar la permeabilidad? NO
iGenerara la actividad residuos solidos? NO

SUELO i Generara la actividad algdn tipo de efluente liquido que afecte el NO
suelo?
¢ Podria la actividad afectar la vegetacion natural? NO
iDentro del area de emplazamiento de la actividad se contempla NO
la forestacion?
iDentro del area de emplazamiento de |a actividad dispondra de NO
espacios para areas verdes?
iAfecta la actividad alguna especie? NO

FAUNA ¢ Podria la actividad afectar la fauna silvestre? NO
iAltera la actividad algin habitat de especies interesantes o en NO

peligro?

Tabla N251- Elaboracion propia. Lista de chequeo, impacto ambiental.
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8.4.1 Analisis de los impactos ambientales del proyecto

Una vez evaluados todos los aspectos de la lista de chequeo e identificado los impactos potenciales
del mismo, se evaluaran como se observa a continuacion:

e Impacto:

Los impactos que se analizan son los que se identifican de efecto significativo segun las
acciones del proyecto descriptas en las listas de chequeo.

Signo:
+ = efecto positivo sobre el ambiente.
- = efecto negativo sobre el ambiente.

e Intensidad:

Severidad de un impacto en funcion del grado de modificacién de la calidad ambiental. Las
categorias cualitativas son:

A = alta
M = media
B = baja
e Magnitud:

Area de influencia de la afectacion. Las categorias cualitativas son:

A = alta, afecta todo el entorno.

M = media, afecta un sector del entorno.

B = baja, efecto circunscrito al espacio puntual del sitio de proyecto.
e Persistencia:

Duracion en el tiempo. Las categorias son:

T= temporario

P= permanente
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MEDIOS IMPACTO SIGN INTENSIDAD MAGNITUD PERSISTENCIA
Aire Contaminacion sonora - B B T
Agua superficial - B B T
FISICO Agua
Efluentes liquidos - M M T
Suelo Residuos solidos - B M T

Instalaciones de
almacenamiento de - B B P

Uso del . .
bienes y materiales

suelo

PERCEPTUAL

Valor del terreno + B B P
L. Cambios en las
Paisaje . . + B B T
caracteristicas visuales
MEDIO

SOCIO- Econdmico | Incremento de empleo + M M P

ECONOMICO

Tabla N252- Elaboracion propia. Matriz de impacto ambiental.

8.4.2 Analisis de los resultados
e Medio fisico

Aire: en funcién al andlisis realizado, la contaminacion sonora se considera de intensidad baja,
magnitud baja y de caracter temporario.

Respecto a este factor solo se producira ruido ambiental de baja intensidad, debido principalmente a
la circulacién vehicular y afluencia de personal a la planta por lo que no se sobrepasaran los limites
establecidos.

Agua: con respecto al uso de agua se consideran de intensidad media, magnitud media y de caracter
temporario. Por el caracter del proyecto se ocuparan grandes cantidades de agua para produccion y
limpieza de equipos. Respecto del agua superficial, ésta no sufrira gran impacto ya que su uso solo se
destinara a consumo e higiene de las instalaciones y del personal, a su vez ésta se desechara al
sistema cloacal que dispone el parque industrial.

Suelo: la contaminacion del suelo se considera de intensidad baja, magnitud media y de caracter
temporario tanto en la etapa de construccién como en la de operacion. Este factor no sufrira impactos
relevantes debido a que los RSU generados seran dispuestos en las areas designadas del parque
industrial, siendo luego trasladados a un vertedero apropiado.

e Medio perceptual

Uso del suelo: respecto a este factor, la magnitud e intensidad son bajas, aunque su persistencia es
permanente, ya que la construccién alterara el estado inicial del mismo.
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Paisaje: se vera afectado este factor por el incremento de la afluencia vehicular y personal durante la
operacién y construccion, ademas la construccién de la plata modificara a este factor, no es necesaria la
mitigacion por estar este espacio destinado al uso industrial.

e Medio Socio-econémico.

Incremento del empleo: el incremento de empleo se dara de manera temporal en la etapa de
construccion y permanente en la etapa de funcionamiento, este factor es altamente positivo por su
caracter social, ya que fomenta el crecimiento de la localidad y ciudadanos.

8.5 CONCLUSION
Se puede concluir que el proyecto no causa impactos ambientales significativos.
En la etapa de construccidén los impactos mas significativos son la modificacion del suelo y las
emisiones sonoras, las mismas seran temporarias hasta que finalice dicha etapa. No es necesaria la

mitigacidn por estar destinada el area a uso industrial.

En la etapa de funcionamiento el impacto mas significativo es el uso de agua el cual sera mitigado
facilmente ya que el parque cuenta con tratamiento de efluentes.

Respecto de aspectos socioeconomicos el proyecto tendra como impacto positivo la generacién de
nuevas fuentes de trabajo.
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9.EVALUACION ECONOMICA

Para realizar el siguiente analisis, se considerara que la planta trabaja 249 dias, con un turno de 9
horas, de las cuales 7 se destinaran a la produccion las restantes seran de almuerzo, descanso,
limpieza y desayuno, de lunes a viernes. Elaborando 2.091.600 litros anuales. Respecto a la mano de
obra y capacidad no varia a lo largo del afio, debido a que en temporada baja como son los meses de
abril a septiembre, se producira para stock, manteniendo asi la produccién diaria de 8.400 litros. Esta
especificacion de produccién ya fue desglosada en el punto de ingenieria del proyecto.

9.1 INVERSION INICIAL

Las erogaciones que se realizan previos a operar la planta industrial son las constituyentes de los
costos de inversidon que estan compuestos por los activos tangibles o fijos e intangibles o cargos
diferidos.

9.1.1 Estrategia de determinacién

Para nuestro caso de estudio la inversién inicial se calcula como la sumatoria de todos los activos
tanto tangibles como intangibles que son necesarios para lograr la puesta en marcha de nuestra
empresa.

La inversion inicial se proyectara en un cronograma de inversion en un periodo de 4 trimestres,
realizando la correspondiente actualizacién al valor futuro teniendo en cuenta la tasa de descuento
pertinente al proyecto.

En la siguiente tabla se listan todos los activos que seran necesarios para poder llevar a cabo la
puesta en marcha de la industria.

Descripcion Cantidad Precio Unitario Costo con IVA Costo sin IVA
Inversién de constitucion S.R.L 1 % 100,000.00 - 3 82,644.63

Tabla N253- Elaboracidon propia. Constitucién de una empresa. Inversion.

Inmushles
Descripeidn Cantidadm2 | Precio Unitario 5 P'““”UL;‘D"""’E“ CostoenScon WA | Costosn S sin W

Area de recepoion de MF 100.00 5 TAETTARD| S I E 7407750005 5,196,487 50
: produccion 350.00 5 T4OTTED( 8 ZB0.00( 8 25,801,90000 | 5
Al almacen d= MP 250.00 5 5 FB0.00( 5 20,893,70000( 5
Camara frigorifics 180.00 E E [ E 3227475000 3
Arzz de despacho de products terminado 280.00 3 3 D005 20,882 70000] 3
Lrea dz Manteniments 24.00 3 3 000 s 1,780, 46000 | 5
Area de Laborstorio 24.00 E E S E 1,7080,46000 |5
‘festurics y banos produccion 40,00 3 3 I E 208210000 5
Area senvicios aulares y fransformacion de sgus 57.00 3 3 S 4273717480 | 5
Area de Oficinas, recepoaon, banos oficing, et 330050 5 5 e000[5 24 TRODG3.75 | 5

Terreno 1,675.50 3 3 420003 13528824750 ( 3 \ 3z
Total Inmushles 5 27279408875 |5 231,846,155.80
Opeion 2 Alquilsr Nawe industrial {3 por ang 1.689.00 5 157T257500( 53 2.70000( S 1672576500( 5 1,872 575.00

Tabla N254- Elaboracion propia. Costos inmuebles
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Descripeion Cantidad Precio Unitario Costo con VA Costo sin VA
5 HE3, £ 5 5.8E3,52500| 3 4 845871.07
Flar 5 148,00000 5 123,850.68
0000 $22.4 3 o. 74787500 | 3 5,570,8358.84
Total Rodados 5 12,761,59000 | 5 10,545, 768.60
Tabla N255 Elaboracién propia. Costos rodados
Descripcion | Cantidad | Preciounitario [  CostoconVA | Costo sin IVA
OFICINAS
Escritonics [ 3104 5832 68781
Silas iG 5104 % 1,664 5137582
IMesas 2 3104 3 171.85
esas con ramga 2 3104 $ 171.85
Juego de Sillones 1 3208 3 171.85
Vesada 1 3104 58508
Ordenadores v ectanterizs de oficing 3 3104 T 42088
Computadoras i 5104 T 42088
BANDS
Incdoro E T 24,500 51
Bacha < 55,172 52
Mesads para bacha [m2] 2 ¥ 35,000 5
Grfena lavatono (1 par, fnolcalients) El ¥ 18,502 582
Dispenser papel bano, jaben 4 52,082 T 8248
Secsdor de manos 2 % 25,000 55
Lampara [ 51,588 5
Jabonera, toallero y portamollo El 53,870 5
Griferia Ducha monocomando El 58,820 5
Espeje < 12,000 5
SERVICIOS ALXILIARE S
Tablero Portsherramientss con herramientas 1 § 83232 593,232
Muzbles (armario) 2 343,700 593,582
Lampara 2 51,688 EEE]
C3jz de herramientas 1 55,700 % 5,700
LABCRATORID
Equipo de Laboratorio 1 ¥ 21,000 $ 17.368.37
Witrnas para Muesiras 1 $ 32,000 2544528
COCINA
Meza 1 3 5 5198247
Silla 4 3 5 % 40.120.65
heladera (Con freezer) 1 62 5 FTE.512.40
Cocina 1 $5 55 545,114 28
Pava Electrica 1 5 ] 54
Lampara 4 5 :? 58
Cesto de residuos 2 5 ] 55,428
\lesada + bacha 1 2 532 324108
Grific monocomando 1 3 ] F 10.332.
Microondas 1 2 5 %42 857.35
Bzjomesads 1 3 5 T 3541240
Set Vajills 1 £ 10,500 5 2 5884215
ALMACEN DE MATERIA PRIMA, INSUMOS Y DEPCSITO DE PRODUCTO FINAL
Silo de acero inoxidable frigorifice i % 1,075,600 312,818,200 510,877.024.78
Racks 3 Niveles Con Pisos Metslicos 3 52,500 5 247,500 5 204,545 45
ELEMENTCS DE SEGURIDAD PARA EL PERSOMNAL
Anteojo Proteccion Seguridad L 5 280 3,787 53, 104.88
Protector auditive 13 51,457 5188241 % 15,5527
Delantal de plastico 13 51,650 521,450 F17.727.27
Guanies de latex 12 5 540 $8.43 56887445
Guantes moteados [i 5 165 5 988 I 52438
Beotin de Seguridad 3 545,891 5 80,583 7403554
Total Muebles y Utiles 5 14436, 76886 | 5 11,831,213 93

Tabla N256- Elaboracién propia

. Muebles y utiles (costos)
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Debido a que el parque industrial seleccionado, brinda la posibilidad de comprar un terreno, como asi
también alquilar una nave industrial, la cual cuenta con la distribucidén de planta necesaria, es que se
evalla dos opciones, haciendo variar asi, la inversion inicial.

