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1. SINTESIS EJECUTIVA

Producciéon y Comercializacion de Productos Derivados del Cacao.

El siguiente estudio presenta el analisis y la evaluacion de aspectos
técnicos, ambientales y econdémicos a nivel de prefactibilidad de la
“Produccion y Comercializacion de Productos Derivados del
Cacao”.

En Argentina se consumen aproximadamente 55.000 toneladas de
chocolate anuales, esto requiere de un cierto porcentaje de derivados de
cacao que, en la actualidad, se obtienen casi en su totalidad del
extranjero. Esto es porque nuestro pais no cuenta con una produccion
propia de cacao.

El sector golosinas es unos de los sectores de mayor crecimiento
econdmico dentro de alimentos. El rubro mas importante del sector es la
industria del chocolate, la cual, crece con un ritmo estable del 7 % anual,
lo que conduce a evaluar dicho negocio, llegando a la conclusion de que
la materia prima principal del chocolate es la menos explotada del pais.
De esta forma se encuentra una oportunidad de negocio en el
procesamiento de granos de cacao para la obtencion y comercializacion
de sus subproductos, entre los cuales se encuentran la manteca de
cacao, el cacao en polvo y la cascarilla de cacao.

El ingrediente principal del chocolate es la manteca de cacao, ya que
cuanto mayor sea su proporcion mejores propiedades y en definitiva
mejor calidad poseera el alimento, siendo este el principal destino de la
misma en el proyecto. Las aplicaciones del polvo de cacao se encuentran
mayormente dirigidas al sector de panaderia y confiteria. Mientras que la
cascarilla es utilizada para el area de la dietética.

El estudio de mercado consumidor realizado arrojé datos de consumo del
orden de 1,25 kg/ persona/aiio de chocolate, lo cual implica una
demanda minima de manteca de las 8.745 toneladas anuales. En cuanto al
cacao en polvo del orden de las 13.000 toneladas anuales. EStos son
resultados de un prondstico hecho a partir de una serie temporal
conocida desde el afio 2004 hasta el 2016, que permitié proyectar hasta
el afo 2027.

Se realiz6 también un analisis del mercado competidor. Este mostro que
en el pais no existe una gran produccion de estos subproductos, sino
gue solo dos empresas los producen (una para la produccién propia, y la
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otra para el mercado). Esto define a la mayor parte de la competencia
como las empresas grandes, medianas y pequefias, que operan el
exterior, y que solo ingresan al pais mediante distribuidores.

Con respecto al mercado proveedor, se encontré una alta disponibilidad
de materia prima en Brasil, que ademas de ser un pais limitrofe forma
parte del Mercosur, lo cual genera ventajas en cuanto a la materia
arancelaria. El resto de los insumos necesarios para la produccion (todo
aquello que forma parte del packaging), también cuentan con una amplia
disponibilidad y variedad de proveedores nacionales e internacionales.

Para la ingenieria basica, en primer lugar se considerd el rango de
capacidades de las distintas alternativas tecnolégicas estudiadas
(industrialmente en el orden de 150 — 8000 kg/h), y se seleccioné la
menor capacidad 150 kg/h. Para evaluar los proveedores se tomoé en
cuenta una serie de factores tanto cuantitativos como cualitativos
(capacidad, precio, disponibilidad de repuestos, vulnerabilidad y servicio
post venta), seleccionando al proveedor internacional. El tamafio del
proyecto se determind en funcion de la tecnologia minima de
procesamiento de grano (para la capacidad de las maquinas
seleccionadas), y la porcibn de marcado a tomar en funcion de las
tendencias de consumo del mercado objetivo. Esto dio como resultado
una proyecto que operaria en un turno diario de 8 horas, logrando
alcanzar una produccion anual de 90.621 kg de manteca de cacao,
102.190 kg de cacao en polvo y 34.790 kg de cascarilla de cacao, lo que
representa un 1,03% y 0,68% de la demanda total proyectada para cada
uno de los dos primeros productos respectivamente.

La ubicacién geografica se estableci6 en dos partes, en la primera,
estudio de macrolocalizacion, determinaria que la provincia de Buenos
Aires es la mas conveniente de acuerdo a factores importantes como son
la cercania a los mercados consumidor y proveedor. En la segunda
parte, el estudio de microlocalizacion, se dispuso el “Parque Logistico e
Industrial Parana de las Palmas” como la zona 6ptima, por contar con
cercania a las zonas puertearas y que exista actividad alimenticia, como
factores preponderantes.

Desde el punto de vista legal y ambiental, no se presentan dificultades,
se trata de un emprendimiento comprendido en la regulacién argentina,
asimismo, con respecto a lo ambiental no posee efectos severos ya que
practicamente toda la materia prima es utilizada, de esta forma los
residuos son minimos y mas relativos a la actividad de las personas en la
planta, por lo que se podrian ser considerados como residuos urbanos,
no haciéndose necesarias condiciones especiales para su eliminacion.

Andino Payero Susana Mariela — Fuenzalida Troyano Néstor Alfredo 2
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Tampoco se registra contaminacion de efluentes, por lo cual, los efectos
citados, pueden ser completamente mitigados.

La organizacion a constituir, se trata de una Sociedad Anénima, desde el
tipo de persona juridica, cuyo tipo de estructura es funcional del tipo
vertical.

Finalmente, se realiz6 un estudio econdmico financiero. En el mismo se
determind que (en un horizonte de evaluacion de 10 afios), los costos de
inversion son del orden de $ 28.135.736 en activo fijjo y puesta en
marcha, y $ 3.285.484 en capital de trabajo, lo cual suma $ 31.421.220
de inversion inicial.

Por medio de los criterios de decisién se determind que para un tamafo
de 1 turno de 8 hs diarias y 5 dias a la semana (260 dias anuales), se
obtuvo:

e VAN de $6.839.373,24 a una tasa de descuento de 15,05%
e TIR del 20,04%

Que manifiesta que el proyecto seria, dentro de los limites del estudio de
prefactibilidad, conveniente. A su vez se determiné que el tiempo de
recupero seria de 5 a 6 afnos.

Se realizé un andlisis de riesgo en el que se determinaron las siguientes
variables criticas:

e Precio de la manteca de cacao

e Precio del cacao en polvo

e Precio de la cascarilla de cacao

e Cantidad de unidades de manteca de cacao
e Cantidad de unidades de cacao en polvo

e Cantidad de unidades de cascarilla de cacao

Estas variables se utilizaron para hacer un andlisis de sensibilidad a
través del software “Oracle CristalBall ®” para una simulacion del tipo
Monte Carlo, para las previsiones Valor Actual Neto y Tasa Interna de
Retorno (para una tasa de descuento del 15,05%), obteniéndose un
nivel de certeza del orden del 28%, para las previsiones
correspondientes al caso base

Esto dltimo mostré a la cantidad de unidades vendidas de manteca y
polvo de cacao como las variables mas sensibles del estudio.

Andino Payero Susana Mariela — Fuenzalida Troyano Néstor Alfredo 3
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2. ABSTRACT

The present project shows the evaluation of the technical, legal, environmental,
economic and financial aspects of a prefeasibility study on a cocoa bean
processing plant for the production of its derivatives. These grains are imported
from Brazil, since our country does not have the appropriate climate for its
production.

The cocoa beans are roasted and winnowed, then subjected to a grinding, by
which the cocoa paste is obtained. The latter is pressed to obtain the two main
cocoa derivatives: cocoa butter and cocoa powder, whose percentages are
47% and 53%, respectively. The residue of the winnowing process is the cocoa
shell.

Cocoa butter is a natural vegetable fat which main application is in the
manufacture of chocolate, in addition it is widely used in cosmetics. Cocoa
powder is used in bakery and confectionery, while the shells are used for
subsequent extraction processes, infusions and for the preparation of animal
feed.

The study of macro location showed that the optimal location for the project is in
the province of Buenos Aires. The evaluation of the micro location determined
that the most appropriate site is in Zarate, in "Parana de Las Palmas" Industrial
and Logistics Park. The most important factors considered in both cases were
the proximity to the supplier and consumer markets.

Finally, a financial and economic study was carried out. It was determined that
(over a 10 year evaluation period), investment costs are in the order of $
28.135.736 in fixed assets and start-up, and $ 3.285.484 in working capital,
which result in $ 31.421.220 for initial investment.

By means of decision criteria of Net Present Value (NPV) and Internal Rate of
Return (TIR) (for a discount rate of 15,052%), it was determined that for a size
of 1 shift of 8 hours a day, and 5 days a week (260 days a year) the following
values are obtained:

*« ANPV of $ 17.763.494
* An IRR of 28,01%
* A 5-year investment recovery time.

By means of the software "Oracle CristalBall ®", a certainty level of the order of
30% was obtained for the results of the base case considered (a pessimistic
criterion that considers NPV of $ 6.839.373,24 and IRR of 20.04%), showing
greater sensitivity to the number of units sold of butter and cocoa powder as the
most sensitive variables of the study.

Andino Payero Susana Mariela — Fuenzalida Troyano Néstor Alfredo 4
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INTRODUCCION

El cacao es un arbol procedente de América que produce un fruto del mismo
nombre que se puede utilizar como ingrediente para alimentos entre los que
destaca el chocolate. Su uso se remonta a la época de los mayas, aztecas e
incas, y desde entonces se ha usado tanto para fines nutricionales como
medicos.

Como alimento

El principal uso que tiene el cacao es para hacer chocolate, para lo que se usa
tanto el polvo como la grasa que se obtiene de la trituracion de su fruto una vez
fermentado. De este fruto se consigue tanto el polvo de cacao como la
manteca. Ambas se suelen mezclar junto a azucares refinados y leche;
dependiendo de la cantidad que se utiliza de cada uno surgen los distintos tipos
de chocolate.

La adicion de estos componentes hace que el chocolate tenga aun mas aportes
nutritivos junto a los ya presentes en el cacao, como la vitamina A, la vitamina
B, el calcio, el hierro o el cobre.

Como remedio medicinal

Segun el Consejo Europeo de Informacion sobre la Alimentacién (Eufic), desde
su descubrimiento se han desarrollado mas de cien usos medicinales del
cacao. Los tratamientos que utilizan los recursos del arbol del cacao sirven
para curar o aliviar el cansancio, la delgadez extrema, la fiebre, los problemas
cardiacos, la anemia o los problemas renales e intestinales.

Como cosmético

La manteca de cacao también se puede usar como un cosmético que sirve
para tratar ciertos problemas de la piel como pueden ser las arrugas, las estrias
o incluso para el cabello.

La creciente demanda y consumo en el mercado nacional e internacional del
chocolate y derivados, abre las puertas para el analisis del estudio del cacao
como una de las principales variables formadoras de precio de los primeros.

La idea de este proyecto es el disefio de una linea de produccion de cacao
para la obtencién y comercializacion de sus subproductos. De esta manera se
afiade un valor agregado a la materia prima, que es en donde reside la
oportunidad de negocio

Andino Payero Susana Mariela — Fuenzalida Troyano Néstor Alfredo 6
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3. INTRODUCCION AL ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado es el conjunto de acciones que se ejecutan para saber
la respuesta del mercado ante un producto o servicio. Se analiza la oferta y la
demanda, asi como los precios y los canales de distribucion.

El objetivo del estudio de mercado ha de ser terminar teniendo una visién clara
de las caracteristicas del cacao y sus derivados y un conocimiento exhaustivo
de los participantes del sector, junto con todo el conocimiento necesario para
una politica de precios y de comercializacion.

3.1. MERCADO PROVEEDOR

Mediante el estudio del mercado proveedor se detectan aquellas empresas o
agricultores que proveeran la materia prima y demas insumos necesarios para
llevar a cabo la elaboracion de los productos finales. La determinacion de estos
se realiza en funcion de la capacidad de abastecer del productor o empresa a
la planta, con una calidad conforme a la pretendida del producto final y cuyos
precios sean de conveniencia econodmica, afianzando finalmente a aquellos que
mayor confianza aportan en sus operaciones.

Este mercado ha sido uno de los condicionantes mas importantes a la hora de
tomar una decision acerca de la localizacion, ya que la cercania al mercado de
abastecimiento es de suma importancia para abaratar los gastos de fletes de la
materia proveniente del exterior.

3.1.1. Materia prima

3.1.1.1. Especificaciones de la materia prima

El cacao es la materia prima principal y necesaria para la elaboracion de
manteca de cacao, cacao en polvo y consecuentemente la obtencién de
cascarillas de cacao.

Los Estandares Internacionales para Cacao requieren que el cacao de calidad
negociable sea fermentado, completamente seco, libre de granos con olor a
humo, libre de olores anormales y de cualquier evidencia de adulteracién. Debe
encontrarse razonablemente libre de insectos vivos, de granos partidos,
fragmentos y partes de cascara y razonablemente uniforme en tamafo.

3.1.1.2. La planta de cacao y sus variedades

La planta de cacao es un pequefio arbol que crece en ambientes tropicales, da
frutos llamados pifias 0 mazorcas, tiene una gran variedad de formas, desde
alargadas hasta casi redonda, presentan surcos en su superficie, la cual puede
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variar desde muy rugosa, hasta completamente lisa. El color puede variar entre
el blanco, varios tonos de verdes y rojos cuando son joévenes. Al madurar la
coloracién varia entre al amarillo, rojo naranja y rojo oscuro. El nimero de
semillas por fruto varia segun las especies, desde 25/30 en los criollos, hasta
60 o 70 en algunos forasteros amazonicos, pesa aproximadamente 450 g
cuando madura. Un arbol comienza a rendir cuando tiene 4 o 5 afios. La planta
de cacao necesita altas temperaturas durante todo el afio, lluvias regulares y
una atencion constante para producir correctamente los granos de cacao.

Las tres variedades del cacao (desde el punto de vista botanico) son: criollos,
forasteros y trinitarios, cada una con sus propias particularidades:

El forastero es el cacao mas corriente; su produccion alcanza el 70% del total
mundial. El arbol se caracteriza por resistir bien las enfermedades. Se cultivan
en Ghana, Nigeria, Costa de Marfil, Brasil, Costa Rica,
Republica Dominicana, Colombia, Venezuela y Ecuador.
Este cacao tiene un sabor fuerte y amargo, ligeramente
acido, con mucho tanino y astringencia. Tiene una gran
potencia aromatica, pero sin finura ni diversidad de
sabores. Se emplea mezclandolo como base junto a otros
tipos superiores. Existe, una excepcion en Ecuador, el
cacao Nacional o Arriba (excelente y perfumado), que si
bien es un forastero se lo considera como “cacao fino” por
su incuestionable calidad, al igual que los criollos, lo que
lo diferencia del resto de forasteros.

El criollo es el cacao de mayor calidad, pero su
produccion representa menos de un 10% del total mundial.
Se cultivan en México, Nicaragua, Venezuela, Colombia,
Madagascar y Ecuador. Este cacao cuya principales
caracteristicas son su bajo amargor y suave perfume
permite desarrollar gustos bien aromaticos, destinado
principalmente a la chocolateria de alta gama. A pesar de
sus propiedades tan particulares y deseadas, la planta es
dificil de cultivar debido principalmente a la fragilidad frente
a las pestes y a su bajo rendimiento.

El trinitario es un hibrido resultante del cruce entre el criollo y el forastero.
Actualmente representan el 20% de la produccion mundial. Su origen se
remonta al siglo XVIII, en la isla de Trinidad (de ahi su
nombre), donde las plantaciones originales de cacao Criollo
fueran devastadas por desastres naturales y luego
reemplazadas por plantas de tipo Forastero. Estas ultimas
terminaron por cruzarse con las sobrevivientes de cacao
Criollo dando origen al Trinitario, un cacao que conserva
ambas caracteristicas de sus ancestros: cultivo resistente y
a la vez grano aromatico. En Venezuela se cultiva en
Barlovento y en la zona oriental del pais.
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Estas variedades se comercializan de manera particular o mediante un blend
(mezcla) formado por 2 de estas variedades, con diferentes especificaciones de
granos de cacao, en cuanto: propiedades fisicas, composicion, sabor y aroma.

3.1.2. Principales paises productores de cacao en el mundo

o Paises productores de cacao de Africa

La cultura del cacao supone una fuente de ingresos muy importante para
muchos de los pequefios agricultores de Africa, pues la produccién principal de
cacao se concentra en Africa del oeste y representa cerca del 70 % de
la produccién mundial de cacao.

No encontramos aqui grandes plantaciones de cacao, sino que las
plantaciones suelen ser unas explotaciones familiares de entre 2 y 10
hectareas. Ademas, en este pais la demanda de consumo de cacao es muy
débil, pues los productores de cacaose dedican esencialmente a
la exportacion del cacao a los paises consumidores de éste. La cosecha de
cacao en Africa se efectlla normalmente entre los meses de septiembre y
octubre y puede extenderse hasta enero-marzo.

Segun la Organizacién Internacional del Cacao, los principales paises
productores de cacao de Africason Costa de Marfil, Ghana, Nigeria y
Camerun. Asi, Costa de Marfil es el productor de cacao namero uno del
mundo. Ghana se sitia como el segundo pais principal exportador de cacao,
con un 14.11 % de la produccién mundial.

o Paises productores de cacao de América latina/ Caribe

La produccion de cacao sudamericana representa cerca del 14 % de
la produccion mundial de cacao. Segun la Organizacién Internacional del
Cacao, los principales paises productores de cacao de América Latina y
Caribe son Brasil, Ecuador, Colombia, Republica Dominicana y México. Al
comienzo del mercado mundial de cacao en el siglo XIX, Brasil era el primer
productor mundial, pero actualmente ha sido suplantado por Africa del Oeste,
guedando en el primer lugar de la produccién de cacao en América Latina. En
América Latina la produccién de cacao tiende a variar sensiblemente debido a
las condiciones climédticas y a los problemas de parésitos que dafian los
cultivos de cacao segun la situacion geogréfica.

En el Caribe, la Republica Dominicana representa cerca del 1.5 % de
la produccién mundial de cacao. Los otros productores son: Haiti, Jamaica,
Cuba, Trinidad y Tobago, y Granada.

o Paises productores de cacao de Asiay Oceania

Segun la Organizacién Internacional del Cacao, los principales paises
productores de cacao de Asia y Oceania son Indonesia, Malasia y PapuUa
Nueva Guinea. Malasia era uno de los principales paises productores de
cacao desde 1985, pero a partir de los afios 1990s fue suplantada por
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Indonesia. Indonesia ahora representa aproximadamente el 14% de la
produccion mundial de cacao. Asi como en América Latina, la tendencia de
la produccioén de cacao reside en las grandes explotaciones industriales.

Produccion mundial
Miles de toneladas / Participacion porcentual
Rep. Dominicana

36 Costa de Marfil
@ 1,249

1.24% Malasia
L 4299% 52
México < @
3% Py 179%
a £ ol 4
1.20% - -
Indonesia
Ghana
Colombia  Ecuador . 210 395
38 86 ' .-;::-,3
@ . @ N;g;;ua Cameran
1.31% 2.96% Brasil 125 Papuia Nueva Guinea
141 & ] 40
@ 623%  430% @
4.85% 1.38%

3.1.3. Disponibilidad de cacao como materia de prima

La obtencion del cacao va a estar primeramente ligada a las politicas de
importacion de nuestro pais, lo cual nunca ha sido un inconveniente en los
ultimos afos. Por otra parte, va depender de la disponibilidad del fruto durante
el afo, esto tampoco resulta un problema debido a que la mayoria de los
proveedores contactados de diferentes paises de Sudamérica garantizan
entrega durante todo el afio ya que trabajan con agricultores diferentes y esto
permite garantizar entregas cuando los picos de cosecha estan bajos. Pero la
atencion debe estar centrada en el momento de la adquisicion del mismo, ya
gue los precios presentan cierto grado de fluctuacion que puede redundar en
un alto grado de disminucion de los recursos destinados para tal fin.

3.1.4. Precio internacional del cacao

Histéricamente, desde 1959 hasta 2016, este producto promedio 1,554.8 USD /
MT, alcanzando un maximo histérico de 5368,0 USD / t en julio de 1977 y un
récord bajo de 211,0 USD / t en julio de 1965. El siguiente grafico muestra la
evolucion de los precios del cacao entre el rango comprendido desde abril 2007
a marzo del 2017.
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Cacao en grano Precio Mensual -
Dolares americanos por tonelada métrica

abr. 2007 - mar. 2017: 26,840 (1,42 %)
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Fuente: index mundi

El precio internacional del cacao se caracteriza por sus constantes
fluctuaciones a lo largo de los afios, como se puede observar en la figura
anterior, producidas por cambios bruscos en la oferta y demanda (debido a los
factores climaticos o de plagas), por las reservas disponibles, por la
especulacibn que se registra en los mercados secundarios y por la
concentracion del namero de empresas que comercializan y transforman el
cacao en el mundo, lo que ha generado un oligopolio que maneja el precio
internacional del cacao.