N°1- Adquirir un terreno y construir la nave industrial

Constitucion de la Empresa
Descripcién Costo sin IVA

Inversion en Constitucion de SA 5 82 644 63
Inmuebles

Inmuebles IB 231,646,155.99

Maquinas e Instalaciones

Total Maquinas e Instalaciones 5 111,814,978 .93

Costo de puesta en marcha 5 11,181,497 89
Rodados

Total Rodados | 5 10,546,768.60

Muebles y utiles
Total Muebles y Utiles 5 11,931, 21393
$ 377,203,259.97

Tabla N957- Elaboracion propia. Inversion inicial.

N°2 Alquilar Nave industrial

Constitucion de la Empresa

Descripcion Costo sin IVA

Inversion en Constitucion de SA 3 6264463
Maquinas e Instalaciones
Total Maqguinas e Instalaciones ] 111,814,978 .93
Costo de puesta en marcha 5 11,181,497 89
Rodados
Total Rodados | $ 10,546 768 .60
Muebles y utiles

Total Muebles y Utiles 3 11,931,213.93

$ 145,557 103.97

Tabla N258- Elaboracidon propia. Inversiones iniciales.

9.1.2 Cronograma de inversiones

A continuacion, se presenta el cronograma de inversiones, donde se puede observar que las mismas

se distribuiran en un periodo de 4 trimestres.
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N°1- Adquirir un terreno y construir la nave industrial

TRIMESTRES
Item 1 2 3 4
Terreno 5 111,808,469.01
Edificios $ 39.945.895.66 § 39,945 895.66 $ 39.945,895.66
Equipos $111,814.978.93 § 11,181,497 .89
Rodados $ 10,546,768 60
Muebles y itiles $11,831.213.93
Constitucién de la empresa $ 52,644.63
$ 151,837,009.30 $ 39,945,895.66 $ 151,760,874.59 $ 33,659,480.42
Capitali $ 176,669,574.78 § 46,478 947 61 $ 176,580,988 43 5 39,164,404.78

§ 438,893,915.60

Tabla N259- Elaboraciéon propia. Cronograma de inversiones, opcién con adquirir y construir nave.

N°2 Alquilar Nave industrial

TRIMESTRES

Item 1 2 3 4
Equipos 5 111.814,978.93 § 11,181.497.89
Rodados $ 10,546,768 60
Muebles y utiles §11,931.213.93
Constitucién de la empresa 58264463
TOTAL $ 82,644.63 $ 0.00 5 111,814,978.93 § 33,659,480.42
Capitalizacio $ 96.160.95 $0.00 $ 130,102,040 .81 539,164,404.78

§ 169,362,606.55

Tabla N260- Elaboracion propia. Cronograma de inversiones, opcidn con alquiler nave.

9.1.3 Conclusion

Como se observa en los resultados obtenidos del cronograma de inversién se determina que la
inversion inicial necesaria para la puesta en marcha del proyecto, si se opta por la opciéon de comprar un
terreno y construir la nave industrial sera de ARS$ 438,893,915.60, ahora si la decisién es la de alquilar
la nave industrial esta es de ARS$ 169,362,606.55 la misma es notoriamente menor, ya que no se
considera los costos del terreno y construccion del inmueble.

Estos valores se obtuvieron actualizando los saldos totales mensuales al afo 0, es decir al afio en
donde se realizaria la puesta en marcha de la empresa, utilizando una tasa de actualizacion de 18.90%.

9.2 CAPITAL DE TRABAJO

La inversion en capital de trabajo constituye el conjunto de recursos necesarios, en la forma de
activos corrientes, para la operacion normal del proyecto durante un ciclo productivo, para la capacidad
y el tamario de la industria determinada en los capitulos anteriores.

El mismo se determind por el Método periodo de desfase, en este método se tiene en cuenta el
tiempo de recuperacion.

La férmula para calcular el Capital de Trabajo es la siguiente.

CT=(Gtaxn)/365

Donde:

Gta: Gastos totales al ano

n: Numero de dias estimados que comprende el periodo de desfase.

A partir de conocer los egresos anuales y determinando que el periodo de desfase con el que
cuenta nuestra empresa es de 50 dias, calculamos el capital de trabajo.
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Costo de capital de trabajo=(costo total anualxperiodo de desfase)l 365

Concepto

Anual

Diario

Costos totales

5 323,453,255.32

5 886,173.30

Dias de desfase

50

Total capital de trabajo

$ 44,308,665.11

Tabla N261- Elaboraciéon propia. Capital de trabajo

9.3 AMORTIZACIONES Y DEPRECIACIONES

La amortizacién y depreciacidén hace referencia a la pérdida de valor que registra cualquier elemento

con el paso del tiempo.

Inmuebles

Area de
recepcion de
MP

100.00

$74,977.50

$ 7,497,750.00

$6,196,487.60

$5,576,838.84

$12,392.98

50

Area de

produccion e

$ 74,977.50

$ 26,991,900.00

$ 22,307,355.37

$20,076,619.83

$44,614.71

50

Area de

almacén de MP 280.00

$74,977.50

$20,993,700.00

$17,350,165.29

$ 15,615,148.76

$ 34,700.33

50

Camara

frigorifica o

$ 182,637.50

$ 32,874,750.00

$27,169,214.88

$ 24,452,293.39

$ 54,338.43

50

Area de
despacho de
producto
terminado

280.00

$74,977.50

$20,993,700.00

$17,350,165.29

$ 15,615,148.76)

$ 34,700.33

50

Area de

Mantenimiento =

$74,977.50

$ 1,799,460.00

$ 1,487,157.02

$ 1,338,441.32

$2,974.31

50

Area de

Laboratorio 24.00

$74,977.50

$ 1,799,460.00

$ 1,487,157.02

$ 1,338,441.32

$2,974.31

50

Vestuarios y
bafios
produccién

40.00

$ 74,977.50

$2,999,100.00

$ 2,478,595.04

$2,230,735.54

$4,957.19

50

Area servicios
auxiliares y
transformacioén
de agua

57.00

$74,977.50

$4,273,717.50

$ 3,531,997.93

$3,178,798.14

$ 7,064.00

50

Area de
Oficinas,
recepcion,
bafios  oficina,
etc.

330.50

$74,977.50

$ 24,780,063.75

$20,479,391.53

$ 18,431,452.38

$ 40,958.78

50

Total
Inmuebles

$ 272,794,098.75

$ 231,646,155.99

$ 107,853,918.29

$ 239,675.37

50

Rodados
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Autoelevador 1.00 $5.862.100.00 $5,862,100.00 | $4,844,710.74 $484,471.07  $436,023.97 10
Zorra Hidraulica 1.00 $149.990.00 $ 149,990.00 $ 123,958.68 $12,395.87 $22,312.56 5
Pallets 250.00 $22.493.25 $5,623,312.50 | $4,647,365.70 $464,736.57  $836,525.83 5
Total de rodados $ 11,635,402.50 $9,616,035.12 $961,603.51 = $1,294,862.36
Maquinas e Instalaciones
Equipo de osmosis 1.00 $0.64 $ 1,147,554.00 $ 1,147,554.00 $ 11475540 | §103,279.86 10
Bomba 1.00 $0.03 $ 53,440.00 $ 53,440.00 $ 5,344.00 $ 4,809.60 10
Maquina de
mezclado,

do, 3.00 $30,969,937.00 | $92,909,811.00 | $76,784,967.77 | $7,678,496.78| $6,910,647.10 10
pasteurizacion V]
homogeneizador
Tina de maduracion 6.00 $ 11,998.00 $13,839,603.00 | $11,437,762.81 | $1,143,776.28| $1,029,398.65 10
Fabricadora Y 2.00 $ 55,237.00 $21,238,626.50 | $17,552,583.88 | $1,755.258.39| $1,579,732.55 10
dosificadora
delell Loseplhes Gl $127,988,130.50| $105,775314.46 | $10,577,531.45| $9,519778.30 | 10
Instalaciones
Costo de puesta en $12,798,813.05 | $10,577,531.45 10
marcha
Muebles y utiles
Escritorios 8.00 $104.03 $ 832.25 $ 687.81 $0.00 $ 137.56 5
Sillas 16.00 $104.03 $ 1,664.50 $1,375.62 $0.00 $ 275.12 5
Mesas 2.00 $104.03 $ 208.06 $171.95 $0.00 $ 34.39 5
Mesas con rampa 2.00 $104.03 $ 208.06 $171.95 $0.00 $34.39 5
Juego de Sillones 1.00 $ 208.06 $ 208.06 $171.95 $0.00 $34.39 5
Mesada 1.00 $104.03 $ 104.03 $ 85.98 $0.00 $17.20 5
Ordenadores y
estanterias de 5.00 $104.03 $520.16 $ 429.88 $0.00 $ 85.98 5
oficina
Computadoras 5.00 $104.03 $520.16 $429.88 $0.00 $ 85.98 5
Inodoro 4.00 $ 24,599.00 $ 98,396.00 $ 81,319.01 $0.00 $ 16,263.80 5
Bacha 4.00 $ 5,172.00 $ 20,688.00 $ 17,097.52 $0.00 $ 3,419.50 5
{\rﬂnezs]ada para bacha 2.00 $ 35,000.00 $ 70,000.00 $ 57,851.24 $0.00 $ 11,570.25 5
Griferia lavatorio (1
oar. frioloalionts) 4.00 $ 15,502.00 $ 62,008.00 $ 51,246.28 $0.00 $10,249.26 5
Dispenser papel
bane. b6 4.00 $ 2,062.00 $ 8,248.00 $6,816.53 $0.00 $1,363.31 5
Secador de manos 2.00 $ 25,000.00 $ 50,000.00 $ 41,322.31 $0.00 $ 8,264.46 5
Lampara 8.00 $ 1,688.00 $ 13,504.00 $11,160.33 $0.00 $2,232.07 5
Jabonera, toallero y 4.00 $3,870.00 $ 15,480.00 $12,793.39 $0.00 $2,558.68 5
portarrollos
Griferia Ducha 4.00 $ 8,690.00 $ 34,760.00 $28,727.27 $0.00 $ 5,745.45 5
monocomando

163



UTN

Espejo 4.00 $ 12,000.00 $ 48,000.00 $ 39,669.42 $0.00 $7,933.88 5
Tablero
Portaherramientas 1.00 $ 93,232.00 $ 93,232.00 $77,051.24 $0.00 $15,410.25 5
con herramientas
Muebles (armario) 2.00 $ 46,799.00 $ 93,598.00 $77,353.72 $0.00 $15,470.74 5
Lampara 2.00 $ 1,688.00 $ 3,376.00 $2,790.08 $0.00 $ 558.02 5
Caja de
herramientas 1.00 $ 5,700.00 $5,700.00 $4,710.74 $0.00 $942.15 5
Equipo de
Laboratorio 1.00 $ 21,000.00 $21,000.00 $17,355.37 $0.00 $ 3,471.07 5
Vitrinas para
Muestras 1.00 $ 32,000.00 $ 32,000.00 $ 26,446.28 $0.00 $ 5,289.26 5
Mesa 1.00 $ 75,000.00 $ 75,000.00 $61,983.47 $0.00 $ 12,396.69 5
Silla 4.00 $ 14,859.00 $ 59,436.00 $ 49,120.66 $0.00 $9,824.13 5
fleladera —(Con 1.00 $95,000.00 $ 95,000.00 $78,512.40 $0.00 $15,702.48 5
reezer)
Cocina 1.00 $ 55,799.00 $ 55,799.00 $46,114.88 $0.00 $9,222.98 5
Pava Eléctrica 1.00 $5,799.00 $ 5,799.00 $4,792.56 $0.00 $ 958.51 5
Lampara 4.00 $ 1,688.00 $6,752.00 $5,580.17 $0.00 $1,116.03 5
Cesto de residuos 2.00 $ 3,890.00 $ 7,780.00 $6,429.75 $0.00 $1,285.95 5
Mesada + bacha 1.00 $29,172.00 $29,172.00 $24,109.09 $0.00 $4,821.82 5
Grifo monocomando 1.00 $ 12,502.00 $ 12,502.00 $10,332.23 $0.00 $ 2,066.45 5
Microondas 1.00 $ 51,858.00 $51,858.00 $ 42,857.85 $0.00 $8,571.57 5
Bajo Mesada 1.00 $ 42,849.00 $42,849.00 $35,412.40 $0.00 $7,082.48 5
Set Vajilla 1.00 $10,699.00 $10,699.00 $8,842.15 $0.00 $1,768.43 5
Silo de acero
inoxidable frigorifico 12 $ 1,067,920 $ 12,919,200 $10,677,024.79 $0.00 $1,067,702.48 10
Racks 3 Niveles
Con Pisos Metalicos 3.00 $ 82,500.00 $ 247,500.00 $ 204,545.45 $0.00 $ 40,909.09 5
Anteojo Proteccion
Seguridad 13.00 $ 289.00 $3,757.00 $ 3,104.96 $0.00 $620.99 5
Protector auditivo 13.00 $1,457.00 $ 18,941.00 $15,653.72 $0.00 $3,130.74 5
Delantal de plastico 13.00 $ 1,650.00 $ 21,450.00 $17,727.27 $0.00 $ 3,545.45 5
Guantes de latex 13.00 $649.16 $8,439.08 $6,974.45 $0.00 $1,394.89 5
Guantes moteados 6.00 $ 166.25 $997.50 $ 824.38 $0.00 $ 164.88 5
Botin de Seguridad 13.00 $6,891.00 $ 89,583.00 $ 74,035.54 $0.00 $14,807.11 5
L?:IZL Muebles y $14,436,768.86 | $11,931,213.93 $- $2,386,242.79 5
Total de depreciacion vy $
L 18,654,450
Amortizacién anual 50

Tabla N262- Elaboracion propia. Amortizacién y depreciacion
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T4.0 4447132

X 50.222.43 2.814.21 1 [
$248.361.244.50 $229,660,149.95 $217,142.150.01 $204,626,150.08 $192,108,150.15 $179.592,150.22 $167.707,694.07 $§156.300,370.35 §144.897.046.64 §132.485,722.93 §122,078.399.21 $118.791.568.7,

Total Alguilande $128,523,557.52 §116,223,839.99 $103,944,122.45 $91,654,404.52 §79,364,687.39 $67.074,969.86 83541779611 $44.237,754.79 $33.057.713.48 S .BTTETLIG $10,697,630.85 $11,937,650.43

Tabla N263- Elaboracion propia. Amortizacion y depreciacién

9.4 ESTRUCTURA DE LOS COSTOS

9.4.1 Costos Fijos y Variables

Los costos fijos: son aquellos cuyo pago es asumido por la empresa de manera constante,
independientemente de su participacién dentro del proceso productivo. A estos costos se les conoce
como fijos porque no varian ante los cambios de la produccion de bienes y servicios. Es decir, son
aquellos que sin importar cuanto se produzca, siempre deberan ser abonados.

Los costos fijos en los que incurrira el proyecto en cuestion seran:

e Costos por amortizaciones y depreciacién
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Costos de prestacion de servicios (agua, gas, electricidad, internet)
Gastos de limpieza

Costo de materiales de oficina

Gastos de seguros

marketing

Los costos variables

Dentro de los costos variables a incurrir en el proyecto de inversion en estudio, se identifican:
Costos de materia prima y transporte

Costos de insumos

Costos de mano de obra directa

Servicios

9.4.2 Costos de Materia prima e insumos

Mediante la tabulacién que se muestra a continuacion se ha especificado cuanto cuesta producir 1
kilogramo/ 1 litro de helado, para cada uno de los sabores que se elaboraran.

CHOCOLATE Casta Unimna] oot oo | oo e Dulce de Lechs Casta Unisna] oot o T oo e
insumes pers 1 g Canlidad fkg) | [aRs] | P B | PR FB Insumos pora 1 kel Conidad pig) | [wrs) | PR 1R8N | PR TR A
Leche en ok Leche &n pofa
1% 0 SE50 §0.00 1% 0 SESOU §0.00
Leche en pokio Leche &n pofa
26'H OTE SE50.0 §41.35 g34.09 6% o LE50 000
Leche entera Lesches BRSERS
liguida o EZB0.00 000 £0.00 lguids 53
Cremia 20 % Crema 400%
MG 233 528300 §23.57 519.48 MG 52 198
Cre mit | pakin) S4IZ 00 5ET $5.55 Cremix (pofwal D08 4020 52 AL
Ardicar Azthzar
{sobdaigrainal CLET E24500 §28.55 2363 Isolidoygrano) ET 28500 §4.05
Destrosa Dieitrasa
|scilidsbodsas) EET SO0L00 §13.34 511.02 Lsoid oy lsas) o SO0L0E $0.00
Base DPD S0C Base DPD 500
oo s 5ol ido) 3133 E426.85) $14.20 Fi1.72 {bodsas salical) 035 E426.45) S10.EE
Fructosalt {bolsa) i 57 5000 20,00 Fructosodt (bolsa) 00167 23700 _ T3
Dulce de Leche 0 SAES. 0 H0L0M S0, Dulkce de Leche 0.3 SAGE. 00 §140.40 $115.03
Cacao IT% Cacao 23%
MG 583 - J1B.3E £15.18 MiS o 50
Pasta Frutills i 5 Pasta Frusiila i 50
Pasta Vainilia o 5 Pasta Walnilla o 50,0
Pasta Coreza i 5 Pasta Cereza i 500
Pasta Limidn 0 1 Pasta Limsdin 0 §0.0
Base Acida i 5 Base dckda 0 20000 50.0
Agua 1.EE 51 ] £0.50 ARUa 175 1.0 504
Totai kg §146.64 £121.19 Totai ki §240
Total Lis §73.32 550,58 Total Lis 5120
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AMERI

CAMA

In=umas para 1 kg

Canlicda (k)

Casta Unitana

FRUTILLA

Casta Unitaria

Insurmos para 1 kg

Leche o pakio
1%

Canlicka (k)

VA [ARS]

Cosio Tatal
para 1kg can

Leche en pakic
E%H

Leche &n pofsa
1%

00222

Leche entera
liguida

Leche =n polsa
5%

COrenia 20 %
MG

Loche entera
lnuids

Ciremiot {pakd

Crema 40 %
WA

Ardcar
{sodozrana]

Cremix [pobval

|'=I1|IHHE Chil4]

Dextros.
|solida bodsas)

{solidoybalsas)

Basc OFD 500
oo s s sl idio

{ biodsas fsolida)

Fructcsaft {bolsal

Dulce de Leches

=l

Azicar

Deatrasa

Base DRD 50C

Fructasodt [bolss

Cacan Z2%
|5

Dwlce die Lechie

[=1 =1 ]

Pasta Frutlla

Cacan 13%
5]

Fasta Vainila

Fasta Frudlla

Pasta Cereza

Fasta Wainilla

Fasta Liman

Pasta Coreza

Base &cida

(= I £=1 =1 [=]

Pasta Limdin

Basc ackda

(=1 =1 =1 [=]

ARUD

Totad kg

Totad Lis

WAIHIL

LA

In=umas para 1 kg

Canlidad {kg)

Casta Unitana
[AR5]

CEREZA

Insurmos para 1 kg

Leche en pokic
1%

Canliciad {kg)

Casta Unitara
[ARE]

Leche en pokio
2B

Leche on polva
1%

Leche cnbcrm
liuida

Leche &n pofsa
E%

Cremia 20 %
5]

Losthe: zntera
lguida

Cremint {poka)

Crema A0 %%
<]

Ardcar
{solidaizrno)

Cremix [pabval

|':D|IHQE[.'.|I'ID'|

Deatross
[salida fholsas)

{solidoymolsas)

Base DFO S0C
mabszs solido)

Fructosaft (bolsa)

Fructasodt |bolss)

Dulce de Leche

Azlcar

Destrasa

Basc DPD 50C
i bodsasfsalida)

Cacan 2%
RIS

Dukce de Leche

Pasta Frubilla

Cacaip 213%
MG

Fasta Vainila

Pasta Frutilla

Pasta Cencra

Fasta Wainilla

Fasta Limidn

Pasta Coreza

Base &cida

Pasta Limedn

Bzt dcida

AR

Todal kg

Tokal Lis
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El costo variable de materia prima e insumos para cada una de las presentaciones planteadas en el
capitulo N°6 “Ingenieria de detalle”. Se decidid estudiar los costos en cuanto a la cantidad de potes

LiON

In=umas para 1 kg

Coalicdae {kg)

Casta Unitaria

VA [ARS]

Cosio Tatal
para kg can

Crosto Talsl
para 1kg sin
A [ARS]

Leche en pokic
1%

0.022

Leche en pokio
EH

1THE

Leche cnbora
liguida

Cremia 20 %
MG

Cremi {poko)

Ardcar
fsalidoizrmana)

Dcirns,
[salida/holsas)

Basc DPD 300
menbaes Csolide]

Fructosaft {bolsal

Dulice de Leche

Cacan I2%
MG

Pasta Frublla

Pasta vainila

Pasta Cencra

(=1 i=1 I=1 =]

Fasta Liman

0.025

Base Scida

0.0125

Tabla N264- Precio para cada sabor en 1kg de helado- Elaboracidn propia

realizados anualmente.
e Baldede1L

Tabla N265- Costo de sabores de helado 1 litro

Caosto total
Especificacion Costo total para un balde |Costo Total de| Costo total de
Products 25 Costo Unitario [ para 1 balde  [sin VA potes por mes | potes por afo
Balde de 1 litro
Sabor 380,50 A540 T340
Chocolate o = 510358 380.75
Envase 34000 3525,040.57| 57.043,306.01
Etiqueta £8.00
Sabor 30033 8580 TE050
Culee de leche Emvass 540.00 F147.24 5121.8 z301 50308 508130800
Etiqueta %8.00
Li Sabor 270,39 S . 2180 26160
fman Envase 540.00 Plm s e s
F195,273.79| 5234328488
Etiqueta £8.00
s Sabor £58 01 s108.0 N 2180 26160
amenEEns Ervazs 540.00 ienE S IR R
F192,812.74] $2.311,352.85
Etiqueta 38.00
Sabor $80.50 2180 28180
Carezs Envass 540.00 F103.58 F80.75 e I
195,047 45 52,347.780.41
Etiqueta F2.00 i
Sabor $41.88 2180 28180
Frutilla Envass 540.00 $109.8538 320 8 P [ ——
r—— 25,00 $197,985.81| 52,375,500.88
CV unitario por balde £110.37 $140.37
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e Balde 3L
Bl e 3 litra
= —
= == oo | e
. = ==
Ch;"f:'r';__::;mh Gabar 5 §52.51 §250.88 $207.34
Ermvass S56.00 22,031, 950,65 524, F8% 410,19
Eligueta 513.50
= =
;x: ; :": ;2 ap00 117600
. s
Ch"‘::i':ilgmlh Sabar 5 SEZET $ITRAE 14748
Ermvass S56.00 51,445 353, TA 517, 344 245,54
Eligueta 513.50
Sabar 1 §55.39 o i
Dulce de Sabar 2 §EZET e Baman
leche-vainilla-ceres) Sabar 3 FEOLES §257.35 524181
a Erviasas E56.00 21,891 270,64 |53, 285 247 Y
Eligueta £13.50
o e
Sakbsar 1 §00019 1400 18E00
e Sabar ¥ §E188
. rl;L:'?I-TTiunur Sabar 5 §E0.39 $291.15 $24062
o Ernviasas E56.00 E30EE73.45 | 54,042 48141
Eligueta 51350