El precio internacional de cacao en grano se determina por las transacciones
en las Bolsas de Londres (enfocada en el cacao de Africa) y de New York
(referencia para el cacao de Latinoamérica). Usualmente el cacao se negocia a
través de contratos forward por medio de los cuales se acuerdan precios,
cantidades y calidades del grano que deben ser entregados en el momento de
expirar el contrato, (por lo general se comercializan en lotes de 10 tm).
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3.1.5. Localizacién y caracterizacion de los proveedores de cacao en
grano

Teniendo en cuenta los paises de procedencia de la materia prima a nuestro
pais, en los ultimos afios, podemos determinar que la misma es importada de
paises sudamericanos, por tal motivo se analizaran las empresas exportadoras
de esos paises.

A continuacion, se detalla una lista de posibles proveedores de materia prima,
distinguiendo su ubicacion y sus datos de contactos:

PROVEEDOR LOCALIZACION CONTACTO

Cargill

Escritorio central Sao Paulo. Av.
Morumbi, 8234 - Brooklin, Brasil

Tel.: (11) 5099 3311

E-mail: Cacau_chocolate @cargill.com

Eliora International

Rua Osvaldo Cruz 92 - 9 floor - 91

Tel: +551132800423

Trading Ltda - Santos - Sdo Paulo - Brasil

E-mail: eliorainternacionaltda@ gmail.com

Amazonas Trading
Pera SAC

Los Brillantes 262, Lurigancho,
Lima, Peru

Jr. Piura 1015 Tingo Maria,
Huénuco, Pert

E-mail: info@amazonastrading.com

Tel.: +(51) 989-127-790
E-mail: info@percacao.pe
Tel.: +51 (01) 2082330

Percacao

Machu Picchu
Foods

Pera
E-mail: machu.picchu@mpf.com.pe

Tel: 57 (1) 467 8299
E-mail: procolcacao@gmail.com
Teléfono : 04 6005560

Carrera 32 N° 25B-34, Bogota,
Colombia

Procolcacao

Transmar
Commodity Group
of Ecuador S.A.

Km. 14 1/2 Via Daule, Ecuador
E-mail: jaime.amaya@transmarecuador.com

Tel.: +593 (0) 4 211 4156

Km 10.5 Via Daule, Guayaquil,
Ecuador

Ecuacoffee S.A
E-mail: ceo@ecuacoffee.com

Teléfonos: 052971928/ 042-136013

Aromatic Cocoa
Export S.A.

Via Puebloviejo Km 1 s/n,
Ventanas, Ecuador

E-mail: carsanexport@hotmail.com
Tel.: 593 2 3433 294

Nicolas Cortés S1-375 y José
Figueroa, Ecuador

Kuntucao

E-mail: info@kuntucao.com

Fuente: Elaboracion propia
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La siguiente tabla muestra la informacion obtenida de los posibles proveedores
de materia prima:

EMPRESA EMBALAJE PRECIO FORMA DE PAGO| DISP. EN EL ANO
Bolsa de yute 50 kg
.| US$ 2.728 p/ton - -
Procolcacao Contenedor de 20'- FOB Tumaco Crédito y contado Todo el afio
12.5 toneladas
Amazonas Trading | Bolsas de yute de | US$ 1.928 p/ton Crédito y contado Todo el afio

Perd SAC 64 kg FOB Callao

SR CONIR e Depdsito del 30%

Eliora International 65kg US$ 2,050 por TM | contra la factura, Todo el afio
Trading Ltda Contenedor de 40 ' CIF ASWP 70% sobre la
25 toneladas emisibnde B/ L.
Bolsa de 69 kg
Machu Picchu .| US$ 2.600 p/ton 0 ~
Foods Contenedor de 20'- FOB Callao 100% adelantado Todo el afio

12.5 toneladas

Fuente: Elaboracién propia

Al analizar y comparar entre los diferentes proveedores de materia prima, los
factores antes expuestos, ademas de los costos de importacién, se selecciona
aguel que ofrezca las mejores caracteristicas de materia prima y las mejores
prestaciones para los clientes, por tales motivos, el proveedor seleccionado es
Eliora International Trading Ltda.

3.1.6. Localizacién y caracterizacion de los proveedores de insumos de
envases y embalajes e insumos de manejo de materiales

3.1.6.1 Insumos para envases y embalajes
3.1.6.1.1 Material y especificaciones de los envases
v' Manteca de cacao
Envase primario: Bolsa de polietileno de alta densidad
Envase secundario: Caja de cartén corrugado
Dimensiones: 40cmx25cmx35cm
v' Cacao en polvo
Envase primario: Bolsa de polietileno de alta densidad
Envase secundario: Bolsa de papel kraft de 3 pliegos

Dimensiones: 40cmx50cmx25cm
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v' Cascarillas de cacao
Envase primario: Bolsa de polietileno

Dimensiones: 40cmx50cmx22,5cm

3.1.6.1.2 MATERIAL DE EMBALAJE

Cinta de embalar autoadhesiva: de 24mm de ancho x 50 metros
de largo, cristal.

3.1.6.2. Insumos para el manejo de materiales

Film Stretch virgen de tipo manual (sin mango): Lamina de
50 cm de ancho; Peso de bobina 5 kg; Color cristal; Espesor
de 23/25 micrones.

Pallets de madera tipo Arlong-1200x1000:

/
Material nuevo; Mercaderia a estibar: cajas; Peso ;/'//}/'
a soportar: hasta 900 kg; Entrada: 4 lados. WS
R

N

Cabe sefalar que existen en nuestro pais una gran variedad de empresas
proveedoras de los insumos anteriormente mencionados, debido a que son
muy utilizados en numerosas y diversas industrias, es por ello que se concluye
gue no se presentan dificultades a la hora de evaluar su disponibilidad y asi
como también en su precio (gran cantidad de oferta). Por tales motivos se

optara por la compra de estos insumos en el mercado nacional.

A continuacioén, se detalla una lista de posibles proveedores de insumos de:
envase, embalaje y manejo de materiales, distinguiendo su ubicacion y sus

datos de contactos:

Andino Payero Susana Mariela — Fuenzalida Troyano Néstor Alfredo
Ao 2017

15




Universidad Tecnoldgica Nacional — Facultad Regional San Rafael

Ingenieria Industrial
Catedra: Proyecto Final

Proyecto: PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAO

BOLSAS DE PLASTICOS Y DE PAPEL KRAFT

Pacheco, Bs. As.

Proveedor Localizacién Contacto

. Av. Zeballos 2682, Castellae, Bs. Tel.:(011) 4489-1373
As. E-mail: info@distribuidorahusa.com.ar
. _ Tel.:(011) 4207-9004
Flexofilm Arredondo 5755, Wilde, Bs. As. : : :
E-mail: comercial@flexofilm.com.ar
Tel.:(011) 5263-3358
DefiaPlast Boulogne Sur Mer 465, Gral (011)

E-mail: ventas@deltaplast.com.ar

C G Industrias Plasticas

San Antonio de Padua 1718, Bs.
As.

Tel.: (54) 0220 4826238

E-mail: info@cgplasticos.com.ar

Plasticos OB S.A.

Antonio Machoni 1780 B°
Ampliacién Palmar, Cérdoba

Tel./Fax: (0351)-4962266

E-mail: ventas@plasticosob.com.ar

Multiplack S.R.L.

Malvar y Pinto 1945, Barrio Alem
Oeste, Cordoba

Tel/Fax: (0351)-4793183

E-mail: info@multipacksrl.com.ar

Amipack

San Juan y ruta 43 - Sunchales,
Santa Fe

Tel.: +54 3493 420977

E-mail: info@amipack.com

Fuente: Elaboracion propia

CAJAS DE CARTON CORRUGADO Y CINTAS DE EMBALAR

Proveedor

Localizacion

Contacto

Corrucart S.R.L.

Carlos Pellegrini 124, Bs. As.

Tel: (011)4208-7917

E-mail: ventas@-corrucartsrl.com.ar

Artembal S.A.

Francisco Borges 4775, Munro, Bs.

As.

Tel.: 4762-2019

E-mail: info@artembal.com

Argentina Embalajes

26 de Abril 4357, Ituzaing0, Bs. As.

Tel: 4481-8459 / 4621-2622

E-mail: info@argentinaembalajes.com.ar

Litoral Pack

Provincias Unidas 577 bis, Rosario,

Santa Fe

Tel: (0341) 4574016 - 4565296

E-mail: info@litoralpack.com.ar

Corrugadora Centro S.A

Bv. Buenos Aires 2873, B° Los
Boulevares, Cérdoba

Tel/Fax: 54 (0351) 475-0636

E-mail: ccentro@corrugadoracentro.com.ar

Italpackaging S.A.

Dr. J. Valentin Gbmez 151 U.F. 60,

Haedo, Bs. As.

Tel/Fax: (011) 4489-4009 / 4628-0982

E-mail: info@italpackaging.com.ar

Embalajes Quintans

Irigoyen 1847, Buenos Aires

Tel: (+54 11) 4642- 2595

E-mail: info@embalajesquintans.com

Fuente: Elaboracion propia
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FILM STRETCH

Proveedor

Localizacion

Contacto

Italpackaging S.A.

Dr. J. Valentin Gémez 151 U.F. 60,
Haedo, Bs. As.

Tel/Fax: (011) 4489-4009 / 4628-0982

E-mail: info@italpackaging.com.ar

Artembal S.A.

Francisco Borges 4775, Munro, Bs.
As.

Tel.: 4762-2019

E-mail: info@artembal.com

BYC Packaging S.R.L.

Gral. Roca 4250, Florida, Bs. As.

Tel.: (011) 4838-1003

E-mail: ventas@bycpackaging.com.ar

Embalajes Quintans

Irigoyen 1847, Buenos Aires

Tel: (+54 11) 4642- 2595

E-mail: info@embalajesquintans.com

Poli-Star S.R.L.

Coronel Lezica 2255-69, San
Justo, Bs. As.

Tel/Fax: 4482-0110 - 4482-0111

E-mail: info@poli-star.com.ar

Multipack S.H.

Calle 108, San Martin, Bs. As.

Tel.: 011 4849-1984

E-mail: info@multipacksh.com

Fuente: Elaboracion propia

PALLETS
Proveedor Localizacién Contacto
i Tel.: +54 11 5252 7815
Palletec S.R.L. Godoy Cruz 1070, Benavidez, Bs.
As. E-mail: info@palletec.com.ar
Las Higueritas 548 - 1824 - Lan(s Tel./Fax:(54 11) 4220-9600
Induspallet
Este, Bs. As. E-mail: info@induspallets.com
. Av. Fair 570, Monte Grande, Bs. Tel.: (+5411) 4281-9222
Servi-pall S.R.L.
As. E-mail: info@servi-pall.com.ar
Godoy Cruz 946 - Rosario, Santa Tel.: (0341)-4550780
RosPallets
Fe E-mail: info@rospallets.com.ar
Iroko Godoy Cruz 1070 (1621) Tigre, Bs. Tel.: (54) 011.5252.7824
As. E-mail: info@irokosrl.com.ar
InduPall 9 de julio 1649, Pilar, Santa Fe Tel.:+54 03404 470887

E-mail: ventas@indupall.com.ar

Fuente: Elaboracion propia

La informacion de los posibles proveedores sobre presentaciones, precios,
forma de pago, disponibilidad del producto en el afio y fecha de entrega del
pedido de los insumos necesarios para la elaboracién de los productos de

mayor valor agregado se puede observar en el Anexo 33.

Al analizar y comparar entre los diferentes proveedores de cada producto los
factores antes expuestos, se puede hacer una seleccion de proveedores, a fin
de proporcionar para el proyecto aquellos proveedores que ofrezcan las
mejores caracteristicas de cada producto y las mejores prestaciones para los
A continuacion se presenta una tabla con

clientes.
seleccionados.
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PROVEEDOR PRODUCTO PRECIO S/IVA

Flexofilm Bolsa PEHD para MC y CP $0,505/bolsa

Husa Bolsa PEHD para cascarilla $1,062/bolsa
Amipack Bolsa de papel kraft $33/bolsa
Corrucart S.R.L. [Cajade cartdon corrugado + impresién| $9,135/caja
Italpackaging S.A. Cinta de embalar $6,32/rollo
Embalajes Quintans Film stretch $27,97/kg
Rospallets Pallet $179/pallet

Fuente: Elaboracién propia

3.1.7 Maquinaria y equipos auxiliares

Los principales bienes de capital y el origen de su procedencia, utilizados para
el procesamiento industrial de cacao se describen en el siguiente cuadro:

ITEMS PROCEDENCIA
Maquina de lavado, limpieza 'y Alemania, Paises Bajos, Suiza,
envasado Brasil, Pert, China
Maquinas para triturar semillas de

Paises Bajos, China
cacao

Maquinas para obtencion de
manteca de cacao y cacao en polvo
Fuente: Elaboracion propia

Perd, China, Paises Bajos

Dentro de nuestro continente encontramos un grado de produccion menos
desarrollado en las areas de Centro y Latinoamérica. Podemos citar paises
tales como: Brasil, Peru, Venezuela, Ecuador y México.

En cuanto a los equipos auxiliares de manejo de materiales, tales como
autoelevador y zorra hidraulica, podemos identificar un gran numero de
proveedores naciones, para la compra de los mismos, entre los que podemos
mencionar en el siguiente punto.
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3.1.7.1. Localizacién de posibles proveedores de maquinaria y equipos
auxiliares

PROVEEDOR LOCALIZACION CONTACTO
Schipperslaan 15, 1541 KD Teléfono:+31 75 612 6126
Royal Duyvis Wiener BV | Koog aan de Zaan, Paises
Bajos E-mail: sales@duyviswiener.com
Hamburgo Dresdner
Maschinenfabriken 01239 Dresden, Alemania E-mail: info@hdm.com
GmbH
Tel. (55) 5563-8188
MYASA S.A. Cincinnati 81, México, D.F.
E-mail: myasa@myasa.mx
Praca Rio Branco, 13 - Tel.: 55 19 3651 3233
Pinhalense Caixa Postal 83 13.990-000 E-mail:

- E. S. Pinhal - SP - Brazil peamarketing@peamarketing.com.br

Delani CelleAlbznioles 5 Tel: 20514042382
Miraflores, Lima, Peru
Jir6n Teniente Carlos )
CLa Jiménez J1B15, Lima, Per el BhzelZi
Sunrise Machinery No.69, Huagang Avenue, Mob:(+86)13939077743
Co. Ltd Xinhua St., Guangzhou,
Li=ih 510000 China Fax: 0086-20368671
Taian Road, Zhanhuan
Wuhan HDC Techrologyl oo wuhan, Hubei, Tel.: (+86)-27-50464122

Co., Ltd.

Fuente: Elaboracién propia

430000, China

En cuanto a los equipos auxiliares tenemos una amplia disponibilidad y
variedad de precios, en el mercado nacional, ya que son equipos de uso muy
cotidiano en cualquier tipo de negocio.

3.2. MERCADO CONSUMIDOR

3.2.1. Manteca de cacao

La manteca de cacao es un tipo de grasa muy saludable que se extrae
directamente de los granos de cacao.

Para el proyecto particular, es importante definir o segmentar cuales seran los
clientes potenciales a llevar el producto. Para ello se hace necesario construir
una base de datos por actividades econémicas.
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Las actividades econdmicas que utilizan manteca de cacao pueden ser. a
Fabricas de cosméticos, salones de belleza, laboratorios farmacéuticos,
centros de medicina natural, fabricas de jabones cosméticos, droguerias o
farmacias, supermercados de salud, comercializadores de medicamentos,
comercializadores de cosméticos, centros de estética y spa, fabricas de
chocolates. De hecho es la grasa principal que se utiliza en el chocolate
comestible y es lo que da esa caracteristica atractiva de derretirse en la boca y
una sensacion suave. Este Ultimo es mayormente el segmento que se desea
abordar, por esto se requiere de un producto de alta pureza y excelentes
caracteristicas organolépticas.

Segun el codigo alimentario Argentino: “Se entiende por Grasa de cacao o
Manteca de cacao, a la materia grasa extraida por prensado del cacao tostado
y descascarillado, o de la pasta/masa/licor de cacao. Si la grasa se hubiera
desodorizado al vapor y/o al vacio, podra incluirse en la denominacion la
palabra “desodorizada”. Las caracteristicas mas importantes del producto se
definirdn posteriormente cuando se trate la estructura del producto.

En el caso de este proyecto en particular, la concepcién del producto “manteca
de cacao” es la que lo considera como un producto intermedio para la
fabricacion de chocolate. De esta manera el nuestro mercado objetivo sera el
del chocolate, por esta razén de procedera a analizar el mercado de la manteca
en general, para luego finalizar con el mercado del chocolate.

Actualmente el consumo mundial segun los distintos continentes esta
distribuido como lo muestra la siguiente figura:

North America Asia

Y Africa
1.0%

Como se observa, Los mayores productores mundiales de cacao (el continente
Africano como Latinoameérica), son los que menos consumo de este bien
demandan, y esto se debe a la alta tasa de produccion de chocolate en Europa
(es el mayor productor de chocolate del mundo), lo que obliga a dicho
continente a asegurarse una mayor parte de producto para su industria. Para
traducir lo anterior en nimeros, se tiene que:
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Pafses MAs Porcentaje
Continente Doélares de Délares
relevantes
mercado
Alemania 15,00% USD 802.000.000
Holanda 9,10% USD 496.000.000
Bélgic-Luxemb 9,00% USD 490.000.000
Europa (69%) USD 3.740.000.000 | Reino Unido 6,50% USD 352.000.000
Francia 5,50% USD 300.000.000
Rusia 4.,80% USD 263.000.000
Suiza 3,60% USD 194.000.000
Amem(:fstg/f)l Norte USD 802.000.000 Estados Unidos 11,00% USD 619.000.000
Canada 2,90% USD 160.000.000
Japon 2,60% USD 143.000.000
. Turquia 1,80% USD 95.600.000
Asia (11%) USD 599.000.000 r=is 1,70% USD 91.200.000
Malasia 1,20% USD 63.600.000
. Australia 2,10% USD 113.000.000
e T s el T 0,35% | USD 19.000.000
América del Sur Argentina 1,10% USD 59.100.000
(1,8%) USD 96.100.000 |Chile 0,41% USD 22.500.000
' Pert 0,14% USD 7.840.000
<. Sud Africa 0,53% USD 28.600.000
Africa (1,0%) USD 56.000.000 Egipto 0.34% USD 18.600.000

Fuente: Elaboracién propia

Esto muestra que, actualmente en el mundo, los 6 paises mas importantes en
cuanto a importaciones de manteca de cacao son: Alemania, Estados Unidos,
Holanda, Bélgica/Luxemburgo, Reino Unido y Francia. La principal conclusion
gue se deriva de esto es que las principales regiones de concentracion de
consumo son aquellas que mayor consumo per capita tienen de chocolate.
Ademas, el mercado del procesamiento cacao esta fuertemente concentrado
por compafiias cuyas bases de operacién se encuentran en Estados Unidos y
Europa, lo cual también tiende a concentrar su consumo.