Tabla N266- Costo de sabores de helado 3 litro

e Balde 5L
Balde de 5 lit
o £9 0
e sa00 | sie0
Dhﬂ:}i::;m Sabar 5 5605 L3674 £390.17
Ervass £70.00 51,976.749.21 [516,520,800.5
Eligueta £14.50
Sabear 1 £101.19
4300 51600
) ) Sabar & 103,54
':r”“‘:;i':“[]”"'“ Sabar 3 E104.00 384,02 525,64
Ervass £70.00 £1,400.235 65 [516,602 803, 78
Eligueta £14.50
Sabar 1 165,56 o
Diulce de Sabar 2 £104.00 anat pasan
lesche-wanilla-oerez Sabar 3 £101.19 EAGE.EE E377.40
a Ervatse £70.00 %1, 162.356.39 [513 546, TR0 7
Eligueta £14.50
Sakar 1 S1E.B5
&40 TEED
e Gabar 7 103504
e I!:L:‘?I:Tilnur Sabar 3 100,64 50554 252 51
o Ervatse £70.00 L161,605.88 |51,938.270.58
Eligueta £14.50

Tabla N267- Costo de sabores de helado 5 litro

El costo variable total de Materia prima e insumos para todos los potes que se realizaran, tanto
mensual como anualmente sera de:
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COSTOS TOTALES DE
MATERIA PRIMA E
INSUMOS

$11,776,388.44

5141,316,661.29

MES

ANO

COSTO UNITARIO
PONDERADO

$189.45

Tabla N268- Costo totales y unitarios de crema helada

9.4.3 Mano de Obra

En la siguiente tabla se muestran los costos que representa el personal permanente en la planta.

Para la determinacién de los sueldos basicos se tuvo en cuenta la escala salarial de “Sindicato de
trabajadores de industria de la alimentacion filial Bs. As.” paritarias 2022-2023.
La cantidad de personas se determiné en base al capitulo N° 7, “Aspectos organizacionales”, del

presente informe.

MONTO
" MANO DE OBRA
DEPARTAMENTO CCT N° 244/94 CANTIDAD DE PERSONAL | SALARIAL POR INDIRECTA
PERSONAL
Encargado de contabilidad y finanzas Administracion 1 5 19590000 | 5 19890000
Gerente general Administracion 1 g 304,200.00 § 304,200.00
Encargado de RRHH Administracion 1 5 192,900.00 [ 5 195,900.00
Encargado de produccion Produccion 1 5 198,900.00
Encargadao de mantenimiento Produccidn 1 g 24071580 | 5 240.715.30
Encargado de laboratorio de calidad Labaoratorio 1 5 216.450.00 | § 216.450.00
Operarios Produccicn 11 5 16590120 | 5 155.901.20
17 § 1,526,967.00 § 1,328,067.00
Tabla N269- Salario personal
" . Bruto L. Costo total anual Clasificacién de mano de obra
Puesto de trabajo Departamento CCT N° 244194 (é‘:':'"lg':::: val ‘Eﬁflfml Valor mensual p"’l;’;:"’i'fm"“’ (12 meses+1 agui P
P (Basico+17%) P Despido) Variable Fijo Administrativo
Secretario Administracion Categoria Il 1 £120,000.00| 140.400.00| § 140,400.00| & 2,106,000.00 H 2,106,000.00
Encarado de compras y venizs Administracion Categoria lll [ $170.000.00] 198,900.00 § 798,900 00] 5 2,983,500.00] § 298350000
Encargado de contablidad  fnanzas ‘Administracion Categoria lll [ 5170,00000] 5 198,900.00[ § 108,900.00[ 5 2,983,500.00) § 208350000
Serante general Administracion Categoria Vi [ soan00000] 8 304,200.00] § 304,200 00 § 4,563,000.00] § 456300000
Encargado de RRHH Administracion Categoria lll [ $170,00000] § 198,900,005 198,900,005 2,983,500.00) § 208350000
Encargada da producgion Produccion Categoria Ill T 170,000.00] § 798,900,005 708,900,005 2,983,500.00] §  2.983,500.00)
Encargado de mentenmiznt Produccion Categoria lll [ s205.740.00 § 240,715.80] § 240,715.80] § 3,610,737.00) §  3,610737.00)
Encargado d laboratorio de calidad Laboralorio Calegoria IV 1 $185,000.00 § 216.450.00] § 216,450.00] § 3,246,750.00 5 3,246,750.00
Opararios Produccion Operario caliicado [ s144,20000] 5 168.001.20( 5 1,857.013.20] 5 27,868,598.00 5 27,868,608.00)
S 53,329,185.00 § §_ 37,70066500[ S 155619,500.00

Tabla N270- salario total de personal

Del pasado analisis se desprende que la organizacion precisa de $53.329.185, entre mano de obra

directa e indirecta, para un afo de trabajo.
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9.4.3 Costo de prestacion de servicios

Los gastos de prestacion de servicios como lo son consumo eléctrico, internet, teléfono y gas,
necesarios para el proyecto, se tabulan a continuacién. Como asi también, los servicios que se
tercerizan como son, servicios de limpieza de la planta industrial, seguridad e higiene y vigilancia.

Los datos de consumo de cada servicio se desprenden de la ingenieria de detalle.

[ KWH HORAS [ Total Anual Kw
Produccion
Camara Friforifica 1 65.00 15.00 351,000.00
Total de maquinas = instalacione: 13 95.00 9.00 2,667,600.00
Total 3.018,600.000
Oficinas
Comedor 1.00 215 5.00 4650.48
Sala de reunion 1.00 1.35 9.00 2916
Mantenimiento 1.00 1.35 5.00 2916
Recepcion 1.00 1.35 9.00 2916
Laboeratorio 1.00 135 9.00 2916
Oficinas y areas a fines 6.00 9.00 9.00 116640
Total 132.954.48
Tabla N271- Consumo Eléctrico de la planta- Elaboracidn propia
COSTOVARIAELE | COSTOFLIO DE COSTO
LENIHLE PRODUCCION PRODUCCION | ADMINISTRATIVO

Consume de Electricidad en produccion (lw)

$3.620.804.13

Consume de Electricidad administrativa  (kw)

w

Telfone - Intermet (mes)

5
5

Consuma d= Gas (m3)

$350,000

0,00

57433017

$80.000.|
54587261

5 —
7.68 537,511,254 28

50,00
§3.629,80413

§ 1,613, 21256

Tabla N272- Elaboracion propia. Servicios

SERVICIO § TERCERIZADOS Consumeo por ang Sueldo Mensual Costo VA Coste SIVA Costo Variable ‘Coste Administrativol
Limpisza iz $120,000.0000 $1.440.000.0000 $1.180.082 6445
“igilancia iz $130,000.0000 $1.550.000.0000 $1.289.255.1083 .2 &
Seguridad e Higiene 12 5120,000.0000 31.440.000.0000 51.180.082 5445 51,190,082 5446
TOTAL § 250.000.0000 $3.000.000.0000 5 2.479.338.8430 $2.473.338.8430 S0.0000 50.0000

9.4.4 Otros Costos

Tabla N273- Elaboracidon propia. Servicios tercerizados

Se consideran los costos que se incurrird en materiales de oficina, en estos costos se incluyen un
conjunto de articulos e insumos necesarios para las tareas de oficina de toda la planta industrial, gastos
de seguros, en estos costos se incluyen los seguros inmobiliarios, seguros contra robos e incendios,
servicios de emergencia y tasas e impuestos municipales.

Otros Costos Consumo por ang Caosto C/IVA Casto 5IVA Caosto Fijo Costo Administratival

Aniculos de papelena, limpieza,ste. 2 $T72.000.00 ER.50413 S0.00 $50.504.13

Servicio de emengencia 12 500.00 405 5 16.482.81
Contra robo 2 incendio 12 $52.800.00 343 5 000
Mantenimiento 4% scbre Inversicn fija 1 515088 0 3 15.088.130.40 5 12,489, 25 50.00
Seguros 3% sobre Inversion 3 1 5 11.316.097.80 5 11,316,097.80 3035714604 0.00

TEsaE & ImpUesios municipales 12 £ 40,000.00 5 420,000.00 539689421 50.00 3 306,594 21

5 26,462 333 30 § 27,108,528.20 522,403 83438 § 21,531,163.80 $ 472.661.16

Tabla N274- Elaboracion propia. Otros costos
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9.4.4 Costos Totales

En resumen, de los costos en los que se incurrira, para llevar a cabo el presente proyecto detallado
anteriormente, podemos tabularlos en Costos Fijos, Variables y Administrativo. También se detallan los
costos que corresponde a cada presentacion.

MATERLA PRIMA E INSUMOS 1 LT 30.00 5 26,039,431.0535 30.00
MATERLA PRIMA E INSUMOS 3 LT 5 06,085,284 8445
MATERLA PRIMA E INSUMOS 5 LT 5 49.211,825.5833
MAMNO DE OBRA 5 53,320, 1850000
SERMICIOS 5 3.628,604.13 5 32,688,237, 1801 3 1.613.212.96
SERVMICIOS TERCERIZADOS 5247033884 30.00
MARKETIMNG 553.782.114.91
TRANSPORTE 5 12,230, 878.0:331
OTROS COSTOS 5 21,931,183.80 5472,861.18
COSTOS ADMINISTRATIVOS 5208587412
£ 82,908,795.80 § 739.544,959.5144 §2.085,874.1190
TOTAL 1LT § 29,367,903.53 §60,419.335.44 573005554
TOTAL 3LT > 37 738.733.11 5 110.268.118.84 5 93864333
TOTAL S LT § 16,781,639.18 § 65,857.505.23 b 417, 174.82

Tabla N275- Elaboraciéon propia. Resumen de costos

El Costo total anual para el presente proyecto, para producir los 2.091.600 l/aiio de helado en
sus diferentes presentaciones sera de $ 323.453.255,3.

A continuacién, se detalla la participacion porcentual de cada uno, como asi también su participaciéon
en el resumen general de costos.