En el caso de las exportaciones los paises mas importantes son: Holanda,
Indonesia, Malasia, Costa de Marfil, y Francia. De estos, Holanda y Francia no
son productores de cacao. Lo mismo para toda Europa o Estados Unidos, que
se benefician del intercambio del cacao y sus subproductos por la dinamica
actual del mercado.
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Pafses MAs Porcentaje
Continente Délares de Délares
relevantes
mercado
Holanda 27,00% USD 1.440.000.000
Francia 7,40% USD 403.000.000
Alemania 6,60% USD 356.000.000
Europa (46%) USD 3.740.000.000 |Reino Unido 1,50% USD 82.100.000
Esparia 1,00% USD 55.700.000
Estonia 0,86% USD 46.700.000
Bulgaria 0,43% USD 23.100.000
Indonesia 14,00% USD 771.000.000
. Malasia 9,40% USD 512.000.000
Asia (31%) LIED SSRIRORIRON oo 290% | USD 160.000.000
China 1,60% USD 85.100.000
Costa de Marfil 10,00% USD 547.000.000
Africa (17%) USD 56.000.000 |Ghana 4,40% USD 240.000.000
Nigeria 1,40% USD 76.100.000
Brazil 3,10% USD 166.000.000
América del Sur Peru 0,81% USD 44.000.000
(4,9%) USD 96.100.000 Ecuador 0,62% USD 33.500.000
Colombia 0,30% USD 16.500.000
América del Norte Estados Unidos 1,10% USD 58.700.000
(1,9%) USD 802.000.000 Canada 0,55% USD 30.000.000

Fuente: Elaboracion propia

Con respecto a nuestro pais vemos que el consumo es casi exclusivamente
equivalente a las importaciones, ya que no se encuentran fabricas de
procesamiento de grano, por esto, la practica mas usual es la compra de la
manteca junto con el licor de cacao.

En base a lo anterior, segun datos del INDEC, se observa las importaciones de
manteca de cacao en los Ultimos 16 afios, en la tabla que se encuentra a
continuacion. Esta permite ver con mas claridad la evolucién del consumo
interno de manteca de cacao a lo largo de los afios.

Con un promedio de 8.850 toneladas anuales en los ultimos 10 afios, se ve
como a partir del afio 2013, la cantidad total va decreciendo ligeramente hasta
el afio 2016 en aproximadamente 1600 toneladas. La razon fundamental de
esto es el fuerte aumento del precio del cacao en 2014, factor que ha hecho
que las empresas procesadoras hayan trasladado estos costos a sus clientes,
esto lo evidencia en el grafico que muestra las el valor econémico de
importaciones y su volumen total.
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X

Peso Neto |Precio SISl
Afno | Dolares FOB . Medio
(Kg) Medio
Ton

2.000 | 18.604.717,00 | 7.735.661,93 2,41 2.405,06
2.001 | 17.441.812,00 | 7.716.085,82 2,26 2.260,45
2.002 | 14.467.610,00 | 5.267.261,81 2,75 2.746,70
2.003 | 20.119.242,00 | 6.253.025,16 3,22 3.217,52
2.004 | 21.374.457,00 | 6.436.749,98 3,32 3.320,69
2.005 | 31.648.350,72 | 7.529.248,68 4,20 4.203,39
2.006 | 34.466.178,82 | 8.484.208,62 4,06 4.062,39
2.007 | 44.301.097,93 | 9.190.229,07 4,82 4.820,46
2.008 | 60.459.922,08 | 8.865.459,08 6,82 6.819,72
2.009 | 52.408.414,13 | 8.052.131,51 6,51 6.508,64
2.010 | 53.616.120,05 | 8.800.299,29 6,09 6.092,53
2.011 | 44.722.029,50 | 8.488.394,28 5,27 5.268,61
2.012 | 36.169.200,58 | 9.138.020,01 3,96 3.958,10
2.013 | 40.117.936,02 | 9.770.520,00 4,11 4.106,02
2.014 | 65.226.681,36 | 8.953.908,00 7,28 7.284,72
2.015 | 59.956.984,83 | 8.784.721,44 6,83 6.825,14
2.016 | 53.313.559,71 | 8.496.760,00 6,27 6.274,58

Fuente: elaboracién propia en base a datos del INDEC

Importaciones anuales de Manteca de Cacao
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3.2.1.1. Determinacién de la demanda de manteca de cacao

Dada la relativa estacionalidad que se muestra a lo largo de los ultimos 10
afos, se optdé construir un prondstico que responda a un modelo de series de
tiempo de tipo de nivel.

Para realizar esta prediccidon se opto por utilizar la herramienta de promedios
moviles, para las cantidades de periodos de k=3, 4, 5 y 6 afios. Luego se
procedié a calcular los respectivos errores en cada caso, y finalmente se
determind que el modelo que mas se ajustaba a la realidad era el de k=3 afios,
para obtener un mejor valor de la funcion pronéstico. Esto tiene que ver con el
aumento de precio del grano de cacao citado anteriormente. Como podemos
apreciar en la grafica acompafiada del célculo de elasticidad mostrados a
continuacion, vemos que el producto conserva una tendencia inelastica desde
el afio 2011, el afio posterior a la caida de precio del 2010. Observamos
ademas que la tendencia del consumo de manteca de cacao tiende a disminuir
desde el 2014, ya que si bien el precio comienza a ser menor, la misma
caracteristica de la elasticidad nos muestra un aumento de consumo menor en
proporcion a la caida de precios.

Peso Neto | Precio Precio Variacién Variacion |[Variacidn| Variacion | Elasticidad
Afio | Dolares FOB . Medio . del % del % del |preciodela
(Kg) Medio del precio )
Ton Volumen | Volumen| precio demanda

2.000 | 18.604.717,00 | 7.735.661,93 2,41 2.405,06

2.001 | 17.441.812,00 | 7.716.085,82 2,26 2.260,45 |-1.162.905,00] -19.576,11 -0,003 -0,065 0,04
2.002 | 14.467.610,00 | 5.267.261,81 2,75 2.746,70 | -2.974.202,00|-2.448.824,01] -0,377 -0,186 2,02
2.003 | 20.119.242,00 | 6.253.025,16 3,22 3.217,52 | 5.651.632,00 | 985.763,35 0,171 0,327 0,52
2.004 | 21.374.457,00 | 6.436.749,98 3,32 3.320,69 | 1.255.215,00 | 183.724,82 0,029 0,061 0,48
2.005 | 31.648.350,72 | 7.529.248,68 | 4,20 4.203,39 ]10.273.893,72| 1.092.498,70 0,156 0,388 0,40
2.006 | 34.466.178,82 | 8.484.208,62 | 4,06 4.062,39 | 2.817.828,10 | 954.959,94 0,119 0,085 1,40
2.007 | 44.301.097,93 | 9.190.229,07 | 4,82 4.820,46 ] 9.834.919,11 | 706.020,45 0,080 0,250 0,32
2.008 | 60.459.922,08 | 8.865.459,08 | 6,82 6.819,72 ]16.158.824,15| -324.769,99 -0,036 0,308 0,12
2.009 | 52.408.414,13 | 8.052.131,51 6,51 6.508,64 | -8.051.507,95] -813.327,57 -0,096 -0,143 0,67
2.010 | 53.616.120,05 | 8.800.299,29 6,09 6.092,53 | 1.207.705,92 | 748.167,78 0,089 0,023 3,90
2.011 | 44.722.029,50 | 8.488.394,28 5,27 5.268,61 | -8.894.090,55] -311.905,01 -0,036 -0,181 0,20
2.012 | 36.169.200,58 | 9.138.020,01 3,96 3.958,10 | -8.552.828,92] 649.625,73 0,074 -0,211 0,35
2.013 | 40.117.936,02 | 9.770.520,00 | 4,11 4.106,02 | 3.948.735,44 | 632.499,99 0,067 0,104 0,65
2.014 | 65.226.681,36 | 8.953.908,00 7,28 7.284,72 |25.108.745,34] -816.612,00 -0,087 0,477 0,18
2.015 | 59.956.984,83 | 8.784.721,44 6,83 6.825,14 | -5.269.696,53] -169.186,56 -0,019 -0,084 0,23
2.016 | 53.313.559,71 | 8.496.760,00 6,27 6.274,58 | -6.643.425,12] -287.961,44 -0,033 -0,117 0,28

Fuente: elaboracion propia en base a datos del INDEC
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Afio Peso Neto Promedio prEorr:%rs?igo = drad (t)2 Error Absoluto prfrrT:Ztrjio
K MGVl (k= rror cuadrado e
(Kg) ovil (k=3) | PO le(®)l iy
2000 7.735.661,93
2001 7.716.085,82
2002 5.267.261,81 ]6.906.336,52] -1.639.074,71 | 2.686.565.904.961,58 | 1.639.074,71 31,12
2003 6.253.025,16 |6.412.124,26] -159.099,10 25.312.524.681,47 159.099,10 2,54
2004 | 6.436.749,98 |5.985.678,98| 451.071,00 203.465.044.033,86 451.071,00 7,01
2005 7.529.248,68 |6.739.674,61| 789.574,07 623.427.217.280,19 789.574,07 10,49
2006 8.484.208,62 |7.483.402,43] 1.000.806,19 | 1.001.613.036.614,36 | 1.000.806,19 11,80
2007 9.190.229,07 |8.401.228,79] 789.000,28 622.521.441.840,08 789.000,28 8,59
2008 8.865.459,08 |8.846.632,26] 18.826,82 354.449.276,82 18.826,82 0,21
2009 8.052.131,51 |8.702.606,55] -650.475,04 | 423.117.781.999,50 650.475,04 8,08
2010 8.800.299,29 |8.572.629,96] 227.669,33 51.833.323.822,65 227.669,33 2,59
2011 8.488.394,28 18.446.941,69| 41.452,59 1.718.316.941,36 41.452,59 0,49
2012 9.138.020,01 ]8.808.904,53|] 329.115,48 108.317.001.369,73 329.115,48 3,60
2013 9.770.520,00 ]9.132.311,43|] 638.208,57 407.310.178.821,45 638.208,57 6,53
2014 | 8.953.908,00 |9.287.482,67| -333.574,67 111.272.060.465,61 333.574,67 3,73
2015 8.784.721,44 19.169.716,48] -384.995,04 148.221.180.824,60 384.995,04 4,38
2016 8.496.760,00 |8.745.129,81] -248.369,81 61.687.564.175,23 248.369,81 2,92
'Fuente: Elaboraci6n propia
RMSE MAE MAPE
516.805,43 454.338,99 5,28
Fuente: Elaboracién propia
MODELO DE NIVEL (K=3) PARA EL CONSUMO DE
MANTECA DE CACAO
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Fuente: Elaboracion propia

Como podemos observar que el pronéstico elaborado para un horizonte de 10
afnos, teniendo en cuenta la variabilidad de precios del bien en particular y su
comportamiento en la zona, estima una cantidad aproximada de 8.745

toneladas de manteca de cacao para el mercado nacional.

Andino Payero Susana Mariela — Fuenzalida Troyano Néstor Alfredo
Ao 2017

25




Universidad Tecnoldgica Nacional — Facultad Regional San Rafael

Ingenieria Industrial

Catedra: Proyecto Final

Proyecto: PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAO

3.2.1.2. Mercado del chocolate (Ambito nacional)

En Argentina se consumen aproximadamente entre 45.000 y 55.000 toneladas
de chocolate anuales. Este valor ha sido obtenido por un sondeo de fuentes
privadas, ya que los organismos nacionales no poseen dicha informacion
estadistica para la consulta del publico general. Por esto se tomé6 en cuenta
una serie de publicaciones de estos que hacen referencia a la evolucién del
mercado, y de alli se procede a corroborar los datos de las fuentes
mencionadas, y al calculo de la proyeccion.

Fijacidén de la cuantia de la demanda total actual, real y aparente

Como base para el célculo de la demanda total actual, real y aparente, y su
proyeccion, se tomo en cuenta una serie de publicaciones de la Subsecretaria
de Alimentos y Bebidas, mas particularmente los informes: de coyuntura del
mes de Febrero del 2008, y los informes anuales sectoriales de 2012 y 2014.
En estos se detallan las condiciones del sector golosinas, dentro del cual se
explica la situacion del sector confecciones azucaradas y las confecciones de
chocolate.

Sector Golosinas
2014

16%
Confecciones
Azucaradas

21% .
63%
Confecciones

de Chocolate

Alfajores

En el afio 2014 la produccién estimada fue de mas de 300 mil toneladas afio,
con un consumo nacional en torno a 6.8 kg per capita afio. El sector golosinas
se destacd por alcanzar el mayor precio de exportacion entre los distintos
sectores que integran la industria alimentaria.

En base a los datos anteriores se estima que en 2014 la produccion interna de
confecciones de chocolate alcanzé las 63 mil toneladas (21% de golosinas).
Teniendo en cuenta el régimen de exportaciones de los afios anteriores
(Grafico siguiente, ya citadas en mercado competidor), proximo a las 18 mil
toneladas, y las importaciones para el mismo afio que estan en el orden de las
8.350 toneladas (Son el 57% de las 14.654 toneladas en 2014), se puede
determinar que la demanda o consumo nacional aparente para el ese periodo
es de aproximadamente 53.350 toneladas.
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Demanda aparente = Produccion + Importaciones — Exportaciones
Demanda aparente = 300.000(0,21) + 14.654(0,57) — 18.000
53.350 toneladas = 63.000 + 8.350 — 18.000

(Notese que el grafico siguiente corresponde a las importaciones hasta afio
2012, pero se agreg0 para observar la tendencia estacionaria de las mismas)

Ewlucion de las importaciones argentinas de

Miles de US$ CIFy Confecc.iones de Chocolate
US$ CIFTn. Periodo 2002 - 2012
Toneledas

60.000

50.000

40.000

30.000

20.000

10.000
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@ Valor US$ CIF —o— Volumen Precio Promedio

Con el valor anterior, en funcion de la poblacion estimada para el afio 2014 por
el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INDEC), se obtiene el valor del
consumo nacional per capita.
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CNA3p14 = CNPC X Poblacon nacionalyg,

CNPC = CNA3z014
Poblacon nacional, g4 En donde:
. N Consumo Nacional
CNPC = 53.350.000 kll?s/ano CNA Aparente
42.669.500 habitantes CNPC Consumo Nacional
kilos Per Capita
CNPC =1,2503 ———
ano X hab

Cuadro 1. Poblacién estimada al 1 de julio de cada afo calendario por sexo.
Total del pais. Afos 2010-2040

Poblacidn
ARo
Taotal Varones Mujeres

2010 40788453 19.940.704 20847749
2011 A1, 261490 201800781 21.080.699
2012 41.733.271 20.420.381 21.312.880
203 42 202935 20650037 21.543.858
2014 42 560500 20.896.203 21.773.287
2015 43.131.966 21.131.346 22.000.620
2016 43590368 21.364.4T0 22 225 898
207 44,044,811 21.585.623 22.440.188
208 A4, 494 502 21.824.372 22 870,130
2018 a4 938712 22.050.332 22 888380
2020 45376763 22.273.132 23.103.631
2021 45.808.747 22.492.818 23.3715.0929
2022 45,234,830 22.709.478 23.525.352
2023 A6, 654581 22922 881 23.731.700
2024 A7.DET 641 23.132.846 23934795
2025 A7 4T3 7680 23.330.242 24.134.518
2026 a7 8T3.268 3,542 251 24.331.017
2027 48 266524 23.742.075 24.524.4439
2028 48 B53.385 23.938.845 24.714.740
2028 49033678 24.131.883 24.901_795
2030 49,407 _265 24.321.729 25.085.536
2031 A9, 7T4_2T6 24 508267 25.266.009
2032 50.134.861 24.691.585 25.443.276
2033 50.488.930 24 871,845 25817285
2004 50.836.373 25.048.401 25.787.8972
2035 51.177.087 25.221.806 25.955.281
20386 51.511.042 25.391.854 26,118,188
2037 51.838.245 25 558552 26.2T0.693
2038 52.158.610 25.721.858 26436754
2008 52.4T72.054 25.881.722 26.580.332
2040 52778477 26.038.003 26.740.384

Fuente: INDEC. Estimaciones y proyecciones elaboradas en base a resultados del Censo MNacional de
Poblackdn, Hogares y Viviendas 2010.

Entonces el consumo aparente para el afio 2016 sera:

CNAzp16 = CNPC X Poblacon nacionalyg
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kilos ]
CNA,p16 = 1,2503 m X 43.590.368 habitantes

kilos

CNA = 54.501.368
2016 aiio

El consumo aparente para el afio 2016 es del orden de las 54.500 toneladas.
Este valor es coincidente con algunas estimaciones del sector privado llevadas
a cabo por la multinacional ARCOR S.A., en la entrevista del diario digital “el
cronista.com” del dia 24/04/2016 realizada al gerente de Marketing de la
division Chocolates, Nicolas Alegre. En dicha entrevista el gerente declaré
datos de consumo entre 45.000 y 55.000 toneladas, con un valor per cépita de
1,2 Kg/hab x afio.

Proyeccion de la demanda

Dada la carencia de datos historicos relacionados al consumo interno de
chocolate en la Republica Argentina, se hace imposible construir algun tipo de
modelo de prondstico que determine las tendencias del mismo. Por tal motivo
se propone realizar la proyeccion de la demanda en funcién del consumo
interno calculado en los parrafos anteriores.

Los factores que mayormente influyen en la demanda del chocolate son:

e Ingreso de los consumidores: El enfoque mas importante a la hora de
hablar del ingreso de los consumidores, es su relacion con la elasticidad,
gue de forma directa afecta a la demanda del bien en cuestion objeto de
estudio. De esta forma, la gréfica siguiente nos muestra que la
elasticidad ingreso del chocolate tiene una fuerte relacion inversa con el
ingreso per capita de sus consumidores. Esto tiene mucha incidencia en
paises en vias de desarrollo, ya que la disminucién del ingreso per
cépita, al ser mayor el grado de elasticidad ingreso del chocolate, afecta
de manera negativa a las ventas. En el caso de nuestro pais, en
desarrollo, debe tenerse en cuenta una estrategia que permita a los
consumidores superar la barrera de la disminucion del ingreso,
mayormente por la caida de los salarios por la inflacion.

e Precio de venta: El precio de venta esta relacionado directamente con
el punto anterior, ya que va a limitar el acceso a una cantidad de
producto considerado. Por lo general la relacion entre el precio de un
bien y su demanda es inversa. El caso del chocolate es el de un bien de
lujo, por lo que su demanda va estar fuertemente relacionada con el
ingreso (de forma positiva), y de esta manera también por su precio de
venta (de forma negativa), lo cual nos hace tenerlo en cuenta como una
de las variables criticas de la demanda.
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e Precio internacional del Cacao: Este factor es fuertemente
determinante a la hora de la formacion de precio de precio del chocolate.
El cacao, al ser la materia prima mas importante, tiene un peso
fundamental en los costos. En nuestro caso la barra con menor cantidad
de chocolate es la de 70% de cacao, lo que nos habla de una incidencia
directa en el precio final. El precio internacional del cacao actualmente
esta influido en mayor medida por tres multinacionales que manejan la
mayor porcién del mercado internacional del mismo, estas son: ADM,
Carqill y Barry Callebaut.

3,07k

2,66K

2,45K

2,24K

Délares americanos por tonelada métrica

ne.=2007
jul.-2007
008
jul.-2008
009

jul.-200
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jul :u

[
jul :\1
o

0

jul.-2012
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Las medidas de la gréafica anterior nos muestran las variaciones en el
precio internacional del cacao (en ddlares americanos por tonelada
meétrica, desde 1600 a 3700 U$D), entre los periodos de Enero y Julio de
cada afo, para una serie de 10 afios

Si se analiza a simple vista el precio del cacao, en un periodo
considerado vemos una marcada tendencia al aumento del precio, pero
también vemos la influencia de distintos factores que producen
fluctuaciones en el precio. Esta Ultima caracteristica nos impulsa a tener
en cuenta momentos de precios bajos para la adquisicion del mismo

e Tamafio de la poblacion: El tamafio de la poblacién es la fuente mas
importante de la demanda, por lo que la tasa de crecimiento de esta
resulta la base fundamental de los célculos de proyeccion de la
demanda. En nuestro pais la tasa de crecimiento de la demanda es de
aproximadamente un 0,9% anual. Como vemos en el gréfico a
continuacion presenta una caida a partir del afio 2000, pero tiende a una
estacionalidad a partir del afio 2003.
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Argentina / Tasa de crecimiento demografico

0,9% cambio anual (2013)

\/\N e Argentina

0,9%

Entonces para estimar la demanda futura de chocolate nos vamos a basar
mayormente en el crecimiento de la poblacién, sin perder de vista la tasa de
consumo de chocolate mencionada anteriormente, la cual consideramos de
tendencia creciente en un 10% anual segun datos del sector privado.