9.4.5 Resumen de los costos Totales

Costos Fijos

= MANO DE OBRA

SERVICIOS

SERVICIOS TERCERIZADOS

= MARKETING

= TRANSPORTE

mOTROS COSTOS

mCOSTOS ADMINISTRATIVOS

mDEPRESIACION Y
AMORTIZACION

172



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL-FACULTAD REGIONAL SAN RAFAEL - INGENIERIA INDUSTRIAL
UTN PROYECTO FINAL, PRODUCCION DE HELADOS INDUSTRIALES

Grafico N211- Elaboracién propia. Costos Fijos

COSTOS VARIABLES

u MATERIA PRIMA E INSUMOS 1LT
= MATERIA PRIMA E INSUMOS 3LT
= MATERIA PRIMA E INSUMOS 5LT
= MANO DE OBRA

= SERVICIOS

u TRANSPORTE

Gréfico N212- Elaboracién propia. Costos Fijos

m COSTOS FIJOS

= COSTOS VARIABLES

m Marketing

m DEPRESIACION Y AMORTIZACION

Grafico N213- Elaboracidén propia. Costos Totales

9.5 BENEFICIOS DEL PROYECTO

Los beneficios directos del proyecto seran los adquiridos por la venta del producto fabricado, el
precio de venta de este se establecié tomando como referencia el precio del mercado competidor. Se
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establece un precio de venta directo de fabrica, sin tener en cuenta el IVA y los ingresos brutos. Al ser
este proyecto tomador de precios debido al tipo de mercado en el que esta, el precio de venta de
nuestro producto sera determinado a través de un promedio teniendo en cuenta el precio de las
empresas competidoras directas del proyecto, dicho precio se ubicara por debajo de tal promedio, como
estrategia para entrar al mercado y situarnos con precios similares a empresas que ocupan el mismo
porcentaje de este.

Es importante mencionar que el mercado potencial seran las cadenas de supermercados, y
los comercios minoristas.

Precio de venta de los competidores principales

Empresas Precio de pote de Precio de pote de Precio de pote de
1L 3L 5L
GRIDO $950.00 $1,700 —
FREDO $1,067.00 $2,500 $3,500
NESTLE $1,200.00 $1,950 $2,750
FRIGOR $1,074.00 $1,950 $3,200
GLUPS $ $1,400 $2,900
SEITU $920,44 $1,600 $2,850
Promedio $1,072.75 $1,850.00 $3,040.00
Nuestro precio $980 $1,500 $2,700

Tabla N276- Elaboracion propia. Precio

Al mismo se le descuenta, iva (21%), ingresos brutos (3%) y margen de ganancia del supermercado
(25%) quedando un precio de venta de:

e Pote de 1 L: $499,80
e Potede 3L: $ 765
e Potede5L:$1377

ESCEMARIO, DONDE TERCIARIZAMOS EL TRANSPORTE ¥ LO ANADIMOS COMO COSTO DEL FRODUCTO
ty | 11T [ LT [ 51T
PRECIO DE_HELADC PUESTO EN GONDCLA 100.00% [ $040.00 [ 51,500.00 [ $2,700.00
() VA [21%) 21.00%
[JINGRE 505 ERUTCS (¥%) 3.00%
[-]MARGEN DE GANANCIA DE SUFERMERCADO 25.00%
{+) PRECIO DE VENTA 51.00% I 540980 T 576500 51,377.00

Tabla N277- Elaboracidn propia. Escenario

9.5.1 Ingresos Anuales

Los ingresos anuales representan los ingresos percibidos por ventas en el ano, considerando un
délar de $192,25 (dolar oficial banco nacion al 1/02/2023) tenemos:

Ingresos Anuales por Venta

Precio de |Ingresos
ARo Cantidad producida (unidades/ano) Venta ($) anuales ($)
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1L 262080 $499.80 $130,987,584.00
3L 336000 $765.00 $257,040,000.00
1 5L 147840 $1,377.00 $203,575,680.00
Total 745920 $591,603,264.00
1L 262080 $499.80 $130,987,584.00
3L 336000 $765.00 $257,040,000.00
2 5L 147840 $1,377.00 $203,575,680.00
Total 745920 $591,603,264.00
1L 262080 $499.80 $130,987,584.00
3L 336000 $765.00 $257,040,000.00
3 5L 147840 $1,377.00 $203,575,680.00
Total 745920 $591,603,264.00
1L 262080 $499.80 $130,987,584.00
3L 336000 $765.00 $257,040,000.00
4 5L 147840 $1,377.00 $203,575,680.00
Total 745920 $591,603,264.00
1L 262080 $499.80 $130,987,584.00
3L 336000 $765.00 $257,040,000.00
5 5L 147840 $1,377.00 $203,575,680.00
Total 745920 $591,603,264.00
1L 262080 $499.80 $130,987,584.00
3L 336000 $765.00 $257,040,000.00
6 5L 147840 $1,377.00 $203,575,680.00
Total 745920 $591,603,264.00
1L 262080 $499.80 $130,987,584.00
3L 336000 $765.00 $257,040,000.00
7 5L 147840 $1,377.00 $203,575,680.00
Total 745920 $591,603,264.00
1L 262080 $499.80 $130,987,584.00
3L 336000 $765.00 $257,040,000.00
8 5L 147840 $1,377.00 $203,575,680.00
Total 745920 $591,603,264.00
1L 262080 $499.80 $130,987,584.00
3L 336000 $765.00 $257,040,000.00
9 5L 147840 $1,377.00 $203,575,680.00
Total 745920 $591,603,264.00
1L 262080 $499.80 $130,987,584.00
3L 336000 $765.00 $257,040,000.00
10 5L 147840 $1,377.00 $203,575,680.00
Total 745920 $591,603,264.00
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Tabla N278- Elaboracién propia. Ingresos anuales

9.6 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es aquel nivel de ventas minimo que iguala los costos totales a los ingresos
totales. No es mas que el minimo necesario para no tener pérdidas y donde el beneficio es cero. A partir
de él, la empresa empezara a obtener ganancias. Este concepto es esencial para saber cual es el

minimo vital para poder sobrevivir en el mercado.

Se debe considerar que el proyecto planteado es de multiples productos, por ello que el equilibrio se

da de la siguiente manera.

POTE1 LT 1T 200000 |5 4m80 s m1ds| s BOBSZANATE | S 26097

POTES LT T 00D |5 785005 wAs |5 110.376,48754 | § 13643 | 5 130628500 [ 5 257.040,000.00

26067

202

POTES LT ST B B 63.237,167.34 | § 91544 B 20

B 551,503,264.00

B

7551

13775

§ 126,338,645.08

$459.30

Tabla N279- Elaboracion propia. Punto de equilibrio

La cantidad de equilibrio en unidades sera de:
e 1L=30.509
e 3L=59.868
e 5L=47.416

Monetariamente sera de:
e 11.=$15.248.298,51
e 3L.=$45.799.121,69
e 51=$65.291.227,88

Siendo el punto de equilibrio general de 105.002 unidades al afio.
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UNIDADES

VENDIDAS PRERESS

0
50000
55000
60000
65000
70000
75000
40000
65000
30000
95000
100000
105000
110000

64.945.391.90
71.439.931.09
77.934,470.28
44,429.009.47
90.923.548.66
B 97.418,087.85
$103.912.627.04
5110407 166.23
$116,901,705.42
$123,396,244.61
$129.690,763.80
$136.385,322.599

3
b
b
3
¥
¥

5 -
$24,989,841.38
$27 488 82552
$29,987 805.66
$32,486,793.79
$34,985 777.93
$37.484,762.07
$39.983,746.21
542,482 730.35
544,981,714 .48
547,480 695.62
$49.979 68276
$52,478 666.90

83,908,295 .80
63,908,295 80
53,908 29580
83,908 29580
83,908 29580
83,908,295 .80
83,908,295 .80
63,908,295 80
83,908 255 80
83,908 29580
83,908 29580
83,908,295 .80
83,908,295 .80

£9 67 A A A A A BA A A A EA R

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL-FACULTAD REGIONAL SAN RAFAEL - INGENIERIA INDUSTRIAL

CT=CV+CF

$ 83.908,295.80
$108.898,137.18
§ 111,397,121.32
$ 113,896,105.46
$ 116,395,089.60
$ 118,894,073.74
$121.393,057.87
$123.892,042.01
$126,391,026.15 |-$
$128,890,010.29 -§
$131,388,994.43 §
$133.887.978.56 -§
$136.386,962.70 -§

-b
-5
-5
-5
-5
-b
-b
-5

BENEFICIO

83,508.255.860
43,952, 74528
39,957.190.23
35,961,635.18
31,966,080.13
27.970.525.07
23.974.970.02
19,979,414 .97
15,983.859.92
11,988.304.87

7,992, 74981

399719476
1.639.71

115000 514937440137 §57 47663517 § 8390829580 §$141384930838 § 7,989.470.40
120000 515586894056 §$59975681931 § 8390829580 §$14388391512 § 1198502545
125000 $162 36347975 §$62 47460345 § 8390529580 §14538289925 § 1598058050
130000 $168.858,018.94 §64973 58759 § 8390329580 §143881,88339 § 1997513555
135000 $175,352 55813 S6T7 47257173 § 8390829580 §$151338086753 § 2397169060
140000 5181847097 32 §6997155586 § 8390829580 §153.87985167 § 27596724566
Tabla N280- Elaboracidon propia. Punto de equilibrio general
ss INGRESO == CV == CF == == CT=CV+CF
$ 300,000,000.00
$ 200,000,000.00
- -_‘."'—“:_ -
$ 100,000,000.00 e
- = o /
$-
0 50000 100000 150000

Grafico N°14- Elaboracién propia. Punto de equilibrio

9.7 TASA DE DESCUENTO

La tasa de descuento es una medida financiera que se aplica para determinar el valor actual de un
pago futuro. La tasa de descuento es una de las variables que mas influyen en el resultado de la
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evaluacion de este, la utilizacién de una tasa de descuento inapropiada puede llevar a un resultado
equivocado de la evaluacion. El método mas empleado en la actualidad para determinar esta tasa es el
basado en el modelo de precios de los activos de capital, conocido con las siglas CAPM (Capital Asset
Pricing Model).

El célculo de la tasa de descuento promedio del CAPM es el siguiente:

r=Rf+(Rm—=Rf) *5+Rp

Donde:
Rf: Tasa libre de riesgo: La tasa libre de riesgo corresponde a la rentabilidad que podria obtenerse

a partir de un instrumento libre de riesgo, generalmente determinada por el rendimiento de algun
documento emitido por un organismo fiscal. La tasa libre de riesgo por excelencia corresponde al
rendimiento que ofrecen los bonos del Tesoro de Estados Unidos.

En este caso se utiliza la rentabilidad de estos a 70 afios.

Rm: Tasa de rentabilidad observada en el mercado: La prima de riesgo de mercado, se define
como la diferencia entre la tasa de rentabilidad esperada de una cartera de mercado y el tipo de interés
sin riesgo.

Para este caso se utilizara un rendimiento del 10%.

B: La sensibilidad: Relaciona el riesgo del proyecto con el riesgo del mercado.
En este proyecto se utiliza un factor beta de 0,88 que equivale al sector de alimentos procesados.

Rp: Riesgo pais: El riesgo pais es el riesgo de una inversion econdmica debido solo a factores
especificos y comunes a un cierto pais. Puede entenderse como un riesgo promedio de las inversiones
realizadas en cierto pais. En este caso se utilizé un promedio del riesgo pais de los ultimos 10 afos.

Teniendo en cuenta todos los factores anteriores, se determina la tasa de descuento del proyecto.