Proyeccion de la demanda de chocolate
Variacion de la Proyeccion minima
~ > Demanda de
Afo Poblacion | tasade consumo de mantecade
. chocolate
per capita cacao (25%)
2.016 43.590.368 1,2503 54.501.037 13.625.259
2.017 44.044.811 1,2628 55.619.787 13.904.947
2.018 44,494 502 1,2754 56.749.534 14.187.383
2.019 44.,938.712 1,2882 57.889.252 14.472.313
2.020 45.376.763 1,3011 59.038.077 14.759.519
2.021 45.808.747 1,3141 60.196.117 15.049.029
2.022 46.234.830 1,3272 61.363.583 15.340.896
2.023 46.654.581 1,3405 62.539.889 15.634.972
2.024 47.067.641 1,3539 63.724.527 15.931.132
2.025 47.473.760 1,3674 64.917.112 16.229.278
2.026 47.863.268 1,3811 66.104.235 16.526.059
2.027 48.266.524 1,3949 67.327.786 16.831.947

En la dltima columna de la tabla se observa la “proyeccion de manteca de
cacao minima”. Esta proyeccion se refiere a la cantidad minima de manteca de
cacao que debe poseer un chocolate comercial. Dicha cantidad, como se
expresa, se encuentra en el margen del 25% del peso neto del producto (Es la
medida minima que se establece para el chocolate de la categoria “con leche”).

Estos datos se resumen en el proximo grafico.
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La cantidad total de

Proyeccion de la demanda de chocolate
manteca de cacao
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proyectada en este caso
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orden de las 13.905 60.000 M

toneladas, lo cual esta 50.000
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por encima de la
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tipOS de Calidad del =—O=—Demanda de chocolate Proyeccidn minima de manteca de cacao (25%)
chocolate y de las

recetas especificas de cada fabricante, podemos establecer que el intervalo
dentro del cual se encuentra la cantidad demandada de manteca de cacao
(para el afio 2017), es entre las 8.745 y 13.905 toneladas métricas.

Estacionalidad de la demanda

Con respecto a la estacionalidad, la demanda del chocolate, en general tiene
Su mayor porcentaje de ventas entre los meses de Mayo y Agosto,
dependiendo de las temperaturas mayormente, aunque no se comporta de este
modo en todos los paises, ya que en regiones tropicales las ventas son mas
estables, tendiendo a una estacionalidad en fechas festivas. Aproximadamente
entre un 60-70% de las ventas anuales se concentran en los mese
anteriormente mencionados, lo que enfoca mas el tipo de produccién a una
fabricacion para inventario.

3.2.2. Cacao en polvo

El polvo de cacao, como es conocido, es un derivado del mismo proceso de
prensado por medio del cual obtenemos la manteca. Por esto, la cuantia de
este producto va a estar estrechamente vinculada al otro en una forma en la
cual conoceremos en capitulos posteriores. Se suele emplear en la industria
chocolatera como un paso intermedio en la elaboracion de confituras de
chocolate y productos para untar. La version mas popular incluye la elaboracién
de bebidas bajo diferentes marcas comerciales en las que suele mezclarse
con leche (batidos) con la intencion de dar sabor de chocolate a la leche.
En reposteria se emplea en diferentes decoraciones, una de las mas famosas
es el tiramisu, decoraciones de bebidas como el café moca, el cappuccino, etc.
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North
America

El panorama mundial de la importacién de polvo de cacao nos muestra
nuevamente una alta concentracion del mercado en el continente Europeo,
pero con una distribucibn mas uniforme que en el caso de la manteca. Este
mercado estd en el orden de los 2.110 millones de ddlares. Aqui se ve como
Asia tiene una mayor participacion que en el caso anterior, y lo mismo puede
decirse para América del sur, Africa y Oceania.

Paises Mas Porcentaje
Continente Délares de Doélares
relevantes
mercado
Francia 5,90% USD 124.000.000
Alemania 5,80% USD 123.000.000
Europa (46%) USD 974.000.000 |Bélgic-Luxemb 5,60% USD 119.000.000
Rusia 5,50% USD 115.000.000
Holanda 4,70% USD 98.400.000
China 4,00% USD 83.300.000
Asia (25%) USD 524.000.000 |Japdn 2,80% USD 59.000.000
Turgia 2,40% USD 50.000.000
Ameérica del Norte Estados Unidos 12,00% USD 258.000.000
(17%) USD 355.000.000 Canada 2,50% USD 52.300.000
América del Sur Argentina 2,10% USD 43.800.000
(5,5%) SEIDRROL O Brazil 1,30% USD 27.300.000
Egipto 1,80% USD 38.200.000
Africa (4,4%) USD 91.800.000 |Argelia 0,76% USD 16.000.000
Marruecos 0,54% USD 11.500.000
. Australia 1,90% USD 39.500.000
OEERIR e || SR ARBRORY | e e 0,33% USD 6.930.000

Fuente: Elaboracién propia

De lo anterior se deduce que los paises que mas importan polvo de cacao son:
Estados Unidos, Francia, Alemania, Bélgica y Luxemburgo, y Rusia.
Nuevamente se observa la tendencia del comercio internacional del cacao, con
la diferencia de que el polvo de cacao tiene mas uso en preparaciones que la
manteca (que esta ligada directamente a la preparacion de chocolate), lo que
se muestra en la distribucion mas equilibrada del producto en las diferentes
regiones de consumo.
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Con respecto a las exportaciones se ve como nuevamente Africa gana el tercer
lugar, desplazando a Estados Unidos, y como también Oceania desaparece.
Esto mayormente tiene que ver con el origen del cacao y su procesamiento.

Africa

8.9%

South America

4.9%

North America

. Paises mas Porcentaje
Continente Délares de Dolares
relevantes
mercado
Holanda 29,00% USD 602.000.000
Alemania 12,00% USD 253.000.000
Europa (59%) USD 974.000.000 |Espaiia 5,90% USD 125.000.000
Francia 5,60% USD 115.000.000
Bélgic-Luxemb 2,10% USD 44.600.000
Malasia 12,00% USD 251.000.000
Asia (24%) USD 524.000.000 |Indonesia 4,80% USD 102.000.000
Singapur 3,90% USD 83.200.000
% e Ghana 4,60% USD 97.800.000
Africa (8,9%) | USD 355.000.000 F= c 410% | USD 86.900.000
América del Sur Brazil 3,30% USD 68.700.000
(4.9%) USD 115.000.000 |Ecuador 0,67% USD 14.200.000
' Per( 0,53% USD 11.200.000
Ameérica del Norte Estados Unidos 2,20% USD 45.800.000
(3,2%) USD 91.800.000 Canada 0,79% USD 16.600.000
. Australia 0,08% USD 1.780.000
Qe 29 | JSRAEN0IRIY | o e 0,01% USD 220.000

Fuente: Elaboracién propia

En la orbita de cada uno de los paises se ve como los paises de mayor
relevancia en cuanto a las ventas son: Holanda, Alemania, Malasia, Espafa y
Francia. De estos Ultimos solo Malasia es un pais productor. Por otro lado,
siguiendo de cerca a Espafia y Francia, tenemos a Indonesia, Ghana y Costa
de Marfil, que también son paises productores. Volvemos a ver como el centro
neuralgico del comercio pasa por Europa.

En la esfera nacional, de forma similar al caso de la manteca de cacao se ve
que es un producto que no se produce (o por lo menos en cantidades que den
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lugar a una competencia interna), dentro de nuestras fronteras, por esto
nuevamente se toma las importaciones del sector como base para el calculo
del consumo interno del producto.

: Precio
Afo | Délares FOB Peso Neto Preg.lo Medio
(Kg) Medio Ton

2.000,00|] 7.689.676,00 7.195.389,70 1,07 1.068,69
2.001,00|] 8.920.638,00 7.182.628,97 1,24 1.241,97
2.002,00| 11.203.886,00 5.307.752,71 2,11 2.110,85
2.003,00| 15.775.197,00 6.319.261,51 2,50 2.496,37
2.004,00| 13.734.707,00 | 7.897.774,31 1,74 1.739,06
2.005,00| 11.677.059,82 8.965.161,65 1,30 1.302,49
2.006,00| 10.244.274,87 9.805.414,35 1,04 1.044,76
2.007,00| 14.799.194,85 | 11.587.086,07 1,28 1.277,21
2.008,00| 19.442.456,33 | 12.366.157,58 1,57 1.572,23
2.009,00| 26.165.602,59 | 12.034.096,02 2,17 2.174,29
2.010,00| 51.722.561,13 | 12.821.264,07 4,03 4.034,12
2.011,00| 61.688.430,74 | 12.317.015,70 5,01 5.008,39
2.012,00| 82.596.985,12 | 15.523.636,22 5,32 5.320,72
2.013,00| 57.550.567,91 | 14.988.237,13 3,84 3.839,72
2.014,00| 43.807.956,36 | 15.646.499,52 2,80 2.799,86
2.015,00| 44.741.153,51 | 16.309.623,62 2,74 2.743,24
2.016,00| 40.351.480,82 | 14.340.330,28 2,81 2.813,85

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INDEC

Como se aprecia, existe una marcada tendencia creciente en las
importaciones, y como es el caso, en el consumo interno del producto. Si bien
se observa un aumento definido del precio del polvo de cacao a partir del afio
2010, vemos como llega a su maximo en el 2012, para luego empezar a
disminuir. Con respecto al volumen de producto se puede observar que sigue la
misma ley que precio, manteniendo una cierta estabilidad relativa entre los
afos 2012-2015. Finalmente se ve como las cantidades comienzan a caer en el
afo 2016.

La proxima grafica muestra como con un modelo de series de tiempo
(promedios moviles), se determind un prondstico de demanda del cacao en
polvo para el horizonte de evaluacion del proyecto. En este vamos que su valor
ronda las 15.432.151,14 toneladas.
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0,00
20002001200220032004200520062007200820092010201120122013201420152016
Peso Neto | Precio Prec.io Variacién del Variacion |Variacion | Variacion Elés_ticidad
Afno | Délares FOB (Kg) Medio Medio - del % del % del |preciodela
Ton Volumen |Volumen| precio demanda

2.000,00{ 7.689.676,00 7.195.389,70 1,07 1.068,69

2.001,00] 8.920.638,00 7.182.628,97 1,24 1.241,97 1.230.962,00 | -12.760,73 0,00 0,15 0,01
2.002,00| 11.203.886,00 | 5.307.752,71 2,11 2.110,85 | 2.283.248,00 |-1.874.876,26] -0,30 0,23 1,32
2.003,00| 15.775.197,00 | 6.319.261,51 2,50 2.496,37 | 4.571.311,00 |1.011.508,80 0,17 0,34 0,51
2.004,00{ 13.734.707,00 | 7.897.774,31 1,74 1.739,06 | -2.040.490,00 [1.578.512,80 0,22 -0,14 1,61
2.005,00] 11.677.059,82 | 8.965.161,65 1,30 1.302,49 | -2.057.647,18 | 1.067.387,34 0,13 -0,16 0,78
2.006,00| 10.244.274,87 | 9.805.414,35 1,04 1.044,76 | -1.432.784,95 | 840.252,70 0,09 -0,13 0,68
2.007,00] 14.799.194,85 | 11.587.086,07 1,28 1.277,21 4.554.919,98 [1.781.671,72 0,17 0,36 0,46
2.008,00] 19.442.456,33 | 12.366.157,58 1,57 1.572,23 4.643.261,48 | 779.071,51 0,07 0,27 0,24
2.009,00| 26.165.602,59 | 12.034.096,02 | 2,17 2.174,29 | 6.723.146,26 | -332.061,56 -0,03 0,29 0,09
2.010,00| 51.722.561,13 | 12.821.264,07 | 4,03 4.034,12 | 25.556.958,54 | 787.168,05 0,06 0,66 0,10
2.011,00] 61.688.430,74 | 12.317.015,70 | 5,01 5.008,39 9.965.869,61 | -504.248,37 -0,04 0,18 0,23
2.012,00| 82.596.985,12 | 15.523.636,22 | 5,32 | 5.320,72 | 20.908.554,38 | 3.206.620,52 0,23 0,29 0,79
2.013,00f 57.550.567,91 | 14.988.237,13 | 3,84 | 3.839,72 | -25.046.417,21 | -535.399,09 -0,04 -0,36 0,10
2.014,00] 43.807.956,36 | 15.646.499,52 | 2,80 2.799,86 | -13.742.611,55| 658.262,39 0,04 -0,27 0,16
2.015,00] 44.741.153,51 | 16.309.623,62 | 2,74 2.743,24 933.197,15 663.124,10 0,04 0,02 1,97
2.016,00| 40.351.480,82 | 14.340.330,28 | 2,81 2.813,85 | -4.389.672,69 |-1.969.293,34] -0,13 -0,10 1,25
Fuente: Elaboracidn propia en base a datos del INDEC
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Elasticidad-precio del Polvo de cacao

2,00
1,80
1,60
1,40
1,20
1,00
0,80
0,60
0,40
0,20
0,00

=== Flasticidad === Elasticidad Unitaria

Fuente: Elaboracion propia

3.3 MERCADO COMPETIDOR

El mercado competidor esta conformado por el conjunto de empresas que en la
actualidad satisfacen total o parcialmente las necesidades de los potenciales
consumidores del proyecto. Representando las ofertas de productos derivados
del cacao tanto de origen nacional como extranjera.

3.3.1. Produccion y exportaciones

En lo referido a la produccién de los productos derivados del cacao no
contamos con informacion disponible.

Actualmente, las industrias consumidoras de productos derivados del cacao
satisfacen su demanda, mayormente por las importaciones y se ofrecen muy
pocos productos exportables. Las cantidades y paises destino se pueden
observan en las siguientes imagenes:
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X

Exportaciones: Manteca de cacao, partida arancelaria 18.04

ANO |DOLORES FOB| PESO [kG] |PRECIO MEDIO
2000 662,00 33,90 19,53
2001 3107,00 1032,00 3,01
2002 29142,00 10016,00 2,91
2003 55749,00 14001,00 3,98
2004 20299,00 5104,64 3,98
2005 241,70 47,38 5,10
2006 5357,35 736,26 7,28
2007 444410 125,00 35,55
2008 50,65 5,00 10,13
2009 44,85 7,88 5,69
2010 772,33 111,86 6,90
2011 177148,75 35000,00 5,06
2012 20655,00 9000,00 2,30
2013 4642425 11750,00 3,95

Fuente: Elaboracién propia

Exportaciones anuales de Manteca de Cacao
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X

Exportaciones: Cacao en polvo, partida arancelaria 18.05

Délares FOB

ANO DOLORES FOB | PESO [kG] | PRECIO MEDIO
2000 8242 2707,20 3,04
2001 18461 14034,19 1,32
2002 103506 31014,00 3,34
2003 169 49,17 3,44
2004 6874 2464,95 2,79
2005 14514 568,00 2,56
2006 1750,68 876,10 2,00
2007 27062,4 16366,60 1,65
2008 36164,85 20464,36 1,77
2009 28527,6 21352,00 1,34
2010 129763,04 43753,81 2,97
2011 29873,88 3525,50 8,47
2012 156131,64 27891,50 5,60
2013 23619,76 3683,00 6,41
2014 98700,2 38554,00 2,56
2015 38090,46 6180,00 6,16
2016 19367,25 2461,00 7,87

Fuente: Elaboracion propia

Exportaciones anuales de cacao en polvo
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3.3.2. Naturaleza competitiva del mercado

Aungue el precio del cacao es un precio internacional dado por la bolsa de
valores de Nueva York se puede afirmar que el mercado del cacao tiene
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caracteristicas de una estructura oligopolistica, ya que los consumidores son
pocas pero grandes comparfiias que dominan el mayor porcentaje del mercado
de los derivados del cacao con mayor influencia para determinar el precio del
cacao que los productores, que son millones de agricultores en Asia, Africa y
América. (Roa, Perilla, Segura, 2006)

3.3.3. Antecedentes del mercado competidor

Los competidores que posee la planta son la mayoria del exterior y solo dos del
interior, por lo que se cuenta en el pais con competencia internacional y poca
competencia nacional. Los competidores mejor establecidos en el pais son los
competidores internacionales, ya que cuentan con muchisimos afios de
experiencia, con marcas reconocidas mundialmente y con una posicion en el
mercado ya definida. Al no estar instalados en el pais sus productos son
importados directamente por la empresa demandante o comercializados por
empresas, las cuales, importan y distribuyen los productos, procedentes de
distintos paises, para el abastecimiento de la demanda del pais.

3.3.4. Competencia directa

3.3.4.1 Determinacion de los principales competidores nacionales de
productos derivados del cacao

Se procedera a determinar y detallar a los principales competidores a estudiar y
a analizar. Esta determinacion se lleva a cabo teniendo como principal criterio
la similitud de los productos que elaboran.

A continuacién, se determinan y detallan los competidores nacionales:

PRODUCTOS QUE ELABORA
EMPRESA PROVINCIA - -
Licor de Cacao en Nibs de Mant. de . Confec. de
Cascarilla
cacao polvo cacao cacao chocolate
Fenix Buenos Aires X X X X X
Chocolate Colonial CABA X X X

Fuente: Elaboracion propia

En la siguiente tabla, se muestran las principales empresas distribuidoras
mayoristas Nacionales, que si bien no son estudiadas de la misma forma que
los competidores, se decidi6 incluirlas como informacion adicional.
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PRODUCTOS QUE ELABORA
EMPRESA FROVINCIA Licor de Cacao en Nibs de Mant. de . Confec. de
cacao polvo cacao cacao Cascarilia chocolate
Xantana Buenos Aires X X X
Gelflix Buenos Aires X X X
Lucacen CABA X X X
El Bahiense Buenos Aires X X X X
Distribuidora Van Rossum S.R.L. CABA X X
El Heraldo S.R.L. Buenos Aires X X
AGEBE S.A CABA X X X
MELAR Buenos Aires X X X X
BAVOSIS.A Buenos Aires X X X
Fuente: Elaboracion propia
3.3.4.2. Determinacion de las principales empresas fabricantes
internacionales de productos derivados del cacao
PRODUCTOS QUE ELABORA
EMPRESA PROCEDENCIA|Cacao en| Licor de| Cacao | Torta de | Nibs de| Manteca | Cascarillas Cor:jf:cc.
granos | cacao |enpolvo| cacao | cacao |de cacao| decacao chocolate
Barry Callebaut Brasil X X X X X
Olam Cocoa Brasil X X X X
Cargill Brasil X X X X
Ecuacoffee S.A. Ecuador X X X X X
Kuntucao Ecuador X X X X X
Cofina Ecuador X X X X X
Procolcacao Colombia X X X X
Machu Picchu Foods Perl X X X X X X
Percacao Peru X X X X X
Cooperativa Naranijillo Peru X X X X X X
Cooperativa
Agroindustrial Cacao Pert X X X X
Alto Huallaga
Cavencal Venezuela X X X X
UCP EEUU X X X X X

Fuente: Elaboracion propia

3.3.5. Competencia indirecta: Mercado de bienes sustitutos y
complementarios.

Los comunes sustitutos de la manteca de cacao son las grasas hidrogenadas o
grasas “trans”, creadas al hidrogenar un aceite vegetal (usualmente aceite de
palma de almendrasy coco) con el fin de aumentar su punto de fusion e
incrementar su vida util. Las mismas son muy contraproducente para las salud
humana, debido a que favorecen la acumulacién de colesterol y triglicéridos y
esto trae como consecuencia el aumento del riesgo de padecer enfermedades

Andino Payero Susana Mariela — Fuenzalida Troyano Néstor Alfredo

Afo 2017

41




Universidad Tecnoldgica Nacional — Facultad Regional San Rafael

Ingenieria Industrial

Catedra: Proyecto Final

Proyecto: PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAO

cardiovasculares, entre otros peligros. Si bien actualmente en la Argentina rige
la prohibiciébn de sustituir la manteca de cacao, en Europa estid permitida la
sustitucion de hasta un 5% de la misma.

En cuanto al cacao en polvo y cascarillas de cacao, no poseen ningun tipo de
sustituto.

Los bienes complementarios del cacao son las otras materias primas de sus
derivados, como es el caso de la leche, azlcar o la harina.

3.4. MERCADO DISTRIBUIDOR

Estd formado por aquellas empresas intermediarias que entregan los
productos/servicios de los productores a los consumidores.

El impacto del mercado distribuidor sobre la rentabilidad de un proyecto llega a
ser muy importante en determinados casos. Este mercado es de gran influencia
en el caso de las empresas que producen bienes de consumo masivo y/o en el
caso de bienes perecederos.

Existen tres medios de llegar al cliente:
Distribucion propia.

Distribucion por terceros.

Distribucién mixta.