Calculo Tasa libre de Riesgo por CAPM (Modelo de Valuacion de Activos de Capital)
Rf Tasa libre de riesgo
B Coeficiente gue relaciona el riesgo del proyecto con el de mercado
Em Rentakilidad del Mercado
Rm-Rif Prima por riesgo del mercado
Riesgo Pais Fp 950.00 Riesgo pais (2013-actualidad)
Prima por riesgo (Rm-Rf) 5.00
. . - - Fromedio de retornos anuales del Bono del Tesoro
f 0 -
Tasa libre de riesgo R 50 de los EUA a 70 afios.
i a indica Of
Retorno del mercado Bm 10 Promedio de retornos anu?les.du indice S&P 500 (a
70 arios )
Beta B 0.83 Beta mercado industria aditives alimentarios
18.90%

Tabla N281- Elaboracidon propia. Tasa de descuento

9.8 FLUJO DE CAJA

Se plantea un flujo de caja con un horizonte de evaluacién de 10 afios.
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ANO 5

T Ingresos por venta fokales

[ Ingresos Brutos [3%)

1] Costo variable de materia prima & insamos iR

141,316,

{-) Costos de Operacion Varizble 0872820822 08 225,208 22

[l Castos de Cperacian Fiie

[ Costes
D i ¥ i
E] Tones [19%]
=) Utilidad Eruta
T impuesto alas a5 [44,25]
& fac zac 71714515001 30037038
TJ Inversion del Ackive Fijo [ 000
[ Inversion del Capital de Trabajo 000 000
T+] Valor Residual [ 000
ERE 0100552 |5

Cancapto T ARO T I

Ingresos por venta (+] |
INGRE 50 TOTAL |
Ingresos Brutos [ [

o [en

Costos Fijos (1
Costos Variables [
COSTO TOTAL
TOTAL EGRESD S DESEMEOLEABLES

Amortizaciones y Depreciaciones [ T
TOTAL EGRE SOS NO DESEMBOLSABLES ‘
TOTAL UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS |

o | [

Ganancias ()
Retencianes (-]

TOTAL IMPUESTO

TOTAL UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS

‘Ajusts por pasto no desembolsables [+)
Inversion Inicial (-]
Inversion en capital de trabajo [
Valor de desecho (+)

- - - 051,603 51 -
131,805.883.04 137.138.487.01 142,671.010.88 143.203.524.05 153,726.038.02 158,888,9588.54 184.031.005.52 |5 188.073.04270]| & 174.115.070.78] 5

Tabla N283- Elaboracidn propia. Flujo de caja

9.9 INDICADORES ECONOMICOS

9.9.1 VAN

Si el resultado de esta operaciéon es positivo, es decir, si refleja ganancia se puede decir que el
proyecto es viable.
De esta manera la empresa esta en posicion de evaluar desde el inicio y con proyeccion a futuro la
viabilidad de su proyecto y los resultados de su inversion.

VAN del proyecto en estudio: $164,023,733.11
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2,000,000,000.00

1,500,000,000.00 —+

1,000,000,000.00 +

VAN

500,000,000.00

0.00

-500,000,000.00 -
0.00% 10.00% 20.00% 30.00%

Tasa de descuento

Grafico N°15- Elaboracién propia. VAN de proyecto en estudio

9.9.2TIR

La TIR utiliza el flujo de caja neto proyectado y el monto de la inversion del proyecto.

Ademas, la TIR, se usa como uno de los criterios para decidir sobre la aceptacion o rechazo de un
proyecto de inversion.

Para llevar a cabo esto, la TIR se compara con la tasa de descuento. Si la tasa de rendimiento del
proyecto, expresada por la TIR, supera a la tasa de descuento, se acepta la inversion; en caso contrario
indica que el proyecto no es viable.

TIR del proyecto en estudio: 27.5%

9.10 PERIODO DE RECUPERO

A continuacién, se analiza el periodo de recuperacion del proyecto.

Calculo del Periodo de recupero de la inversion en afios- N°3

Afios 1 I F] 3 4 5 I 6 I 7 I 8 10
Flujo de caja §_ (488,049.36564) 5 131,60598304 | § 137,13849701| 5 15460775120 | 5 160,140,26517 | 5 165,672,779 14 | § 170,925,708 75 | § 175,967.746.84 | § 181,009,782 92 § _191,003.857.08
Flujo acumulado -% 488,049,365.54 §131605083.04 | G268,744480.05 | 542335223125 | $583,402,40641 | §74016527555 | §920,000,084.30 |G 1,006,058,730.4] 5 1.277,068,513.06] § 1,463,120,333.06 | § 1,654, 214,790.14
Periedo ditimo con flujo acumulado negativo
Valor absoluto del dltimo flujo acumulade negativo $423 35223125
Valor del siguiente flujo de caja $ 160,140,265 17
6.644

Tabla N284- Elaboracidn propia. Periodo de recupero

El periodo de recuperacidn del proyecto, teniendo en cuenta la estructura de costos planteados sera
de 7 anos aproximadamente.
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10.ANALISIS DE RIESGO

El riesgo de un proyecto se define como la variabilidad que presentan los componentes del flujo de
caja efectivo respecto de los estimados en el caso base. Cuanto mas grande sea esta variabilidad,
mayor es el riesgo del proyecto. Asi, el riesgo se manifiesta en la variabilidad de los rendimientos del
proyecto, puesto que se calculan sobre la proyeccion de los flujos de caja.

En este capitulo se analizaran y determinaran los riesgos del proyecto en estudio. Se calificara la
importancia relativa de cada uno de ellos, realizando una estimacién de la probabilidad de ocurrencia, y
de este modo se tendra una idea de las distintas magnitudes de influencia de los riesgos sobre el
proyecto.

Este analisis es una herramienta fundamental para la determinacién de que variables se sensibilizan
en eventuales simulaciones del flujo de caja del proyecto y de la rentabilidad obtenida.

10.1 RIESGOS IDENTIFICADOS

El riesgo identificado, en el mercado consumidor del helado, es la disminucion de la demanda, ya
que tendria una gran importancia para el proyecto, si la demanda disminuye puede estar sujeta a varios
factores como seria la inflacién del pais, la disminucién de sueldo de los consumidores, el cambio de
preferencia de estos por algun otro nuevo producto, la participacion de nuevos competidores en el
rubro, entre otras.

En el mercado de proveedores, se identificaron riesgos como el aumento de los precios de la materia
prima, con lo cual tendria un impacto en nuestra estructura de costo, y se veria reflejado en el precio del
producto final. También la disminucién de la calidad de esta, seria de importancia en la produccién del
helado, ya que la calidad del mismo en cuanto textura y sabor depende la calidad de los productos que
se utilizan en el proceso productivo.

En cuanto al mercado competidor se evaluaron riesgos como productos de mayor calidad, precios
mas bajo y nuevos competidores, ya que esto podria generar una disminucién en nuestras ventas.

En cuanto a los riesgos asociados a la produccion, se identificaron problemas operativos y de
funcionamiento de algunos de los equipos o en su totalidad lo cual nos impediria llegar a la produccion
diaria planteada. Como asi también problemas de abastecimiento de servicios o materia prima.

Para cada uno de los riesgos nombrados, se diagramo un plan de contingencias para minimizar,
mitigar o anular los posibles efectos, que se tabula a continuacién.

183



AREA RIESGO IMPORTANCIA PLAN DE MITIGACION
OCURRENCIA
Reajustar precios y considerar ofros
Aumento en el MEDIA proveedores calificados v habilitados,
costo de materias pero gue ofrezcan un insumo acorde a
MERCADO primas los estandares de calidad del producto.
PROVEEDOR i
o Cambiar a otros proveedores
Disminucion en la calificados, previa prueba de calidad
calidad de la de los insumos que ofrecen.
materia prima
Optimizar la calidad de las materias
Producto de MEDIA MEDIA MEDIA primas utilizadas y del proceso en si
mayor calidad mismo
MERCADO . .
COMPETIDOR Precio més bajo MEDIA Reajustar precios
Diferenciar nuestro producto
Nuevos MEDIA MEDIA fomentando, calidad de la materia
Competidores prima ufilizada, precio y marketing.
Realizar planes de mantenimiento y
opg:ﬁ:%n;:rsd e MEDIA mejur:?m iento de la productividad,
funcionamiento ademas de dgsarrollar un plgn qg:orde
. a las estrategias de la organizacion.
PRODUCCION

Servicios y

materias primas

Froblemas de
abastecimiento de

Realizar una planificacion de la
produccion por lotes de pedido
perfectamente estudiados, v con
margen de demoras.

Tabla N285- Elaboraciéon propia. Matriz de riesgo
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11.ANALISIS DE SENCIBILIDAD

En el analisis de sensibilidad realizado, se han identificado las variables criticas principales del
proyecto, que son la cantidad de potes de helado producidos. Se han propuesto rangos de variacion
que van desde la cantidad de produccion de equilibrio hasta un 30% mas de la produccion actual. Ya
que en un futuro se puede ampliar la capacidad ya sea agregando horas extras, turnos extras o
agregando tecnologia.

1.000 pruebas Vista de frecuencia 999 mostrados
VAN proyecto
- | 35
0,03 - — i
-
— | Tl
o 1 Wl 3
o 0.02- — ®
0 B =
O _ _ M Q.
ﬂ:: LI o
0,01 - u
0,00 '
-$1.200.000.000,00
$0,00 ) Certeza: 33,93 %

Grafico N°16- Elaboracién propia. VAN

Los resultados obtenidos indican que el proyecto es muy sensible a la cantidad de produccion de
helado debido a que la TIR (27,6%) esta muy cerca de la tasa de retorno del proyecto (18,9%). Ademas,
la probabilidad de que el VAN sea cero sera del 34% en el escenario planteado del proyecto. En
conclusion, se debe monitorear de cerca esta variable para garantizar el éxito del proyecto.
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12.CONCLUSIONES

En el Estudio de mercado se analizé toda la informacion disponible del rubro, donde quedd
evidenciado que es un mercado altamente competitivo, existen gran variedad de marcas. La demanda del
producto es creciente pasando en los ultimos diez afos de 3 kg a 6,9 kg per capita, en cuanto a la
estacionalidad del consumo es cada vez menos marcada, ya que los consumidores deciden elegir el
producto a lo largo de todo el afo, debido a estos factores, se ve una oportunidad de negocio en este
rubro. El mercado objetivo sera supermercados, estaciones de servicios y restaurantes.

En referencia a la Ingenieria del proyecto, la tecnologia disponible es variada, se buscé la que mejor
se adaptase a los requerimientos de la empresa. En este punto la eleccion realizada, fue Finamac ya que
cuenta con equipos como la PPL que realizan 3 operaciones en un solo, como asi también brinda una
dosificacion de 3 sabores en una sola fabricadora, lo que reduce considerablemente la cantidad de
equipos, como asi también facilita a la hora de realizar mantenimientos debido a que se cuenta con una
tecnologia de un solo proveedor brindando el beneficio del conocimiento global de la linea.

En cuanto a la localizacion sera la provincia de Buenos Aires, parque industrial Ruta 6, la misma
brinda acceso facil a proveedores de materia prima como asi también a una distribucion estratégica a los
consumidores, ya que el mismo se encuentra cerca de varios posibles focos de consumo.

A nivel econdmico, el proyecto demostré que puede ser muy rentable si se llega a la cantidad de venta
establecida. Se considera precios de limites inferiores en cuanto a la competencia, ya que seria la
estrategia de insercion en el mercado, precios bajos y alta calidad. En cuanto al marketing, se considera
uno de los principales factores para llegar a dicho nivel de ventas, es por ello que tiene un gran peso en
los costos. Los indicadores econdémicos reflejan las perspectivas del proyecto, realizado en un horizonte
de 10 afios.

Ademas, en el proyecto se evaluaron diferentes posibles escenarios, lo cual deja plasmado la
viabilidad del negocio. Como lo son las siguientes alternativas. En un primer lugar se evaluia la alternativa
de producir helados sin marca, es decir que el cliente coloca su marca propia, por ende, no se incurrira
en gastos de marketing.
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Este escenario seria mas rentable. que el planteado en el proyecto ya que la tasa de retorno es del
45%, es una buena estrategia de negocio, pero se limitarian las ventas a la demanda que tengan
nuestros clientes.