La eleccion de uno u otro medio dependera de los costos asociados y del nivel
de servicio esperado. En el caso que se opte por utilizar distribucion por
terceros es fundamental la correcta seleccion de la empresa distribuidora. No
hay que olvidar que el contacto con el cliente lo tiene el distribuidor, es la cara
de la empresa, una mala seleccion de la misma puede atentar directamente
contra la rentabilidad del negocio.

3.4.1. Logistica de materia primay producto terminado

En términos generales podemos definir nuestro mercado distribuidor como la
suma de la logistica para la obtencion de la materia prima, mas la logistica para
la distribucion del producto terminado a los distintos centros de consumo.

En el primer caso, para la logistica externa (proveedores de materia prima -
planta), se parte de contenedores de 40 pies con una capacidad de 25
toneladas métricas de granos de cacao, distribuidos en bolsas de 65 kg
(aproximadamente 384 bolsas). Se pretende transportarlas mediante camiones
a la planta, en 16 viajes desde el puerto “terminal Zarate”, que se encuentra a
una distancia de 2 km. Luego de esto se paletizaran las bolsas para el armado
de las unidades logisticas de almacenamiento.
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Las condiciones de transporte de la materia prima desde el puerto hasta la
planta de elaboracién, no requieren grandes exigencias, dado que el tiempo de
traslado no es grande. Entonces la Unica condicion importante a tener en
cuenta sera la cobertura (ya sea por medio de una lona o una unidad cerrada),
del vehiculo en cuestion. Esto es porque dentro de las condiciones climaticas
de la zona existe una probabilidad relativamente elevada de precipitaciones, lo
gue afectara en gran manera al grado de humedad adecuado del grano, lo cual
perjudicard a la calidad del fruto y consecuentemente al producto final.

Para la logistica interna, distribucién del producto terminado, se considerd una
distancia promedio de 1000 km a los principales centros de consumo. Para
esto se tienen en cuenta 17 viajes de aproximadamente 14 toneladas por
camion (20 pallets).

Para el caso del producto terminado, las condiciones de transporte a su destino
se requieren unidades especiales, del tipo alimenticio, ya que se necesita
garantizar que la temperatura de la manteca de cacao no aumentara a mas de
20°C y su humedad relativa debe permanecer por debajo de 50%. En cuanto al
cacao en polvo y cascarilla, se debe procurar una temperatura menor a los
30°C y una humedad relativa menor al 60%, por lo cual se podrian utilizar los
mismos camiones para el transporte de la manteca de cacao.

3.4.2. Estrategias a seguir

La principal decision que debera tomarse a la hora de establecer una estrategia
de mercado distribuidor, es si optamos por adquirir un vehiculo propio, 0 si
subcontratamos algun servicio logistico. Como resultado de las consultas a
varias empresas logisticas de la zona, llegamos a la conclusion de que (en
base al volumen de productos y frecuencia de los viajes anuales, seguros,
mano de obra, etc.), conviene subcontratar un servicio de logistica. Para esto
se configuro la siguiente tabla con los servicios mas importantes:

Logistica Direccion Teléfono
ZARCAM S A. RP6, 2800 Zarate, Buenos Aires 03487 57-6000
Transporte Ibarra Hnos S.A. km 84, RN12 12, 2800 Zarate, Buenos Aires | 03487 49-8309
REISASR.L. Saavedra 1105, 2800 Zarate, Buenos Aires | 03487 44-2340
Juan Carlos Abdala e hijos S.R.L. D Marim n° 145 Zarate, Buenos Aires 03487 42-3174
C. Steinweg Handelsveem (Argentina) S.A. Zarate, Provincia de Buenos Aires 03487 44-6166

Dada la proximidad a al parque industrial en donde se encuentra la planta, las
alternativas mas convenientes, en base a la capacidad de transporte y tipos de
unidades, son ZARCAM y REISA. EL tipo de unidad para transportar el
producto va a estar sujeto al pedido del cliente y el criterio del servicio
contratado.
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3.4.3. Canales de distribucién

En nuestro caso consideramos una combinacion de canales de distribucion
directos e indirectos. Como puede apreciarse, para la manteca de cacao, el tipo
de canal es del tipo directo, ya que el mayor porcentaje de producto sera
destinado a las empresas que trabajan con chocolate. Esto puede hacerse, o
no, por medio de un mayorista.

Para el cacao en polvo y cascarilla de cacao, resulta un tipo de canal
mayormente indirecto, debido a que estos productos estan orientados mas al
pequefio consumidor (panaderias, confiterias, heladerias, etc.), por lo que un
mayorista se encargara de su distribucion a los centros de consumo.

MAYORISTA
FABRICANTE CONSUMIDOR
(MANTECA DE CACAO) FINAL
CONSUMIDOR
FINAL

FABRICANTE
(CACAO EN POLVO)

CONSUMIDOR

FABRICANTE

(CASCARILLA DE
CACAO)

Conclusion del estudio de mercado

Con respecto al mercado proveedor se puede decir que existe una amplia
gama de proveedores de materia prima, insumos y maquinaria.

En cuanto a la materia prima, se puede decir que los precios de la misma
experimentan un incremento por encima del promedio aproximado al 35%, a
partir de junio, alcanzando los precios mas altos en los meses de julio y
diciembre. Esto ultimo se debe al aumento de la demanda en los principales
centros de consumo, entre ellos Europa, EEUU y China. Particularmente el
mercado Brasilero, que es el mercado proveedor, se ve arrastrado por dicha
estacionalidad, pero no es un factor critico para proyecto ya que este aumento
de precios se experimenta en todo en todo el sector.

Actualmente el mercado del chocolate se encuentra en expansion, a un ritmo
del 7-10%, lo cual es beneficioso para el proyecto, dado que al no estar
permitido ningun sustituto de la manteca de cacao (al menos en términos de
produccion de chocolate -segun el Cadigo Alimentario Argentino-), el mercado
de manteca también se encuentra en expansion. El cacao en polvo, por otro
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lado, muestra una marcada tendencia al aumento en los ultimos cinco afos,
gue solo se ha visto disminuida en el afio 2016, pero se puede esperar un nivel
de crecimiento por lo menos estable en torno a las 15.000 toneladas métricas.

En términos de competencia, practicamente la totalidad de los competidores se
encuentran en el extranjero, por lo cual, en nuestro pais mayormente
rivalizariamos con intermediarios. Esto es positivo debido estos ultimos le
agregan un costo extra al producto que nos permite competir en una situacién
mas ventajosa.

Finalmente en el caso del mercado distribuidor, se ha visto como en la zona
probable de la localizacion del proyecto, existe una amplia variedad de
servicios logisticos con experiencia comprobable para la distribucion de los
productos terminados hacia su destino, como asi también para la adquisicion
de la materia prima, ya que la zona cuenta con numerosos puertos adecuados
al tipo de operacion.
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SECCION I

INGENIERIA DE
PROYECTO
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4. INGENIERIA DE PROYECTO

La ingenieria del proyecto determina aspectos fundamentales, como son la
tecnologia, el tamafio y la localizacion, que corresponden a la ingenieria basica
del proyecto, ademas se estudia en este capitulo aspectos complementarios
del proyecto e ingenieria de detalle.

Para iniciar el estudio se debe conocer el proceso productivo de elaboracion de
los subproductos derivados del cacao: manteca de cacao, cacao en polvo y
cascarillas de cacao.

A través del Estudio de Ingenieria Basica se estudian puntos importantes entre
los que se encuentran la tecnologia, el tamafio y la localizacion. La tecnologia
da a conocer el equipamiento necesario para poder operar segun el proceso
indicado, analizando las distintas opciones disponibles. El tamafio contempla el
mercado que se captara, el cual se elige de la mano de la tecnologia y la
demanda. En cuanto a la localizacién se procede a determinar entre distintas
alternativas para detectar conveniencias estratégicas y economicas, realizando
estudios de macrolocalizacion y microlocalizacion.

En aspectos complementarios de ingenieria se desarrolla aspectos que afectan
al proyecto en si, como los aspectos medioambientales, juridicos, normativos y
organizacionales, estos al mismo tiempo condicionaran la viabilidad del
proyecto.

Con respecto a Ingenieria de Detalle se desarrolla los diferentes aspectos
constructivos, montaje de la planta y distribucion de la superficie, analizando la
secuencia de pasos Y la descripcion grafica de los planos de la planta.

4.1. LA INGENIERIA BASICA DEL PROYECTO

4.1.1. Estudio de latecnologia

Para el estudio de la tecnologia se deben definir, en primer lugar, los productos
y procesos adecuados.
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4.1.1.1. Especificaciones de los productos

Manteca de Cacao 100% Natural (bloques)

Grasa sélida, envasada en forma de bloque
rectangular de color amarillo palido. Obtenida
del prensado de la masa de cacao procedente
de granos de cacao tostado

Descripcién

A temperatura < 20 °C y HR 50% o menos.
Almacenamiento Local libre de olores extrafios. Evitar la
exposicién directa al sol

Acidez Max. 1,75
Punto de Fusion Min. 30°C - Max 34°C
Humedad Méax. 0,4%

Propiedades fisico
quimica

Fuente: Elaboracion propia

Cacao en Polvo 100% Natural

Producto obtenido a partir de la torta de cacao
trozada semi-desgrasada de 10-12%
contenido graso, reducida a polvo fino por
procesos mecanicos de pulverizado

Descripcion

A temperatura < 30°C y HR<60%. Envases
Almacenamiento sellados herméticamente. Evitar luz ultravioleta
y natural, directa

Contenido de grasa (%): 10-12

Propiedades fisico

Humedad (%): 4 max.

quimica

Ph (al 10%):

Fuente: Elaboracion propia
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Cascarillas de Cacao

L Es un sub-producto del descascarillado del
Descripcion
grano de cacao tostado

. En un lugar fresco, seco y no expuesto a la luz
Almacenamiento solar

Elaboracién de infusiones (t€), como
Aplicaciones ingrediente para la elaboracion de alimento
para animales (ganado)

Fuente: Elaboracion propia

4.1.1.2 Estructura de los productos

Cada bien a producir se encuentra discriminado en las siguientes tablas, donde
se distinguen las cantidades diarias de materia prima y de insumos para
embalaje, que se necesitan para su produccion:

Bolsas PEHD 35 bolsa/dia

Caja de cartdon corrugado 35 caja/dia

Film stretch en cristal 1 bobina/dia

Cinta de embalaje 1 cinta/dia
Pallet 0,97 pallet/dia

Fuente: Elaboracién propia
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826 kg/dia
Bolsa de PEHD 26 bolsa/dia

Bolsa de papel Kraft 26 bolsa/dia

Film stretch en cristal 1 bobina/dia

Pallet 1,09 pallet/dia

Fuente: Elaboracion propia

892 kg/dia
Bolsa de polietileno 13 bolsa/dia
Film stretch en cristal 1 bobina/dia

Pallet 0,74 pallet/dia

Fuente: Elaboracion propia
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4.1.1.3. Diagramas de proceso

Diagrama de proceso: MANTECA DE CACAO

Tostado entre 120°-150°; alcance
de humedad 2 %

Transp. de cacao tostado a
descascarilladora, sist. neumatico

Descascarillado: separacion de
cascaras

Recepcion del cacao
Pesaje del camion
contenedor del cacao
Control de calidad: humedad,
fermentacion, impureza y cascaras
Almacenamiento: HR: 50%; Temp.:
entre 15° a 18°
Descanga de cacao al elev. cang.
para transp. a méaquina limpieza
Limpieza de MP: separacion de
impurezas
Piedras, tierra, metales
Trasporte de MP a la tostadora

I mediante un sistema neumatico

— Cascara tostada y partida

h 4 )
Transporte de nibs de cacao al
molino mediante un sist. neumatico

Molienda: obtencién de
licor de cacao

Trasporte al tanque térmico (35°)
mediante una bomba

Prensado

Transporte de manteca de cacao
liquida al decolorado y filtrado

Decolorado y filtrado

Transporte a envasadora

lw

Bolsas plasticas, cajas de carton

Envasado: sellado térmico de
bolsas y sellado de cajas

Transporte para el
palletizado

Palletizado manual

Transporte al
almacenamiento

Almacenamiento de PT: HR < 50%;
Temp. < 20°C

Fuente: Elaboracion propia
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Diagrama de proceso: CACAO EN POLVO

Recepcioén del cacao

Pesaje del camion
contenedor del cacao

Control de calidad: humedad,
fermentacion, impureza y cascaras

Almacenamiento: HR: 50%; Temp.:
entre 15° a 18°

Descanga de cacao al elev. cang.
para transp. a maquina limpieza

Limpieza de MP: separacion de
impurezas

Piedras, tierra, metales

Trasporte de MP a la tostadora
mediante un sistema neumatico

Tostado entre 120°-150°; alcance
de humedad 2 %

Transp. de cacao tostado a
descascarilladora, sist. neumatico

Descascarillado: separacién de
cascaras

— Cascara tostada y partida

A\ 4 .
Transporte de nibs de cacao al
molino mediante un sist. neumatico

Fuente: Elaboracién propia

Molienda: obtencién de
licor de cacao

Trasporte al tanque térmico (35°)
mediante una bomba

Prensado

Transporte de torta de cacao a la
trituradora

Triturado

Transporte a la pulverizadora y
tamiz

Pulverizado y tamizado: obtencion
de cacao en polvo

Transporte a la
envasadora

Bolsas plasticas, bolsas de papel

Envasado: sellado térmico, costura y
colocacioén de bolsas de papel

Transporte para el palletizado

Palletizado manual

Transporte al
almacenamiento

Almacenamiento de PT: HR < 60%;
Temp. < 30°C
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Diagrama de proceso: CASCARILLA DE CACAO

A

L Descascarillado: separacion de

Recepcion del cacao .
cascaras

Pesaje del camion Céscara tostada y partida

contenedor del cacao

. Transporte a envasadora
Control de calidad: humedad,

fermentacioén, impureza y cascaras
<+—Bolsas plasticas
Almacenamiento: HR: 50%; Temp.:

entre 15° a 18° Envasado: sellado térmico de
bolsas

Descanga de cacao al elev. cang.

para transp. a maquina limpieza Transporte para el
palletizado

Limpieza de MP: separacion de
impurezas .
P Palletizado manual
Piedras, tierra, metales
Transporte al
Trasporte de MP a la tostadora almacenamiento
mediante un sistema neumatico
Almacenamiento de PT: ambiente
Tostado entre 120°-150°; alcance frescoy seco
de humedad 2 %

Transp. de cacao tostado a
descascarilladora mediante un
sistema neumatico

Fuente: Elaboracion propia

4.1.1.4. Caracterizaciéon de la tecnologia

La tecnologia disponible en los procesos de elaboracién de los derivados del
cacao se diferencia mayormente, entre otros aspectos, en la capacidad
productiva y en el grado de automatizacion.

En el primer caso se puede dividir en 3 grupos:

- Tecnologia pequeiia: Esta comprendida hasta los 150 kg/h. Hasta los 50
kg/h se encuentra en emprendimientos pequefios, los cuales se observa
gue toda la maquinaria puede ser dispuesta en areas reducidas. A partir
de los 100 kg corresponde a lo que seria la industria de baja escala.

- Tecnologia mediana: Esta en el orden de los 150 - 1.000 kg/h. Este tipo
de tamafio es utilizado en la industria pequefia y mediana, o dicho de
otra forma el 80% de las empresas.
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Tecnologia grande: Se encuentra desde los 1.000 — 8.000 kg/h. Este tipo
de maquinaria se emplea en el caso de las grandes multinacionales
como lo son Barry Callebaut, Cargill, ADM, etc.

En cuanto al origen y caracteristicas de los bienes de capital, las empresas
fabricantes y exportadoras de maquinas para la fabricacion de los
subproductos de cacao son de origen internacional. A continuacion se
nombraran algunas de ellas:

AN NN NN

DELANI (Peru)

IMSA (Pert)

PINHALENSE (Brasil)

Royal Duyvis Wiener (Paises Bajos)
Sunrise Machinery Co (China)
Wuhan HDC Technology Co (China)

4.1.1.5. Criterios de seleccion

La evaluacion y eleccion de la maquinaria se hard asignando ponderacién a
criterios cualitativos y cuantitativos que se consideran importantes para la
seleccion de una maquina los cuales son: servicio post venta, disponibilidad de
repuestos, grado de automatizacion, capacidad y precio.

Descripcion de los criterios.

o

Capacidad: se refiere a la cantidad de materia prima que puede
procesar la maquinaria, tiempo en que lo realizaria, temperatura
necesaria, etc. Ademas, la capacidad de la maquinaria debe ser la que
mejor se ajuste al ritmo de produccién requerido para poder cumplir con
la demanda.

Precio: Este criterio es importante porque contribuye a reducir la
inversion del proyecto; y por consiguiente minimiza los costos fijos de la
planta. Es importante al momento de elegir una maquinaria buscar el
costo minimo de las diferentes alternativas siempre y cuando cumplan
las caracteristicas que se buscan.

Disponibilidad de repuestos: Se define como la capacidad de obtener
el repuesto original o algun sustituto adecuado a la maquinaria para no
interrumpir su normal prestacion de servicio, al menor costo y tiempo
posible.

Vulnerabilidad: Se refiere a la solidez en el disefio del equipo que
permita mantener un alto grado de confiabilidad en condiciones
normales de trabajo

Servicio post venta: hace referencia a todos aquellos servicios que el
proveedor ofrece después de la compra. , como por ejemplo, la
capacitacion del personal con respecto al manejo del equipo.
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ESCALA DE VALORACION DE FACTORES

Nivel de . L
. Puntaje Descripcion
cumplimiento
Excelente 3 La alternativa cumple completamente con
el factor
Moderado 5 La alternativa cumple regularmente con el
factor
Regular 1 La alternativa no aporta al factor
Fuente: Elaboracion propia
Servicio Disp. de : .
post venta | respuesto Vulnerab. [ Capacidad| Precio Total
Peso 0,15 0,25 0,2 0,15 0,25 1
Delani 3 1 2 3 1 1,8
Imsa 2 2 2 3 1 1,9
Pinhalense 2 3 3 2 1 2,2
Royal Duyvis 2 1 > 3 > 1.9
Wiener
Sunrise
Machinery Co 3 3 2 3 3 2.8
Wuhan HDC
Technology 2 2 3 3 3 2,6
Co., Ltd.

Fuente: Elaboracion propia

4.1.1.6. Tamafio maximo

Para el proyecto, la capacidad adoptada es la de 150 kg/h.

4.1.1.7. Eleccion final de la tecnologia

Proceso productivo y maquinaria necesaria

Recepcidn del fruto

Consiste tanto en la recepcion como el control de calidad del fruto recibido. Los
granos van a llegar a la planta por medio de camiones que llegaran
directamente desde el puerto de San Nicolas. Estos vendran en unidades
logisticas correspondientes. El primer paso es someter a los camiones a un
pesaje por medio de una bascula, en donde se corroborara la cantidad en peso
de granos recibidos.
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La empresa comprara el cacao que cumpla las siguientes caracteristicas:
Fermentado, completamente seco, libre de granos con olor a humo, libre de
olores anormales y de cualquier evidencia de adulteracion. Debe encontrarse
razonablemente libre de plaguicidas, de insectos vivos, de granos partidos,
fragmentos y partes de cascara y razonablemente uniforme en tamafio. Los
granos defectuosos no deben exceder los siguientes limites:

Grado |

Granos mohosos, maximo 3%;

Granos pizarrosos, maximo 3%;

Granos planos, germinados o dafiados por insectos, maximo en total
3%.

La segunda parte consiste en someter al grano a diversos controles de calidad
gue tienen como fin determinar los pardmetros cualitativos del fruto.

Controles de calidad (VER ANEXO 2):

AN

Determinacion de contenido de humedad.
Determinaciéon de contenido de impurezas.
Determinacion del grado de fermentacion
Determinacion del porcentaje de testa o cascarilla.

Para el pesaje se utiliza una bascula full electrénica:

Plataforma compuesta por
moédulos de 7 m cada uno,
construidos con un marco
perimetral de chapa doblada en
pefil C de 0,30 m de altura y
cajas de soportes de celdas
reforzadas. Los mdédulos van
provistos de fabrica con
armadura de hierro de @20,
@16, @12, @8 mm. Todo
cortado y doblado a medida.
Ocho celdas de carga . - v , '
(sensores) de acero inoxidable de tipo compresion de 30 toneladas de
capacidad cada una
Indicador electrénico de peso con salida Rs232 para comunicacion a P.C.

B - o b D W N

Caracteristicas técnicas

Cantidad 1
Capacidad [Kg] 60000
Dimensiones [m] 21x 3,20

Marca MAGNINO
Precio FOB [USD] 14.705,88
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Almacenamiento

Luego de la recepcion de la materia prima, habiendo verificado que las
condiciones de calidad de la misma son las apropiadas, se procede a un
almacenamiento.

El almacenamiento deberd realizarse en un lugar bien cerrado para evitar que
entren olores fuertes de quimicos, gasolina, humo o kerosene (montacargas
eléctricos) porque al cacao seco facilmente se le pegan los olores en
condiciones en las que la humedad relativa sea del 50 % y la temperatura entre
15°C y 18°C, en un ambiente seco debido a su alto poder higroscépico
(capacidad para absorber humedad del medio ambiente), para evitar la
incidencia de mohos, insectos nocivos y de roedores.

De acuerdo con la Malaysian Cocoa Board, granos de cacao envasadas de
esta manera normalmente soélo se conservaran durante cinco o seis meses,
pero en realidad pueden ser almacenados hasta por dos afos sin deterioro
observable en la calidad.

Limpieza

Esta operacion esta destinada a la remocién de particulas extrafias (tales como
polvo y piedras) que puedan encontrarse en la superficie de los granos,
afectando asi a la calidad del producto final, como asi también la integridad de
la maquinaria.

La limpieza se realiza por medio de una maquina que separa las piedras e
impurezas por diferencia de densidades mediante la accion de un motor
vibrador y un ventilador que genera una violenta aireacion de los granos,
eliminando asi inclusive los granos defectuosos. El grano de cacao limpio es
descargado por la parte delantera de la maquina y las impurezas por la parte
posterior.

Para llevar a cabo esta operacion se utiliza una maquina de limpieza:
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Caracteristicas técnicas
Cantidad 1
Capacidad [kg/h] 200
Dimensiones [mm] 725x627x780
Peso [kg] 69
Potencia [kw] 0,75
Precio FOB [USD] 4.750
Tostado

Una de las etapas mas importantes del
proceso es el tostado, ya que facilita la

——

PP Lt e Lh Ln S = e 00 00 MO M0 O O e D

e - Ve \
remocion de la cascarilla asi como, la —\
eliminacion de compuestos aromaticos E \
indeseables, especialmente acido acético. z \

. . = \
El tostado se puede realizar de varias :“; \
formas: con aire caliente, con vapor X

saturado, o con radiacion infrarroja. En este
proyecto se procedera a tostar el grano con
aire caliente debido a que resulta ser la

. . . 0 10 20 30 40 50 &0 70 30 20 100
opcibn mas econlOmica y conveniente. La Tiempo (min)
temperatura y tiempos de tueste, dependeran de la humedad con la que
ingrese el grano al tostador, esto se puede estimar por medio de la figura que
vemos a la derecha, que indica el tiempo que se debe tostar vs la humedad
inicial del cacao a una temperatura determinada.

o o o A T e L e o e i

La operacién se lleva a cabo en tostadores especificos a una temperatura de
120-150°C. Durante este proceso, los granos sufren una deshidratacion desde
7% a 2% de humedad (dependiendo de las caracteristicas del grano a la
entrada al proceso). Esto, favorece la separacién de la cascarilla del grano y
permite obtener grano pelado. Esta operacion es fundamental debido a que sus
reacciones son las responsables del desarrollo del aroma y sabor tipicos del
cacao en polvo. La tostacion se desarrolla en dos etapas. La primera fase del
secado tiene una influencia directa sobre la calidad aromética, pero también
una indirecta, por cuanto las reacciones posteriores solo tienen lugar en medios
pobres en agua. Durante la segunda fase se produce el desarrollo del aroma y
el sabor. Debemos tener cuidado en esta etapa ya que si se sobrepasa la
temperatura optima puede llegar a tener un aroma y sabor a quemado. Las
condiciones del tostado se ajustan de acuerdo a las caracteristicas de la
materia prima, con la finalidad de buscar un mismo resultado ya que no todo el
cacao llega al tostado con las mismas condiciones.

Para llevar a cabo esta operacion se utiliza una maquina de tostado de cacao
de acero inoxidable cuyas caracteristicas se citaran a continuacion:
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Caracteristicas técnicas
Cantidad [un] 1
Capacidad [kg/h] 150
Dimensiones [mm] | 2900*1100*1700
Potencia [Kw] 1.1
Precio FOB [USD] 3850

Descascarillado

El descascarillado consiste en separar el nib o cotiledén la cascara de cacao.
Como se mencion6 anteriormente, es fundamental que se lleve a cabo un
proceso previo para el ablandamiento de la misma, ya que si no esta se llevaria
consigo un mayor porcentaje de cacao, lo que en términos econémicos, no es
un factor deseable. De la misma manera, es importante regular las
temperaturas de estos dichos procesos, ya que pueden generar una
precipitacion de la manteca de cacao a la cascara.

El descascarillado del cacao se realiza en forma rapida y eficiente. Los granos
tostados se depositan en la tolva y se deslizan a la camara de triturado donde
son quebrados y la cascarilla desprendida. La cascarilla luego es separada por
accion del aire, impulsado por un ventilador, cuyo caudal es totalmente
regulable por el operario. Los nibs totalmente libres de cascarilla se depositan
en la primera bandeja, los nibs con alguna cascarilla adherida se depositan en
la segunda bandeja y la cascarilla y polvo se depositan en la tolva colectora de
cascarilla, que ademas posee unos filtros de manga para el retorno de aire
limpio al ambiente. Consideramos que en el proceso se pierde un 15% del peso
de los granos de cacao fresco aproximadamente.

Para llevar a cabo esta operacion se utiliza una maquina descascarilladora
cuyas caracteristicas se citaran a continuacion:

Caracteristicas técnicas
Cantidad [un] 1
Capacidad [kg/h] 150-200
Dimension [mm] 1100*800*1100
Peso [kg] 180
Potencia [kw] 0.75
Potencia del
ventilador [kw] 0.37
Precio FOB [USD] 3250
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Molienda trituradora

Al moler los nibs de cacao, las paredes celulares de las semillas se destruyen y
el calor de friccién generado por la molienda funde la grasa, obteniéndose una
pasta fluida conocida como pasta de cacao o licor de cacao (mezcla de
particulas de cacao suspendidas en la manteca de cacao). Este licor va
destinado a la produccion de polvo y manteca de cacao.

Para llevar a cabo esta operacion se utiliza un molino cuyos datos técnicos se
citaran a continuacion:

Parametros técnicos
Cantidad [un] 1
Capacidad [kg/h] 150-200
Dimension [mm] 730*390*930
Peso [kq] 300
Potencia 11kw,380v,50hz
Tamafo de
particulas de salida 2-50
[micrén]
Diametro del rotor 180
[mm]
Precio FOB [USD] 3350

Tangue térmico: Se utiliza para almacenar el
liqguido del licor del cacao, una vez salido del
molino.

Caracteristicas técnicas
Cantidad [un] 1
Capacidad [L] 200

Dimension [cm] 750*820*138
Peso [kqg] 200
Potencia [kw] 12
Precio FOB [USD] 2250

Bomba, tubo y tanque de 100L: El coste total de la bomba, el tubo y el tanque
pequefio (100Ltank) es USD 1650. Ambos elementos se utilizan para
transportar el licor de cacao obtenido del molino al tanque térmico (200L),
observar la siguiente figura:
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Prensado

En el prensado lo que se busca es lograr una separacion de la fase liquida o
manteca de cacao, de los sélidos, o torta de cacao, contenidos en la pasta de
cacao. El proceso consiste en la aplicacién de presiones, a la masa de la pasta
de cacao, de al menos 450 kg/cm?.

Dependiendo de la presion y del tiempo aplicado, el proceso de prensado
puede dejar tortas con un porcentaje de manteca de cacao entre el 8% - 24%
(en funcién del polvo que se desee producir). En nuestro caso buscamos una
torta de cacao con un porcentaje de 12% de manteca. Después del prensado,
las tortas quedan como “pellets”.

El grano de cacao posee aproximadamente un 55% de manteca de cacao.

Para llevar a cabo esta operacién se utiliza una prensa de acero inoxidable,
cuyos datos técnicos se describen a continuacion:

Caracteristicas técnicas
Cantidad [un] 1
Capacidad media [kg/h] 150
Dimension [m] 1.8x1.4x2.3
Peso [kg] 2200
Potencia [kw] 4
Presion de trabajo [MPa] 40
Precio FOB [USD] 9650

La figura siguiente muestra la manteca de cacao y la torta de cacao que se
obtiene a partir del uso de la prensa descrita anteriormente:
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v" Manteca de cacao

Filtrado

La manteca liquida obtenida de la prensa, es filtrada para eliminar los sélidos
residuales que contiene y, en algunos casos, es temperada (no en el nuestro).

Para llevar a cabo esta operacion se utiliza un filtro, a continuacion se detallan
Sus parametros técnicos:

Caracteristicas técnicas
Cantidad [un] 1
Capacidad [kg/h] 100-180
Dimension [mm] 1400x850x900
Peso [kg] 70
Potencia [kw]
Temperatura de
trabajo [°C] 70-90
Precio FOB [USD] 1450
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Envasado

Se envasa el producto en forma soélida en bolsas de polietiieno de alta
densidad, de formato de 25 kg.

Para llevar a cabo esta operacion se utiliza la siguiente envasadora:

Caracteristicas técnicas
Cantidad [un] 1
Capacidad [env/min] 2
Dimensién [mm] 1500x1700x1650
Peso [kg] 65
Potencia [kw] 3
Precio FOB [USD] 15.543

Colocacion en cajas de carton corrugado: Seguido del envasado primario se
procede a la colocacion de los envases primarios en cajas de cartén corrugado
(envase secundario). Esta operacion se efectlia manualmente sobre una mesa
de acero inoxidable, cuyas especificaciones se hombran a continuacion:

Especificaciones ' T» f
Largo [mm] 1500 | '
Ancho [mm] 850 l
Altura [mm] 900 l ‘ |
Precio [USD] 406 U g A
:

Y
v Cacao en polvo

Triturado

Esta operacién consiste en triturar los bloques de la torta de cacao obtenida de
la prensa, en particulas de un tamafio adecuado para la alimentacién de la
operacion de pulverizado.

La reduccién de tamafio se produce por el impacto de las particulas de
mayores dimensiones con las placas martillo (solidarias a un rotor que gira a
altas velocidades para aportar la energia suficiente) y con las paredes internas
de la zona de trituracion. La finalidad de esta operacion es alcanzar un tamafo
aproximado de particulas de 12 mm.
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Para llevar a cabo esta operacion se utiliza una maquina trituradora de torta de
cacao de acero inoxidable, cuyas caracteristicas técnicas se mencionan a
continuacion:

Caracteristicas técnicas
Cantidad [un] 1
Capacidad [kg/h] 150-200
Dimension [mm] 700*800*1100
Peso [kg] 220
Potencia [kw]
Precio FOB [USD] 2650

Pulverizado y tamizado

Para llevar a cabo esta operacion se utiliza una maquina pulverizadora de
acero inoxidable (con un sistema de enfriamiento de agua) para obtener el
cacao en polvo, sus datos técnicos son los siguientes:

Caracteristicas técnicas
Cantidad [un] 1
Capacidad [kg/h] 100-200
Dimension [mm] 800*700*1250
Peso [kg] 480
Potencia [kw] 11
Precio FOB [USD] 3850

Los tamices controlan el tamario final de las
particulas a la salida de la maquina.
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X

Envasado

Se envasa el producto en bolsas de polietileno de alta densidad, en formato de

25 kg.

Para llevar a cabo esta operacion se utilizan las siguientes maquinarias:

Envasadora vertical semiautomatica de racion alta:

Parametros técnicos

Cantidad [un] 1
Velocidad de embalaje 3.8
[bolsas/min] ]
Dimension [mm] 1350x1210x2400
Peso [kg] 260
Potencia [kw] 1.5
Alimentacion 380v 50Hz
Peso de embalaje [kg] 5-50
Precisién de embalaje [%] 0,5
Volumen de tolva [L] 230
Consumo de aire [kg/cm?] 4
Precio FOB [USD] 12000
Selladora con transportador de rodillos
Pardmetros técnicos
Cantidad [un] 1
Velocidad de embalaje 3.8
[bolsas/min] i
Alimentacién 220v 50Hz
Precision de embalaje [%)] 0,5
Longitud de sellado [mm] 650
Anchura de sellado [mm] 8
Precio FOB [USD] 1400
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Maquina de coser con cinta transportadora de 2.4m

Parametros técnicos

Cantidad [un] 1
Velocidad de costura [r.p.m.] 2000
Grosor de costura [mm] 8
Rango de ajuste de la 6.5-11
puntada [mm]
Método de ajuste de la altura Aluste del
volante
Forma de corte de linea Neumaética
trenzada electronica
Formas de costura Cadena doble
Precio FOB [USD] 3100

Colocacion en bolsas de papel kraft: Seguido del envasado primario se
procede a la colocacion de los envases primarios en las bolsas de papel kraft
(envase secundario). Esta operacion se efectiia manualmente sobre una mesa
de acero inoxidable, cuyas especificaciones se citan a continuacion:

Especificaciones £ - &
Largo [mm] 1500 ‘ , “udl
Ancho [mm] 850 |
I

Altura [mm] 900
B !

Precio [USD] 406 UL’" /1

5.880+IVA ($ 6.500) P

v' Fabricada en acero AlS| 304 v
v' Esquinas redondeadas
v' Regatones de acero inoxidable

v’ Cascarillas de cacao

Una vez obtenidas las cascarillas de cacao, de la maquina descascarilladora,
se procede al envasado manual de las mismas, en una presentacion de 10 kg
en bolsas de polietileno. Para esta operacion se utilizan los siguientes equipos:
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Maquina selladora de mesa

Parametros técnicos
Cantidad [un] 1
Capacidad [sellado/h] 300-400

Dimensiones [mm] 515x80x150
Consumo [w] 770
Longitud de sellado [mm] 400
Espe;or de PE 25150
(micrones)
Ancho de sellado 3
(mm)
Precio [USD] 206

-Indicador luminoso de comienzo y fin de operacion.
-Regulacion electronica para sellado de diferentes espesores de bolsa.

-Indicadas para sellar polietileno, polipropileno y similares, cuyo espesor no
supere los 150 micrones.

Mesa de acero inoxidable, cuyas especificaciones se citan a continuacion:

Especificaciones 2 ' d
Largo [mm] 1500 ‘ | ) ]
Ancho [mm] 850

Altura [mm] 900 |

Precio [USD] 406 U

5.880+IVA ($ 6.500)

v Fabricada en acero AlS| 304 v
v' Esquinas redondeadas
v" Regatones de acero inoxidable

Paletizado

El armado de los pallets se efectta en forma manual por los operarios
designados para tal fin.

Insumos:
Film Stretch manual cristal 50 cm,por kg: $ 46,60 (IVA incluido)
Rollos de 5 kg aprox.
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Almacenamiento

El almacenamiento de los productos terminados debe ser en un ambiente
fresco (temperatura por debajo de los 28 °C), seco (humedad relativa por
debajo de 50%), libre de olores extrafios y donde se permita una circulacion de
aire apropiada. Los productos deben mantenerse alejados de la exposicidon
directa al sol.

4.1.1.8. Equipos para manejo de materiales

Para poder transportar la materia prima e insumos dentro de la planta, como
asi también los productos terminados, son necesarios los equipos auxiliares de
manejo de materiales que se detallan a continuacion.

Autoelevador

Esta maquina sera utilizada para el manejo de cargas pesadas. El autoelevador
seleccionado es eléctrico, ya que no debe producir gases de combustion dentro
del galpon de depdsito, evitando asi cualquier contaminacién a la materia prima
o0 productos terminados a almacenar. Se dispone de celdas (baterias)
adicionales para asegurar una autonomia suficiente en cada turno diario.

Caracteristicas
Cantidad [un] 1
Capacidad [Tn] 2.50
Torre [m] 4,50
Unas [m] 1.22
Marca HELI
Precio [USD] 31.824

CARGADOR: USD 3.510
Zorra hidraulica

Se usara para el movimiento de materia prima y de producto terminado de gran
peso dentro del establecimiento, siendo una manera muy comoda de llevarlo a
cabo y de facil operacion, debido a que cualquier operario puede utilizarlo.

Caracteristicas
Cantidad [un] 1
Capacidad [kg] 3000
Altura ufias [mm] 80
Elevacion max. [mm] 200
Peso [kg] 85
Precio [USD] 434

v' Zorra hidraulica reforzada
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v' Bomba hidraulica sellada y galvanizada, de facil reparacion.
v Palanca de mano reforzada y manillar cubierta con goma.
v" Ruedas de fundicién con poliuretano. Rodillos en tandem.

Elevador de cangilones

Este mecanismo permite alimentar la maguina de limpieza con la materia prima
a trabajar.

Datos del producto
Cantidad [un] 1
Capacidad [kg] 180
Dimensiones [mm] 730x2000x1100
Potencia [kw] 0,5
Voltaje [V] 380
Precio [USD] 1000

Sistema neumético

El sistema neumatico se utiliza para transportar los sélidos de cacao, durante la
primera etapa de la linea de produccion, mediante una corriente de aire. Este
equipo consta de los siguientes elementos:

*Ventilador centrifugo;
*Tolva;
+Ciclén y sistema de descarga;

*Filtro de mangas;

Ficha técnica o\
Cantidad [un] 3 R
Didmetro de aspiracion [mm] 101,6 A
Diametro de expulsién [mm] 127 \\
Potencia [Kw] 7 [
Precio/un [USD] 800
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Tambores plasticos con tapay suncho

Se utilizaran para el transporte y manejo manual de la manteca de cacao y
cacao en polvo en su proceso de obtencién, siendo de un material de facil
limpieza y movilidad.

e Tambor para el proceso de manteca de cacao

Ficha técnica
Cantidad [un] 1
Capacidad [L] 120
Dimensiones [mm] 490didamx820
Peso [Kg] 6
Precio [USD] 86,5

$1.252,38 + IVA ($1.384)

Tapa suncho; Apilable; Resistente a choques y/o caidas;
Resistente a cambios de temperaturas.

e Tambor para el proceso de cacao en polvo

Ficha técnica
Cantidad [un] 1
Capacidad [L] 200
Dimensiones [mm] 590diam.x980
Peso [Kg] 8
Precio [USD] 101,60

$1.470,84 + IVA ($1.625,28)

Apilable; Resistente a choques y/o caidas; Resistente a cambios de
temperaturas

Cajon plastico apilable

Se utilizaran para la recoleccion y transporte de las cascarillas obtenidas de la
operacion descascarillado para el correspondiente empaque.

Ficha técnica
Cantidad [un] 2
Capacidad [L] 80
Dimensiones [mm] 600x400x410
Material HDPE
Precio [USD] 40,74
$295+IVA
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Balanza SYSTEL CROMA

Caracteristicas técnicas

Cantidad [un] 1
Capacidad [kq] 30
Dimens.iones de 217x367
bandeja [mm]
Alimentacién 110-220 VCA
Resolucion [g] 5 S
Precio [USD] 185

-Bandeja: Bandeja de acero inoxidable sin aletas
-Conectividad: PC o Impresora puerto Serie RS-232

-Bateria

4.1.1.9. Tecnologia para el almacenamiento de materia primay producto
terminado

Estanterias

Las estanterias se utilizaran en el almacén de materia prima y en el almacén de
insumos y producto terminado con el objetivo de almacenar de forma ordenada,
segura y en perfectas condiciones de calidad.

El tipo de estanteria a elegir es el tipo Racks Selectivos por las siguientes
ventajas:

v' Excelente control de stock, cada hueco es un pallet.

v" Acceso directo y unitario a los productos almacenados.

v' Adaptable a cualquier espacio, peso o tamafo de la mercaderia a
almacenar.

Aprovechamiento del espacio vertical y horizontal para la estiba.
Estanterias con capacidad de carga hasta 15.000 kg.

Permite regular la altura de los huecos.

AANEN
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_ Viga para pallet
1. Encuentro Columna/Viga Piso entabiillado e

con detalle traba de seguridad

Las vigas se ensamblan 2 la columna de Rack
mediante el enganche por medio de garras
permitiendo regular la altura, posteriormente
se coloca la traba de seguridad para evitar el
desbloqueo accidental

Protector de Columna.
Este protector evita que la columna frontal del
portico reciba golpes directos producto habitual de la
circulacion de los autoelevadores.