Ya que el parque industrial donde se localizara el proyecto, ofrece la alternativa de alquilar una nave
industrial acorde a la distribucién de planta, se evalla un nuevo escenario, donde se tendra en cuenta la
posibilidad de alquilar una nave industrial.
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Tabla N287- Elaboracion propia. Flujo de caja
Este escenario brinda una rentabilidad del 79%. haciendo la salvedad que se toma el costo del
alquiler de 20.070.900 pesos anuales. Escenario el cual brindaria una mayor rentabilidad al
inversionista.
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14. APENDICE Y ANEXOS

Encuesta a los consumidores

A fines de conocer, la preferencia de los consumidores, se realizaron encuestas, teniendo en cuenta
puntos claves como sabores, forma de consumo, precios que pagaron por el producto, entre otras.(
realizada abril del 2022).

Los principales consumidores de helados se encuentran entre los 20 a 30 afios, seguido por edades
de entre 13-19, los menores porcentaje se dan a medida que aumenta la edad, esto concuerda con lo
expuesto anteriormente que el consumo aumenta al disminuir la edad.

Mas de 50
14.0%

Tabla N288- Elaboracion propia

Respecto de cuanto helado consumen al mes, el mayor porcentaje se da una vez al mes 56%, mas
de tres veces al mes solo da un porcentaje de 11%.

2 veces
lvez

Tabla N289- Elaboracion propia
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Las veces al aino que consumen, se vio el mayor porcentaje en el rango de 3 a 6 kg anuales, lo que
estd en concordancia con los datos obtenidos de la Asociacién de Fabricantes Artesanales de Helados y
Afines, la cual decia que se registraba un consumo de 6,9 kg per capita.

Mas de 6 kg

Tabla N290- Elaboracién propia

La estacién que prefieren para consumir helado sigue siendo el verano, aunque hay un gran
porcentaje que lo hace durante todo el afo, haciendo que vaya disminuyendo la estacionalidad del
mismo.

Todo el afio

Invierno

Tabla N291- Elaboracién propia
En cuanto a los sabores de preferencia, se repitieron en gran mayoria los siguientes.

Chocolate
Dulce de Leche
Frutilla
Americana
Limon

Vainilla
Granizado

La preferencia de los consumidores a la hora de adquirir el producto, es indistinta a realizarlo en una
heladeria o en el supermercado/ kiosco.

Crescitelli Lucia, Gonzdlez Celeste, Gonzalez lvan
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Heladeria

Super/kios

Tabla N292- Elaboracion propia

En cuanto a lo que estarian dispuestos a pagar por 1L de Helado, el mayor porcentaje se dio en el
rango de $800-$1200.

1250-1500
14.0%

1000-1250

800-1000

Tabla N293- Elaboracién propia

La presentacién que mas comprarian los consumidores seria la de 3 Litros y en menor medida la de
1L.

Pote de 3L
56.4%
Pote de 1L

Tabla N294- Elaboracion propia
ANALISIS DE TECNOLOGIA

Fabricadora Modelo super C3 FINAMAC
Beneficios:

1. Produccidn de tres sabores diferentes al mismo tiempo, hasta 200 litros/hora por sabor.

2. Incremento sustancial de la rentabilidad con la incorporacién de hasta un 120% de aire en
el helado (120% over-run).

Crescitelli Lucia, Gonzdlez Celeste, Gonzalez Ivan
2023
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3. Aumenta sustancialmente la calidad del helado, ya que la aireacién y el batido a alta
presion mejoran la textura, el sabor y la estabilidad del producto final.

4. Ahorro de materias primas como estabilizantes y aromatizantes, ya que todo el proceso se
realiza a alta presién, lo que facilita la mezcla y accion de cada producto. En las maquinas
convencionales, que no utilizan bomba de presion, es necesario anadir mayores cantidades
de materia prima para producir el mismo efecto.

5. Es el unico equipo en el mundo, y motivo de orgullo para Finamac y Tecnologia Brasileira,
que utiliza el cilindro donde se bate el helado con la misma tecnologia de punta utilizada en la
Industria Aeroespacial. Es un cilindro de paredes delgadas, con una forma extremadamente
compacta, para aumentar sustancialmente la capacidad de congelacién ultrarrapida del
helado. Cilindro de alta precision. Exclusividad Finamac, en Brasil y en el mundo.

6. Facil de operar, instalar y transportar.

7. Posee la mayor velocidad de produccion entre equipos equivalentes nacionales o
importados.

8. Produce helados de grado industrial, garantizando una calidad superior, no solo en
términos de higiene, sino también en cuanto a textura, sabor, color, aireacion, vida util,
resistencia al derretimiento y otras caracteristicas facilmente perceptibles por los
consumidores mas exigentes.

PPL (Mezclado, Homogenizado y Pasteurizado)

Proceso

1) Preparar y calentar toda la mezcla a 80°C en el tanque de proceso (Tiempo de preparacion
y calentamiento: 50 min).

2) Active la bomba de transferencia al tanque de transferencia.

3) Reiniciar la preparacién de una nueva mezcla en el tanque de proceso.

4) Encender la torre de enfriamiento y el banco de agua fria.

5) Active la bomba de circulacion para mover la mezcla a través del Homogeneizador.

6) A la salida del homogeneizador, la mezcla circula por el intercambiador de calor para bajar
la temperatura de 80°C a 4°C y llevar la mezcla pasteurizada a una cuba de maduracion,

(tiempo de enfriamiento a 4°C: 60 min).

7) Después de terminar el enfriamiento, reinicie el proceso cargando el tanque de
transferencia con la mezcla ya calentada que se preparara en el tanque de proceso. (Este
ciclo se repite durante todo el tiempo de produccion de la fabrica).

8) El tanque se conectara al Productor Continuo a través de una manguera no toxica.

9) El productor continuo (SUPER C, SUPER C PLUS, SUPER C3 o C-JET) tiene su propia
bomba que aspirara el jarabe del tanque y producira el helado. Cabe mencionar que los
productores continuos Finamac™ permiten trabajar con suficiente presion de salida de helado
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para alimentar maquinas llenadoras automaticas para la fabricacion de copas, sundaes,
conos, etc.

10) Acople el productor continuo a una batidora de frutas para la incorporacion de la pulpa.

*La cantidad de produccion del equipo depende de las condiciones climaticas y de instalacion
de los lugares donde se ubicara la maquina.

Componentes:

Calentador: Tanque de proceso con capacidad de 300 a 1200 litros.
Tiempo de calentamiento: 50 minutos.

Tanque de transferencia (tampdn) con una capacidad de 300 a 1200 litros.
Bomba de transferencia.

Filtro de linea.

Intercambiador de calor de placas.

Unidad de agua helada para 300/600/1200 litros/hora.

Dosificador volumétrico.

Homogeneizador.

-CALENTADOR: la finalidad es calentar el fluido de transferencia térmica (agua) que circulara
en los tanques de procesamiento, transfiriendo calor a la mezcla por conduccién térmica.

DESCRIPCION :Potencia térmica efectiva: 18000 Kcal/h, Consumo GLP: 1,56 Kg/h,
Aislamiento térmico: mediante mantas de lana de vidrio, proporcionando un alto nivel de
aislamiento, Presién maxima del quemador: 280 mm ca ,Cuerpo externo: acero inoxidable
AISI 304,Quemador: disefiado para quemar GLP o gas natural, segun se solicite, Control de
temperatura: automatico, mediante electrovalvula y termostato electronico regulable,
Seguridad: a través de una valvula, corta el paso del gas si se apaga la llama del piloto,
Cuadro eléctrico: en acero con pintura electrostatica, IP55,Potencia eléctrica: 12,7 kW, 220 V,
trifasica.

Bomba de circulacion

OBJETIVO: Hacer circular el fluido de transferencia térmica proveniente del calentador
alrededor de los tanques de procesamiento.

DESCRIPCION: Motor revestido de acero inoxidable AISI 304, Sello mecanico con
refrigeracion, especifico para liquidos calientes, disefo sanitario, Carcasas desmontables,
aseguradas por una abrazadera de cierre rapido, que facilitan el desmontaje para la limpieza,
Permite el lavado CIP, Motor: 220/380 V, Trifasico, 1/2 Hp, 60 Hz (50 Hz), IP 55.

Tanque de procesamiento

OBJETIVO: Tanque donde se mezclan los ingredientes para la elaboracion de la base de
jarabe para helado, mediante agitacién y calentamiento. Capacidad: 300 Litros.

DESCRIPCION: Acero inoxidable AISI 304, tanque interno con esquinas redondeadas y
acabado sanitario interno pulido, facilitando la limpieza, Tapa basculante que facilita el acceso
al interior del depésito, Circuito de circulacion del fluido caloportador realizado en el fondo y
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alrededor del tanque, sistema alveolar (sustituye a los antiguos sistemas de tubos de cobre
enrollados alrededor del tanque, half pipe o sistema encamisado), permitiendo una alta tasa
de transferencia de calor y proporcionando un mayor ahorro energético,2 agitadores de alta
rotacion que provocan gran turbulencia del producto, Hélice con gran superficie de corte,
Aislamiento entre depdsito interior y exterior mediante inyeccion de espuma de poliuretano,
Termometro digital para controlar la temperatura de calentamiento, Motores eléctricos IP
54 Potencia: 2,2 KW, 220 V, Trifasica.

Tanque de transferencia

Tanque donde se almacena el jarabe base después de su formulacién y agitacion durante el
traslado a través del intercambiador de calor de placas. Capacidad: 300/600/1200 Litros.

DESCRIPCION: Aceré inoxidable AISI 304, tanque interno con esquinas redondeadas y
acabado sanitario interno pulido, facilitando la limpieza, Tapa abatible bi-split, facilitando el
acceso al interior de la cuba, Agitador de bajas RPM, Aislamiento entre depdsito interior y
exterior mediante inyeccién de espuma de poliuretano, Potencia: 60 Watts, 220 V, trifasica.

Bomba de transferencia

OBJETIVO: Transferir la mezcla calentada entre los tanques y al homogeneizador o
intercambiador de placas.

DESCRIPCION: Motor: 220 V, trifasico, 3/4 Hp, 60 Hz, IP 55, Motor revestido de acero
inoxidable AISI 304.

Sello mecanico con refrigeracion, especifico para liquidos calientes, disefio sanitario,
Carcasas desmontables, aseguradas por una abrazadera de cierre rapido, que facilitan el
desmontaje para la limpieza, Permite el lavado CIP.

- Finalidad del filtro de linea: retener impurezas y particulas no disueltas en el tanque de
mezcla, Material constructivo: acero inoxidable AISI 304, Totalmente desmontable, Conexion
al proceso mediante abrazadera tri clamp.

Intercambiadores de placa

OBJETIVO: Enfriar la mezcla homogeneizada, completando el ciclo de pasteurizacion.

Este enfriamiento se produce por el flujo turbulento a través del circuito formado entre las
placas, en filetes de espesor milimétrico. Por un lado, de las placas circula el producto a
enfriar y por el otro, en sentido contrario, el fluido refrigerante en dos etapas; la primera debe
enfriar la mezcla de 80°C a 40°C, con agua del circuito hidraulico de la torre de enfriamiento, y
en la segunda etapa, enfriar a 4°C con una solucién de agua y alcohol al 30% Temperatura de
salida de la mezcla: +4°C. Temperatura de la solucién procedente de la unidad de
refrigeracion: + 2°C.