4.1.1.10. Insumos de manejo de materiales
Pallets

Los pallets permiten almacenar ordenadamente las bolsas contenedoras de
cacao en polvo y cascarillas de cacao y las cajas contenedoras de manteca de
cacao. Estas tarimas o pallets son de madera.

Caracteristicas
Largo [mm] 1.200
Ancho [mm)] 1.000
Alto [mm] 150
Peso [kg] Aprox. 20
Carga dinamica [kq] 1000
Carga estatica [kg] 2000
Carga en
estanterias [kq] 1000
Precio [USD] 11,25
Film strech

Una vez que las bolsas o cajas (en caso de la manteca de
cacao) han sido dispuestas sobre el pallet, éste es recubierto
por una capa de film para evitar caidas y desacomodos de
los productos finales.

Film Stretch manual cristal 50 cm,por kg: $ 46,60 (IVA
incluido)

Rollos de 5 kg aprox.
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5. DETERMINACION DE TAMANO

La capacidad de una organizacion es una de las decisiones estratégicas mas
importantes a tomar con respecto al éxito de un proyecto determinado, ya que
de esta dependen los ingresos y egresos del mismo. Dada una determinada
capacidad, la organizacién siempre podra ajustarse a un determinado tamafo,
gue va a depender del nivel de rentabilidad que se desee alcanzar.

5.1. FACTORES DETERMINANTES DEL TAMANO

En términos generales, esta dimension siempre estara acotada a un intervalo
imaginario entre la tecnologia minima de trabajo, y el tamafio maximo del
mercado consumidor. La posiciéon de la capacidad del proyecto, dentro del
intervalo mencionado, esta fuertemente condicionada por los siguientes
factores:

Demanda del mercado consumidor.
Disponibilidad de materia prima.
Disponibilidad de mano de obra.
Disponibilidad de energia.
Tecnologia.

Tamafo de la competencia.
Inversion

En el caso del proyecto en cuestion se consideré que los factores de mayor
preponderancia son:

Demanda del mercado consumidor: en términos generales se puede
remitir este factor al estudio del mercado consumidor, en el cual se
analizan tanto la demanda de manteca de cacao en el pais, en una serie
temporal de 16 afios, como también la demanda de chocolate. En esta
Ultima se considera un valor de consumo per cépita como base del
célculo, ya que en si, el bien mas importante a producir por el proyecto
(o el que mayor contribuciéon marginal al ingreso total va a producir), la
manteca de cacao, es un bien intermedio que se utiliza para la
produccion del mismo. De esta forma se establecieron un tamafio del
mercado consumidor, como un punto intermedio entre las importaciones
de manteca de cacao (ya que este no es un pais productor), y la
demanda de chocolate, que resulta de la suma de la produccién interna
mas las exportaciones. De esta manera, el calculo anteriormente
mencionado sitia la demanda de del mercado consumidor en un
intervalo entre las 8.745 y 13.905 toneladas métricas.
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- Tecnologia: remitiéndose a la seccidn anterior (seccion 4.1.1.4. en
adelante), vemos que la tecnologia seleccionada corresponde
mayormente a la valoracion de 4 factores (capacidad, precio,
disponibilidad de repuestos y vulnerabilidad), que sumado a la
capacidad minima de procesamiento de grano (150 kg/h), puedan
generar la mejor combinacion de atributos para la linea de produccion.
Nuevamente, cabe destacar que la capacidad de la maquinaria
seleccionada (150 kg/h), responde al tamafio minimo industrial para la
produccion de una serie de bienes para los cuales no hay experiencia en
la region. Por este motivo se optd por un criterio mas conservador.

- Disponibilidad de la materia prima: como se vio en el estudio del
mercado proveedor, existe una amplia disponibilidad de materia prima y
de proveedores para el proyecto, por lo que no presenta un problema a
la hora de alcanzar los niveles de produccion deseados, en relacion con
el tamafio planteado. El Unico factor a tener en cuenta son las politicas
de comercio exterior de los paises involucrados, que puede redundar en
un beneficio, una fuente de costos, o en la escases del recurso, ante una
medida drastica tomada por cualquiera de los paises en cuestion.

5.2. SELECCION DE TAMANO

De esta forma se parte de un tamafio que considera casi la tecnologia minima
de procesamiento de granos frescos. Dicha decision también tiene en cuenta el
tamafio minimo de emprendimiento que sea provechoso para alcances del
trabajo que se pretende realizar.

Asi, se consideran dos tamafos de trabajo de planta, previendo las futuras
ampliaciones que el proyecto pueda experimentar como consecuencia de la
expansion de la porcion del mercado adoptado.

5.2.1. Tamafo N°1 (Ver informacién de calculo en el anexo 3)

Se considera que la planta procesara 150 kg/h de granos frescos de cacao en
un turno de 8 hs.

turnos hs min
tmin = (1 ~ ) * (8 ) * (60 —)
dia turno hs

oo G — A
iempo disponible = =
P P dia
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El tiempo improductivo esta formado por:

e 30 min para almuerzo y descanso por turno.
e 10 minutos para limpieza por turno.
min

e Esto da un tiempo neto de tiempo neto = 440 T

Si asignamos para la linea una eficiencia del 85% nos dara un tiempo real de
procesamiento de:

. min z . hs
tiempo real = 374 n 0  tiempo real = 6,2333 e

De esta manera tendremos:

242.856,90
231.928,34
197.139,09
34.789,25

243.100,0000 196.744,8104

Fuente: Elaboracién propia

Dado el cambio de forma de la materia prima en el proceso productivo de cada
uno de los productos se adoptan 4 tasas de planta distintas. Estas son:

Etapal

Granos

243.100,0000 935 0,4000 2,5000 150,0000
Fuente: Elaboracién propia

Etapa 2

Licor de cacao

196.744,8104| 756,7108 0,4942 2,0233 121,3975
Fuente: Elaboracidn propia
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Etapa 3 Acabado del producto final (hasta embolsado y embalado)

. Produccion Tasa de Produccion x ..
Cantidad de diaria planta N Produccidn x

Mantecad kilos [K h h
anteca de cacao ilos [Kg] [un/dia] [min/un] [un/min] ora [un/hs]

90.620,6597 34,8541 10,7304 0,0932 5,5916
Cantidad de Prc:jdi::icaién T::n(:ae Prcr::li::cti:: X Produccion x
Polvo de cacao kilos [K hora [un/hs
v Hlos [Ke] [un/dia] [min/un] [un/min] [un/hs]

102.189,2545 26,2024 14,2735 0,0701 4,2036

Produccié Tasad Produccié

Cantidad de rc:ﬁ::i:on :;ant: r?ni::ct'::: X Produccidn x

C ill kilos [K; h h
ascarilla ilos [Kg] [un/dia] [min/un] [un/min] ora [un/hs]

34.789,2509 13,3805 27,9512 0,0358 2,1466

Fuente: Elaboracidn propia

5.2.2. Tamafio N°2 (Ver informacion de célculo en el anexo 3)

Se consider6 que la planta procesara 150 kg/h de granos frescos de cacao en
dos turnos de 8 hs cada uno. Como se observa la tasa de planta permanece
igual, pero se duplica la cantidad de producto terminado.

turnos hs min
tmin = (2 - ) * (8 ) * (60 —)
dia turno hs
tiempo disponible = 960 T
iempo disponible = I

El tiempo improductivo esta formado por:

¢ 60 min para almuerzo y descanso por turno.
e 20 minutos para limpieza por turno.
min

e [Esto da un tiempo neto de tiempo neto = 880 e

Si asignamos para la linea una eficiencia del 85% nos dara un tiempo real de
procesamiento de:

tiempo real = 748 m o] tiempo real = 12,4666 E
dia dia
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De esta manera tendremos:

485.713,80
463.856,68
394.278,18
69.578,50

486.200,0000 393.489,6208

De la misma manera que en el caso anterior, por el cambio de forma de la
materia prima en el proceso productivo, se adoptan 4 tasas de planta distintas.
Estas son:

Etapa 1

Granos

486.200,0000 1870 0,4000 2,5000 150,0000
Fuente: Elaboracién propia

Etapa 2

Licor de cacao

393.489,6208 | 1.513,4216 0,4942 2,0233 121,3975
Fuente: Elaboracién propia
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Etapa 3 Acabado del producto final (hasta embolsado y embalado)
Produccion Tasa de Produccion
Cantidad de .u ,I .u 1on x Produccion x
Manteca de cacao kilos [Kg] diaria planta minutos hora [un/hs]
e [un/dia] [min/un] [un/min]
181.241,3193 69,7082 10,7304 0,0932 5,5916
Produccié Tasad Produccié
Cantidad de rodi:::i(:on ::nt: n:ni:?tlg:x Produccién x
Polvo de cacao kilos [K hora [un/hs
v [Kel [un/dia] [min/un] [un/min] [un/hs]
204.378,5090 52,4047 14,2735 0,0701 4,2036
Produccié Tasad Produccié
Cantidad de rodi::i(:on :Is:ntae r:i:ﬁ:::x Produccion x
Cascarilla kilos [K hora [un/hs
[Ke] [un/dia] [min/un] [un/min] [un/hs]
69.578,5019 26,7610 27,9512 0,0358 2,1466

Fuente: Elaboracién propia

Disponibilidad de mano _de obra: en el caso del proyecto, no se
necesita un recurso altamente capacitado para operar la maquinaria, o
para las distintas operaciones que se llevaran a cabo en la planta. Por
este motivo, para los dos tamafios considerados no se trata de un factor
determinante

Disponibilidad de energia: el tipo de industria del proyecto no necesita
de una cantidad intensiva de energia, por lo que se desestima el factor
como un punto critico a la hora de la determinacion del tamafio.

Tamafo de |la competencia: si bien, para todo proyecto, el tamafio de
la competencia es un factor influyente, en el caso de este proyecto se
concluy6 que para los tamafios de produccion de grano, en el mercado
(y mas precisamente en Brasil), el nivel de procesamiento es mucho
mayor al que se plantea en aqui. Por este motivo, la envergadura del
proyecto resultaria invisible para la mayoria de los competidores.

Inversién: Con respecto a la inversion, el sector del proyecto no
representa ningun tipo de capital de una intensidad mayor que cualquier
industria alimenticia que opere dentro de los mismos tamanos.
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6. LOCALIZACION

6.1. LOCALIZACION

La localizacion tiene por objeto analizar los diferentes lugares donde es posible
ubicar el proyecto, con el fin de establecer el lugar que ofrece los maximos
beneficios, los mejores costos, es decir en donde se obtenga la maxima
ganancia.

En el estudio de localizacion del proyecto, se tienen en cuenta dos aspectos:
La macrolocalizacion la cual consiste en evaluar el sitio que ofrece las mejor
condiciones para la ubicacién del proyecto, en el pais o en el espacio rural y
urbano de alguna region, y la microlocalizacion, que es la determinacion del
punto preciso donde se construird la empresa dentro de la regién, y en ésta se
hara la distribucion de las instalaciones en el terreno elegido.

6.1.1. Macrolocalizacion

La decision de la instalacion de la planta en la Republica Argentina es debida, a
lo observado en el estudio de mercado, que en este pais el mercado no cuenta
con empresas elaboradoras y comercializadoras de productos derivados del
cacao y consecuentemente estos productos son importados directamente de
diversos paises del exterior. Por lo tanto, se encontré una posible oportunidad
de abastecer dicho mercado con los productos mencionados.

El primer paso es seleccionar provincias como posibles alternativas de
ubicacion de la planta industrial.

Para poder comenzar el estudio de localizacién, se analiz6 el territorio
Argentina por provincias. Dentro de las 23 provincias que conforman el pais, se
selecciond aquellas que cumplan con dos requisitos que consideran de suma
importancia: la cercania a los clientes y la cercania a proveedores.

Por consiguiente, se ha determinado que las provincias que mejor responden a
estos requisitos son las siguientes: BUENOS AIRES, CORDOBA y SANTA FE.

6.1.1.1 Eleccién y evaluacién de los factores de analisis y justificacion de
las ponderaciones asignadas a los mismos

Luego de seleccionar los posibles sitios de localizacion, se pasa a evaluar y
seleccionar, para cada provincia elegida, otros factores claves determinantes (a
nuestro criterio), ademas de los mencionados, que permitira elegir la mejor
alternativa para ubicar la planta. Estos factores y la correspondiente
justificacion del peso asignado se exponen a continuacion:
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1. Cercania a los clientes: Este mercado se ha seleccionado ya que
es fundamental el costo de transporte del producto terminado desde
la planta hasta los lugares destinos considerados como mercados
objetivos. El costo de transporte varia considerablemente con el
precio del combustible, por lo que para hacer un andlisis de forma
objetiva se analizara en cuanto a la distancia recorrida en kil6metros
desde las posibles ubicaciones de la planta hasta los lugares en los
cuales se comercializardn los productos. Entre otras ventajas, la
cercania da la posibilidad de proveer al demandante en tiempos
cortos, el ahorro de los costos de transporte de los productos
terminados y evitar pérdidas o mermas de los productos, la fidelidad
del cliente a la fabrica, por tales motivos se le asigna un peso con un
valor alto.

Provincia | Ciudades en las cuales se comercializaran los

de productos elaborados en la planta (Km)™ Total de
ubicacion promedio
dela CABA Cdad Cdad Cdad Cdad de Km
planta “T7 T |CordobalSanta Fe[San Luis| Mza
Bzfrgzs 0 696,20 | 468,40 | 792,00 | 1049,70 | 3.006,30
Coérdoba 696,20 0 357,00 | 427,90 | 682,60 2.163,70
Santa Fe 468,40 | 357,00 0 653,50 | 908,20 2.387,10

Fuente: Elaboracién propia

CRITERIOS DE ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION POR
MERCADO DE CONSUMO

Calificacion Especificacion
La alternativa posee un promedio total de
3 kilbmetros a recorrer para la distribucién de los

productos terminados menor de 2.200 Km

La alternativa posee un promedio total de

2 kilbmetros a recorrer para la distribucion de los

productos terminados entre 2.200 — 3.000 Km
La alternativa posee un promedio total de

1 kilbmetros a recorrer para la distribucion de los

productos terminados mayor de 3.000 km

Fuente: Elaboracion propia

Nota “1: Las ciudades elegidas para evaluar las alternativas de emplazamiento
se debe a que en ellas se encuentran las empresas que lideran el ranking de
uso de los productos a elaborar y comercializar la planta.

Peso asignhado: 0,25
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2. Proximidad a los proveedores: Con este factor se busca ubicar a la
planta lo méas cerca posible del mercado de abastecimiento a fin de disminuir
los costos de transporte de materia prima, por tal motivo es de suma
importancia que la ubicacion de la misma se encuentre préxima a las zonas
portuarias a causa de que nuestra materia prima principal procesada proviene
del exterior. Para calificar las alternativas en base a este factor se realizara en
base a la proximidad a los puertos. Por lo tanto, se le asigna un peso con un
valor alto.

3 La alternativa posee un promedio total de puertos
mayor de 10
5 La alternativa posee un promedio total de puertos
entre 5-10
1 La alternativa posee un promedio total de puertos
menor a5

Fuente: Elaboracion propia

Peso asighado: 0,25

3. Facilidades de transporte: Con este factor se busca ubicar a la
planta en una provincia que posea suficientes carreteras y calles de acceso en
buen estado con el fin de disminuir los costos incurridos del transporte tanto de
materia prima como de producto terminado. Para calificar las alternativas en
base a este factor se realizard en base a la cantidad de principales vias de
acceso (calles o carreteras) que éstas poseen. Por su importancia, se le asigna
a este factor un peso medianamente alto.

3 La alternativa posee mas de 7 principales vias de
acceso

5 La alternativa posee entre 4 y 7 principales vias de
acceso

1 La alternativa posee menos de 4 principales vias

de acceso
Fuente: Elaboracién propia
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4. Promocién industrial: el hecho de que la provincia cuente con
beneficios (impositivos o subsidios), otorgados por el estado, tiene como
objetivo incentivar a las empresas a la inversion, cuidado del medio ambiente,
generacion de empleo, la industrializacion y la formacion de capital humano.
Para calificar las alternativas en base a este factor se realizar4d en base a
conocer si la alternativa presenta algun tipo de beneficio otorgado por el fisco.

CRITERIOS DE ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION POR
PROMOCION INDUSTRIAL

Calificacion Especificacion
3 La alternativa presenta promocion industrial
1 La alternativa no presenta promocion industrial

Fuente: Elaboracién propia

BUENOS AIRES: la provincia de Buenos Aires posee ventajas impositivas que
consisten entre otras que las empresas radicadas en la provincia podran gozar
de una exencion total de hasta diez (10) afios segun el Plan de Desarrollo
Industrial de los Impuestos: Inmobiliario, Sellos, Automotores, sobre los
consumos energeéticos y otros servicios publicos. (Ley 10547).

CORDOBA: Ley N° 9.121 de Promocion y Desarrollo Industrial, que tiene como
objetivos promover el desarrollo de los departamentos del norte y oeste
cordobés y de las economias regionales del resto de la provincia. Para ello, se
disponen subsidios por la contratacion efectiva de empleados y por los
aumentos de consumo eléctrico, la exencion de la totalidad de los impuestos
provinciales y el acceso a créditos a tasa subsidiada. Los montos y plazos
consignados para estos beneficios son mayores en los esquemas
correspondientes a los departamentos del norte y el oeste, toda vez que la
prioridad de esta legislacién (sancionada en agosto de 2003) es desarrollar
dichas zonas, que son las menos présperas del territorio provincial.

SANTA FE: La Ley de Promocién Industrial de la provincia (Ley 8478
modificada por Ley 9008, Decreto Reglamentario 3856/79, texto ordenado
Decreto 3461/95) otorga beneficios impositivos a las nuevas radicaciones
industriales y a las empresas existentes que amplien su capacidad de
produccion o aumenten el numero de empleados en forma significativa (se
consideran significativos los incrementos del 10% en la capacidad productiva y
del 20% en la mano de obra ocupada).

Peso asignado: 0,15
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5. Disponibilidad y costos de energia eléctrica: se tomaran en cuenta
las diferentes compafias que prestan el servicio de energia eléctrica en las
alternativas analizadas y sus respectivas tarifas. Como las provincias
seleccionadas cuentan con estos servicios y la planta por la naturaleza de los
productos que elaborard no requerira en proporciones bastante significativas
consumo de energia eléctrica y de gas, pero si es importante ubicar la planta
en un lugar en el cual el costo de estos servicios procuren ser el menor posible,
por eso su eleccion, se le asigna a este factor un peso cuyo valor es chico.

TARIFAS ELECTRICAS MEDIAS: a continuacion se presentan los resultados
del célculo de las tarifas medias vigentes desde julio de 2016 para el sector
residencial, comercial e industrial de los seis principales distribuidores de
energia eléctrica de la Republica Argentina. Las empresas son: EDENOR y
EDESUR (concesionarias de la distribucion de energia eléctrica del Area
Metropolitana de Buenos Aires), EDELAP (La Plata y alrededores), EDEMSA
(provincia de Mendoza), EPEC (provincia de Cordoba), EPESF (provincia de
Santa Fe), que en conjunto representan mas del 60% del mercado eléctrico,
medido tanto en cantidad de clientes como en energia vendida.

Los valores comparados indican la tarifa media con subsidios, expresados en
pesos por Kw/h, netos de impuestos y de cualquier otro cargo extra aplicado
por las distintas operadoras.

Tarifa media en Argentina: § por kW.h

Residencial sin ahorro
EMPRESA Consumo Mensual (kW.h) Comercial | Industrial
30 150 300 1000
EDEMOR 0,797 0,604 0,539 0,652 0,744 0,411
EDESUR 0,343 0,630 0,559 0,690 0,788 0,419
EDEMSA 0509 0,457 0523 0537 0,691 0,481
EPEC 1,312 1,231 1,287 1,820 1,870 0,447
EDELAP 1,136 0,540 0,585 0,943 0,370 0,490
EPESF 1,771 1,261 1,341 1,609 0,602 0,477
Fuente: Elaboracion propia sobre la base de Insncpur;g?osrtarifarios y [a normativa vigente aplicable a cada

Usuarios industriales: en el caso de las industrias, si bien la dispersién es
mucho menor, el orden de las empresas muestra un cambio importante con
respecto a las caracterizaciones planteadas hasta aqui. Un usuario de esta
categoria que contrate una potencia de 300kw, con un factor de uso del 80%,
radicado en el ambito de prestacion del servicio de EDENOR, paga tarifas
eléctricas un 16% mas bajas que uno radicado en Mendoza, y un10% menores
gue el promedio pais.
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de los cuadros tarifarios v 1a normativa vigente aplicable a cada
operador.