DESCRIPCION: Intercambiador de flujo a contracorriente con circuitos en placas de acero
inoxidable AISI 316, separados por juntas de goma de nitrilo extraibles. Capacidad:
300/600/1200 litros/h (mezcla con 38% sdlidos),
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Circuito de doble paso:

Primera Etapa: enfriar el helado entrando a 80.0 °C y saliendo a 32 °C por intercambio térmico
con 1800 I/h de agua de torre entrando a 28.0 °C y saliendo a 35.1 °C, pérdidas de carga en el
lado crema de 5.0 mCA y en el lado del agua de la torre de 0,5 mCA. Cantidad de calor
intercambiado 12672 kcal/h.

Segunda Etapa: enfriar el helado entrando a 32,0 °C y saliendo a 4,0 °C por intercambio
térmico con 1500 I/h de agua helada entrando a 2,0 °C y saliendo a 7,0 °C, pérdidas de carga
en el lado crema de 7,5 mCA y en el lado del agua enfriada de 0,5 mCA. Cantidad de calor
intercambiado 7392 kcal/h.

Unidad de refrigeracion (banco de agua de enfriamiento)

OBJETIVO: Suministrar agua fria al intercambiador de placas en la segunda etapa.

DESCRIPCION: Equipo utilizado para suministrar agua fria entre 1°C y 6°C al intercambiador
de placas en el 2° escalén, funcionamiento automatico con bajo consumo y ruido, que
contiene: Proteccidn contra cortocircuito y sobrecarga, Compresor hermético Maneurop
Danfoss, Evaporador de placas soldadas en horno de vacio, fabricado en acero inoxidable
316 y cobre. Conexiones de acero inoxidable. Material de soldadura fuerte 99,9% cobre,
Condensador Tube in Tube (partes en contacto con el agua en cobre), Termostato para
control de temperatura, Presostato de alta condensacién, Capacidad nominal: 12.500 Kcal/h,
Caudal de agua helada: 7,50 m3h a 25 mca, Temperatura del agua enfriada: regulable de 1°C
a 25°C.

Condensacion: agua, caudal minimo 3 m3*ha 28°C, Eléctricas: Alimentacion 220y, trifasica,
control 220v, IP 54. Potencia: 4,7 KW. Conexiones: 1” (agua helada), %" (agua de
condensacion), ¥2” (agua de reposicion).

Tuberia de Transferencia

Mezcla pasteurizada a la maquina de maduracion: manguera de plastico transparente no
téxico con 1”7 de diametro interno.

Conexién al proceso: sanitario tri clamp diametro 17, presién de trabajo de 6 bar.
Panel man

En acero al carbono con pintura electrostatica, grado de proteccion IP 55, Tablero de
conmutadores: Panel de control incorporado con puerta de acceso frontal. Contactores
eléctricos, relés de proteccion contra sobrecarga térmica y contactores auxiliares
Telemechanique, sensor electrénico de temperatura de caldera y tanque de proceso con PT
100,Tablero de mando: Controlador de temperatura programable por microprocesador con
configuracién de parametros de seguridad, Indicacion luminosa del funcionamiento de los
componentes, Indicacién luminosa de fallo de componente, Sistema de proteccién de caldera
con programacion de temperatura maxima de calentamiento (evita que la mezcla se queme
por exceso de temperatura),Sistema de dosificaciéon de agua con control automatico de
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caudal, asegura uniformidad en la receta, evitando errores de funcionamiento por dosificacion
inadecuada. Opcional: sistema automatizado a través de PLC.

Torre de enfriamiento

DESCRIPCION: Las torres de enfriamiento de agua modelo HTF (Tiro Forzado Horizontal)
cuentan con un sistema de suministro de aire. Los modelos HTF estan disefiados para ser
compactos y simples. Todos los articulos estan dispuestos para reducir el tamafio y obtener la
maxima capacidad. Su sistema reduce la pérdida de agua por evaporacion y arrastre,
reduciendo la necesidad de reposicion.

Caracteristicas:

a) Cuerpo construido en PRFV (poliéster reforzado con fibra de vidrio), autoportante y
anticorrosivo.

b) Relleno de polipropileno ensamblado en bloques compactos de alta resistencia mecanica y
de facil manipulacion y lavado.

c) Eliminador de gotas en polipropileno, que limita la pérdida por arrastre al 0,15% del caudal
de agua circulante.

d) Distribucion de agua en tuberia de PVC reforzado con PRFV, con boquillas aspersoras de
baja presion.

e) Motor resistente a la intemperie, clase de blindaje IP 55.

f) Hélice axial acoplada directamente al motor, buje de aluminio y palas de polipropileno con
perfil airfoil. Equilibrado electréonicamente.

Homogeneizador (Opcional

Equipo disefiado para homogeneizar la mezcla al menor nivel posible de particulas,
proporcionando una mejor calidad e incorporacién de aire a la mezcla final.

Trabaja con alta presién para forzar la mezcla perfecta entre grasas, sélidos y liquidos.

Determinacion de microlocalizacion (Parques industriales analizados)

5.2.1 Parque Industrial Pilar

Es el mas grande de Argentina y alli funcionan mas de 200 empresas, algunas en
construccion. Diariamente, trabajan alrededor de 30.000 personas. Cuenta con una superficie
de 920 hectareas. Del total de las hectareas, 750 pertenecen a las empresas ya instaladas.

Infraestructura

e Desagues industriales
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Todo el ambito del PIP esta recorrido por un Sistema de Colectoras del Desagué Industrial,
sobre el que las empresas pueden volcar sus efluentes liquidos convenientemente tratados
para luego ser conducidos hasta su vuelco final en el Rio Lujan.

e Agua potable y/o industrial

No hay en el ambito del PIP sistema de distribucién de aguas. Cada establecimiento tiene que
extraer de la napa acuifera la cantidad que necesite, limitada a 10.000 litros por Hora y por
Hectarea como maximo.

e Energia eléctrica
e Alumbrado publico
e Gas

El PIP es recorrido por un Gasoducto de Alta Presion de 25 Kg/cm2. Las empresas que
deseen utilizar Gas deben instalar una Planta Reductora de Presion.

e Telefonia e Internet

Todas las empresas de telefonia han realizado en el PIP sus tendidos para brindar servicios
de Telefonia Fija, Telefonia Celular, Fibra Optica, Internet por Banda Ancha y Transmisién de
Datos.

e Servicios adicionales: Centro Administrativo con Restaurante, Banos Publicos,
oficinas de Correo, Banco, Enfermeria y Guarderia Infantil.

e Aduana: en el Centro Administrativo del PIP funciona una Delegacion de la Aduana de
Tigre en el que funcionarios de la AFIP agilizan los procedimientos para que las
empresas realicen sus exportaciones.

UTN: funciona en el PIP una delegacion de la Universidad Tecnolégica Nacional.
Bancos: en el PIP se encuentran sucursales de los bancos PROVINCIA DE BUENOS
AIRES, GALICIA, HSBC y SANTANDER RIiO. También hay una mini sucursal con
Cajero Automatico del BVA FRANCES.

e Estacion de Servicio: funciona en el PIP una estacion de servicio de YPF con
despacho de combustibles liquidos, gomeria, taller de mecanica liviana y servicio de
Bar y Restaurant.

e Balanza de Camiones: brinda el servicio de pesaje de camiones mediante una
Balanza Publica y Fiscal, electronica.

e Correo Argentino: aqui funciona también una sucursal del Correo Argentino.

5.2.2 Parque Industrial Ruta 6

El Parque Industrial RUTA 6 se encuentra estratégicamente ubicado, en partido de Exaltacién
de la Cruz, con multiples accesos y muy proximo a centros de fundamental importancia.
Posee una superficie total de 63.417 hectareas.

Infraestructura
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e Red de Pavimentos

El acceso, avenida principal y rotondas cuenta con pavimento de hormigén armado H30. El
resto de las calles internas, cuenta con pavimento de hormigén, con cordén y cuneta de
hormigon armado.

e Desagiies Pluviales:

Todas las parcelas desaguan sus pluviales sin anegamientos. Todas las calles internas
poseen cordon cuneta y sumideros.

e Desagiies Industriales:

La totalidad de las parcelas cuenta con conductos subterraneos que reciben los efluentes
liquidos industriales, previamente tratados.

e Red Interna de gas:
Recorre la totalidad del Parque Industrial. Prestador del Servicio: Gas Natural Ban S.A.
e Red de Energia:

La alimentacion de Energia Eléctrica al parque proviene de la Subestacion Transformadora
Campana 1, en el futuro se provee una subestacion propia dentro del parque.

e Recurso Hidrico Subterraneo:

El abastecimiento de agua se hara por medio de una perforacion por cada parcela, con un
caudal medio de explotacion de 50 m3/hora. /hectarea.

e Régimen de Desgravacion Impositiva:

Las empresas a radicarse en el Parque contardan con la posibilidad de Desgravacion
Impositiva que le ofrece la Ley 13.656 de Promocién Industrial de la Provincia de Buenos
Aires. La Municipalidad de Exaltacién de la Cruz, adhiere a esta Ley, y otorga grandes
beneficios.

Otros servicios:

Servicios de telecomunicaciones (telefonia, banda ancha, etc).

Balanza para camiones de hasta 80 toneladas.

Helipuerto.

Seguridad privada, control de accesos.

Cerco perimetral de 2,40m de altura y forestacion de banda perimetral de 15m de
ancho.
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5.2.3 Parque Industrial Tecnolégico Florencio Varela PITEC

El PlTec es un parque mixto, publico- privado, desarrollado a partir del esfuerzo conjunto entre
el Municipio de Florencio Varela y la Empresa Parques Industriales S.A.

En la rotonda Gutiérrez, ruta 2 km 40 de Florencio Varela se ubica el Parque Industrial y
Tecnolégico (PITEC). Tiene acceso directo a Ruta Provincial N° 2 / Ruta Provincial 36 (ex ruta
2) y Autopista La Plata - Buenos Aires.

Las empresas que se radiquen en el PITEC podran solicitar la exencion en las tasas y
derechos municipales, a excepcion de la Tasa General.

Infraestructura

Desagues pluviales.

Desagles cloacales.

Colectora de efluentes industriales.
Provision de agua potable.

Tendido de red eléctrica.
lluminacion publica.

Tendido de red de datos y telefonia.
Instalacion de gas.

5.2.4 Polo Industrial Ezeiza

Con una superficie total de 500 hectareas y rodeado de un entorno unico.

El parque Industrial se privilegia en cuanto a accesibilidad, rapidez y seguridad.

Beneficios impositivos provinciales por la ley de promocién industrial:

La ley Provincial de Promocion Industrial numero 13.656 establece, entre otras exenciones en
los impuestos a los ingresos brutos (incluido el de la facturacién de los servicios de energia
eléctrica, comunicaciones, gas de la planta a radicarse) e inmobiliario al igual que en sellos y
automotores (hasta cinco unidades exclusivamente pymes).

Infraestructura:
e Alumbrado publico.
e Pavimento de hormigdn de 7mt de ancho y 18 cm de espesor para 10TN por eje.
e Desagues pluviales.
e Plan de Forestacion.
e Playa de estacionamiento para automoviles y playa de camiones.
e Energia eléctrica de media tension.
e Gas industrial de alta y media tension.
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