3 La alternativa posee los menores costos de las tarifas de las
demas alternativas

5 La alternativa posee costos intermedios de las tarifas de las
demas alternativas

1 La alternativa posee las mayores costos de las tarifas de las
demas alternativas

Fuente: Elaboracién propia

Peso asignado: 0,10

6. Disponibilidad de suelos: para calificar las alternativas en base a
este factor se realizara en base a las ofertas de suelo industrial que éstas
poseen. Las provincias en estudio presentan un extenso territorio y todas
cuentan con ofertas en parques industriales o areas industriales por lo que se
le asigna un peso con un valor pequenfo.

BUENOS AIRES: segun datos del “Centro de Estudios para la Produccion”, la
provincia de Buenos Aires es la primera a nivel Nacional en cuanto a oferta de
suelo industrial en parques y areas industriales. Buenos Aires cuenta con 3.675
hectareas, lo cual representa el 43,6 % del total del pais.

CORDOBA: segun datos del “Centro de Estudios para la Produccion’, la
provincia de Cordoba es la octava a nivel Nacional en cuanto a oferta de suelo
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industrial en parques y areas industriales. Cordoba cuenta con 344 hectéareas,
lo cual representa el 4,1 % del total del pais.

SANTA FE: segun datos del “Centro de Estudios para la Produccion”, la
provincia de Santa Fe se posiciona como la décima tercera a nivel Nacional en
cuanto a oferta de suelo industrial en parques y areas industriales. Santa fe
cuenta con 218 hectareas, lo cual representa el 2,6 % del total del pais.

3 La alternativa ofrece una excelente oferta de suelo industrial
2 La alternativa ofrece una buena oferta de suelo industrial
1 La alternativa ofrece una regular oferta de suelo industrial

Fuente: Elaboracion propia

Peso asighado: 0,05

6.1.1.2. Eleccién de la alternativa

Para elegir la provincia en la cual se emplazara este proyecto utilizaremos el
método de los factores ponderados, el cual consiste en un analisis cuantitativo
de los factores expuestos en el punto anterior y en el que se comparan entre si
las diferentes alternativas para conseguir determinar la localizacion mas
apropiada.

La alternativa cumple
Excelente 3
completamente con el factor
Bueno 5 La alternativa cumple regularmente
con el factor
Deficiente 1 La alternativa no aporta al factor

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracién propia

La provincia seleccionada como macrolocalizacion del proyecto segun factores
seleccionados es la provincia de Buenos Aires, ya que en ella se concentra
una cantidad considerable de posibles empresas consumidoras de los
productos elaborados en la planta aunque la distancia y costos a los centros de
consumo del interior no sea favorable, se encuentra a una distancia aceptable
de la Republica de Brasil (segun datos arrojados del estudio de mercado, este
pais es el principal abastecedor de granos de cacao que a la cercania
geografica le suma la ventaja de que las mercancias no pagan derechos a la
importacion por ser pais miembro del Mercosur) , asi como también posee gran
cantidad de puertos maritimos, grandes facilidades de transporte, presenta
promocién industrial y una oferta de suelo importante, asi como también cuenta
con los costos més bajos de energia eléctrica en el pais.

6.1.2. Microlocalizacién

Para el estudio de la microlocalizacién, determinada dentro de la provincia de
Buenos Aires, se seleccionan aquellos lugares (parques industriales) que se
encuentran cercanos a las zonas puertearas y que exista actividad alimenticia
como factores preponderantes.

Por tales factores criticos, en nuestro estudio se han seleccionado tres
alternativas de localizacion de la planta:
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A) Pargue Industrial COMIRSA

Ubicacion:

Ubicado al norte de la provincia de Buenos Aires, en el Partido de Ramallo,
muy cerca de los mercados mas importantes del MERCOSUR.

Puertos vy accesos del parque:

Puerto: A 3 Km. de distancia del importante Puerto de San Nicolas.
Tiene 2 accesos: por las rutas nacionales n° 9y 188.
Servicios:

Energia eléctrica: lineas de alta, mediana y baja tension.

Red de agua potable: red de distribucion en todos los lotes.

Gas natural: cafieria troncal de 12, a una presion de 25/5 kg/cm?.
Desaglies industriales: recorrido por un sistema de colectoras del
desagiie industrial.

Desagues pluviales y red cloacal: completos en todo el parque.
Pavimento: accesos de alta resistencia al complejo y fracciones al
parque.

Teléfono: central de la empresa telefénica Telecom, con disponibilidad y
lineas y servicios conexos.

Suelo: muy buena calidad y firme para fundar.

Forestacion: cortinas forestales perimetrales.

Agua subterranea: abundante y excelente calidad.

Aduana: servicios completos, incluyendo depdésitos fiscales.

o O o O O O

(©]

O O O O

Disponibilidad de terrenos:

Hay disponibilidad de lotes sin vender de diferentes dimensiones.

B) Parqgue Industrial y Logistico Parana de las Palmas:

Ubicacion:

Ubicado al nordeste de la provincia de Buenos Aires, en el Partido de Zarate, a
85 km de la Capital Federal. Se encuentra en una zona de cota alta (22 mts.
sobre el Rio Parana de las Palmas).
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Puertos vy accesos del parque:

Puerto: a 2.000 mts. de las Terminales Portuarias (Terminal Zarate).
Acceso: ruta Nacional n° 9.
Servicios:

o Energia eléctrica: tendido de media tension en 13,2 KVA suministrado
por la cooperativa Eléctrica de Zarate.

o Agua potable: disponibilidad de agua subterrdnea de alta calidad que ha
motivado la radicacion de industrias que utilizan este recurso por sus
propiedades.

o Gas industrial: disponibilidad de conexionado a gasoducto interno, la
distribuidora de la zona es Gas Natural Fenosa SA.

o Desaglies pluviales e industriales: el emprendimiento dispone de
desagues pluviales e industriales.

o Accesos internos: en Hormigon de alta resistencia (H30) con corddn y
cuneta que permite transito pesado.

o Comunicaciones: acceso a telefonia y datos con fibra Gptica.

o Luminarias en calles internas: las principales calles internas estan
alumbradas.

o Acceso con vigilancia: puesto de vigilancia en acceso principal al parque
industrial.

o Aduanas: el Partido de Zéarate dispone de aduana permitiendo a las
empresas que trabajan con comercio exterior evitar concentrar estas
actividades en otros sitios mas lejanos.

o Bancos: los principales bancos se encuentran la Ciudad de Zarate a solo
minutos del emprendimiento.

Disponibilidad de terrenos:

Hay disponibilidad de lotes sin vender de diferentes dimensiones.

C) Parque Industrial Pilar

Ubicacion:
Se encuentra en la localidad de Pilar, provincia de Buenos Aires.

Puertos v accesos del parqgue:

Puerto: a 60 km Puerto Campana.

Tiene 3 accesos: por el kilbmetro 55 de Panamericana, por Ruta 8 a la altura
del kilometro 60 y por Panamericana en la entrada del country Cuba.
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Servicios:

o Energia eléctrica: Alimentada por una linea de AT de 132 kw.

o Agua potable y/o industrial: no hay distribucion de agua. Cada
establecimiento tiene que extraer de la napa acuifera la cantidad que
necesite, limitada a 10.000 litros por hora y por hectdrea como maximo.

o Gas: recorrido por un gasoducto de alta presiéon de 25 kg/cm?.

o Desaglies industriales: recorrido por un sistema de colectoras del
desagiie industrial.

o Telefonia e internet: todas las telefonias han realizado sus tendidos para
brindar servicios de telefonia fija, telefonia celular, fibra Optica, internet
banda ancha y transmision de datos.

o Calles internas: pavimento de hormigon.

o Alumbrado publico.

Disponibilidad de terrenos:

Hay espacios disponibles para establecer la empresa.

6.1.2.1. Eleccion y evaluacion de los factores de analisis y justificacidon de
las ponderaciones asignadas a los mismos

1. Proximidad a las zonas puertearas: es esencial estar cerca de
puertos, por los costos de transporte que implica el traslado de la materia prima
proveniente del exterior. Se le asigna un peso alto.

Peso asignado: 0,25
2. Proximidad a los clientes: es de suma importancia tener proximos a
los consumidores del producto, de manera de poder satisfacer sus necesidades

y garantizar ingresos a la planta, como también disminuir costo de logistica. Se
le asigna un peso alto.

Peso asignado: 0,25

3. Existencia y condiciones de rutas de accesos: es esencial la
disponibilidad y las buenas condiciones de las rutas de acceso para realizar los
trasportes de producto final, como para que lleguen sin dificultades la materia
prima que necesita la planta. El peso que se le asigna es relativamente alto.

Peso asignhado: 0,18

4. Costo y disponibilidad de terrenos: la superficie que nos ofrezca el
parque industrial, tiene que ser suficiente para la construccion de la planta.

Peso asignado: 0,15
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5. Acceso a servicios basicos (energia eléctrica, agua, gas): si bien,
es importante tener los servicios esenciales garantizados, como la planta se
instalara en un parte industrial, se garantiza 100% el contar con los servicios,
por eso, se asigna un peso bajo.

Peso asignado: 0,10

6. Disponibilidad de mano de obra: la mano de obra requerida para el
funcionamiento de la planta no es mano de obra altamente especializada,
ademas la planta estara instalada préxima a distintos partidos de Buenos Aires,
por lo tanto, podria decirse que se conseguiria relativamente facil. Por tales
motivos se le asigna un peso bajo.

Peso asignado: 0,07

6.1.2.2. Eleccion de la alternativa

Para determinar la ubicacion exacta mas adecuada para la construccion de la
planta dentro de la provincia de Buenos Aires se haréd uso de la misma técnica
usada en la macrolocalizacion, método de los factores ponderados.

Excelente 3 La alternativa cumple
completamente con el factor
BLENO 5 La alternativa cumple regularmente
con el factor
Deficiente 1 La alternativa no aporta al factor

Fuente: Elaboracién propia

Andino Payero Susana Mariela — Fuenzalida Troyano Néstor Alfredo 91
Aiio 2017




Universidad Tecnoldgica Nacional — Facultad Regional San Rafael

Ingenieria Industrial

Catedra: Proyecto Final

Proyecto: PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAO

A partir de la evaluacion de cada alternativa de ubicacién dentro de la provincia
de Buenos Aires, segun factores seleccionados, se determiné que la micro
zona que reune las mejores condiciones entre las 3 alternativas analizadas es
la ubicacion en el Parque Industrial y Logistico Parané de las Palmas, ya
gue sali6é con evaluacion de excelente en cuanto a los factores de proximidad a
las zonas puertearas, costo y disponibilidad de terrenos, acceso a servicios
basicos y disponibilidad de mano de obra, con una evaluacién o calificacion de
muy buena en cuanto a la proximidad a los clientes, y con una calificacién no
tan bueno con el factor existencia y condiciones de rutas de acceso.
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7. ASPECTOS COMPLEMENTARIOS DE LA INGENIERIA DEL
PROYECTO

7.1. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

La evaluacion del impacto ambiental es una identificacion y valoracion de los
efectos de las acciones de un proyecto ocurridas en el medio fisico-biolégico,
social, econdmico Yy cultural, incluyendo aspectos de tipo politico, normativo e
institucional.

En conformidad con las leyes nacionales, las evaluaciones de impacto
ambiental requeridas a todo proyecto o iniciativa empresarial, abarcan el
analisis de impactos generados por todas las acciones que tienen lugar para la
elaboracion del producto final.

La evaluaciéon del impacto ambiental representa un proceso de analisis el cual
contribuye a identificar los impactos ambientales posibles (actuales y futuros),
ya sean positivos 0 negativos de las acciones humanas o técnicas en las que
puede incurrir el Proyecto. La empresa en si misma produce bienes y brinda un
servicio, por ello también genera condiciones que pueden afectar el entorno de
la comunidad por ello es necesario determinar un estudio que respalde el
funcionamiento de la empresa de acuerdo a lo establecido por la legislacion
vigente.

7.1.1. Identificacién de los impactos ambientales

Probables impactos hacia el medio ambiente producto de las actividades de la
planta pueden ser:

a) Generacion de Desechos Organicos.

Dentro de los principales desechos o desperdicios organicos que se tienen
durante el proceso de elaboracion de los productos del modelo de empresa se
encuentran:

Impurezas

Elementos extrafios

Materia organica del proceso

Residuos sélidos provenientes de oficinas

AN N NN
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Los dos primeros provienen del empaque inicial de la materia prima, y son
separados de la misma en la operacion de limpieza. La materia organica
desechada en el proceso esta integrada por: granos defectuosos (inspeccion
inicial), granos quemados (proceso de tostado), residuos de pasta de cacao
(molienda de los granos y prensa), y los residuos propios de los procesos de
transformacion del licor en polvo y manteca de cacao respectivamente.
Finalmente entre los residuos solidos provenientes de oficinas tenemos toda la
papeleria y residuos organicos que son propios de la actividad.

b) Utilizacién de Equipo no contaminante.

Las maquinas utilizadas en el proceso de fabricacibn de los diferentes
subproductos del cacao no hacen uso de elementos quimicos nocivos,
Unicamente se utilizaran equipos alimentados con energia eléctrica. Es por esto
gue el equipo utilizado en la planta no provoca efectos nocivos y riesgos para el
medio ambiente.

c) Medios de transporte ecoldgicos.

Existen dos tipos de equipos que se utilizaran para transportar el material en la
planta del almacén de MP a produccién y de produccion a bodega de producto
terminado. Estos son: zorras hidraulicas y autoelevadores eléctricos.

d) Aguas residuales.

La cantidad de aguas residuales que se obtienen en la planta son producto del
lavado de las maquinas del area de produccion, y lavado de superficies,
ademas de las provenientes de los bafios y su higiene. Estas aguas pueden ser
desechadas de manera comun, ya que es agua sin toxicos, sino con un minimo
porcentaje de residuos organicos, por lo que el ecosistema no se veria
afectado en manera alguna.

e) Dafios en la salud de las personas que laboran en la planta.

Dentro del proceso de fabricacion debido a la naturaleza del mismo y a las
condiciones de los materiales que se utilizan, este no se considera como una
amenaza, ya que no son productos toxicos, también se les proporcionara a
cada empleado los implementos y equipo adecuado para la realizacion de las
actividades y que de esta manera se pueda prevenir cualquier tipo de dafio a
la salud de los empleados.

7.1.2. Plan de mitigacion para los impactos mas relevantes

a) Gestion de Desechos Orgéanicos.

Los desechos solidos de la planta (organicos e inorganicos), representan un
peso de aproximadamente 50 kg diarios. Para estos se dispondra de:
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e Una separacion en funcién de su reciclado en el origen

e Un almacenamiento en la planta (en un lugar destinado a esto).

e Un estricto control de los volimenes de cada tipo. Especialmente de la
materia organica, ya que puede atraer roedores 0 insectos.

e Un redso de todo aquello que pudiere utilizarse.

Todo aquello que no puede reutilizarse o reciclarse sera destinado al servicio
de recoleccion de residuos del parque industrial, o0 dado el caso de no contar
con este servicio, se contratard un medio adecuado para su recoleccién.

b) Aguas residuales.

Con respecto a los volumenes de agua desechada por la planta, se planea, en
funcién de los analisis pertinentes DBO, DBQ, etc. y de acuerdo a las normas
municipales y provinciales pertinentes, realizar los tratamientos Fisicos,
biologicos y quimicos correspondientes. Nuevamente se hace recordar que no
se espera un elevado porcentaje de contaminacion en el agua, por lo que no
se cree que el tratamiento de estas aguas de lugar a medios y procesos
COost0so0s.
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8. ASPECTOS JURIDICOS

8.1. CONSTITUCION DE LA EMPRESA

Razon social: la organizacién necesaria para llevar a cabo el proyecto de
produccion y comercializacion de productos derivados del cacao debe ser
constituida bajo la forma de S.A. (Sociedad AnGnima).

Para la organizacion funcional de la empresa se toma como base un modelo de
organigrama clésico, donde se separan los cargos en funcion de las tareas
asignadas de cada uno.

8.2. LEY 18.284. CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO (C.A.A.)

El Cddigo Alimentario Argentino fue puesto en vigencia por la Ley 18.284,
reglamentada por el Decreto 2126/71.

El C.A.A. se trata de un reglamento técnico, en permanente actualizaciéon, que
establece las normas higiénico-sanitarias, bromatoldgicas, de calidad y
genuinidad que deben cumplir las personas fisicas o juridicas, los
establecimientos y los productos.

8.2.1. Textos analizados del C.A.A.

Capitulo I: Articulos 1 al 11 — Disposiciones generales.

Capitulo II: Articulos 12 al 20 — Condiciones generales de las Fabricas y
Comercios de Alimentos.

Capitulo IlI: Articulos 155 al 183 — De los Productos Alimenticios.

Capitulo IV: Articulos 184 al 219 — Utensilios, Recipientes, Envases, Aparatos y
Accesorios.

Capitulo V: Articulos 220 al 246 — Normas para la Rotulacién y Publicidad de
Alimentos.

Capitulo XV: Articulos 1137 al 1147 — Productos Estimulantes o Fruitivos.
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8.2.2. Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

El Cdodigo Alimentario Argentino (C.A.A.) incluye en el Capitulo Il la obligacion
de aplicar las Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos (BPM). Asimismo
la Resolucion N° 80/96, Reglamento Técnico Mercosur sobre las Condiciones
Higiénico Sanitarias y de Buenas Practicas de Elaboracion para
Establecimientos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos, indica la
aplicacién de las BPM para establecimientos elaboradores de alimentos que
comercializan sus productos en dicho mercado.

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. Se refieren a tener procedimientos escritos, al seguimiento de
esos procedimientos, a llevar informes y registros de lo realizado. Contribuyen
a una produccioén de alimentos inocuos. Son indispensables para la aplicacion
del Sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.

8.2.2.1. Incumbencias técnicas de las BPM

1. 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 quimica, fisica y/o microbiologia son especificas para casa
establecimiento elaborador. Las materias primas deben ser almacenadas en
condiciones apropiadas que aseguren la proteccidon contra contaminantes. El
depoésito debe estar alejado de los productos terminados, para impedir la
contaminacion cruzada. Ademds, debe tenerse en cuenta las condiciones
Optimas como temperatura, ventilacion e iluminacion. El transporte debe
prepararse especialmente teniendo en cuenta los mismos principios higiénicos-
sanitarios que se consideran para los establecimientos.

2. Establecimientos: dentro de esta incumbencia hay que tener en cuenta 2
ejes:

a. Estructura: el establecimiento no debe estar ubicado en zonas que se
inunden, que contengan olores objetables, humo, polvo, gases, luz y radiacion
gue pueden afectar la calidad del producto que elaboran. Las vias de transito
interno deben tener una superficie pavimentada para permitir la circulacion de
camiones, transportes internos y contenedores. En los edificios, las
estructuras deben ser sdlidas y sanitariamente adecuadas, y el material no
debe trasmitir sustancias indeseables. Las aberturas deben impedir la entrada
de animales domésticos, insectos roedores, moscas y contaminantes del medio
ambiente como humo, polvo, vapor. Asimismo, deben existir tabiques o
separaciones para impedir la contaminacién cruzada. El espacio debe ser
amplio y los empleados deben tener presente que operacion se realiza en cada
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seccion, para impedir la contaminacion cruzada. Ademas, debe tener un
disefio que permita realizar eficazmente las operaciones de limpieza y
desinfeccién. El agua utilizada debe ser potable, ser provista a presion
adecuada y a la temperatura necesaria. Asimismo, tiene que existir un desague
adecuado. Los equipos Yy los utensilios para la manipulacion de alimentos
deben ser de un material que no trasmita sustancias téxicas, olores ni sabores.
Las superficies de trabajo no deben tener hoyos, ni grietas. Se recomienda
evitar el uso de madera y de productos que puedan corroerse.

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 desinfeccién es necesario utilizar productos que no tengan perfume
ya que pueden producir contaminaciones ademas de enmascarar otros olores.
Para organizar estas tareas, es recomendable aplicar los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) que describen, qué, como,
cuando y dénde limpiar y desinfectar, asi como los registros y advertencias que
deban llevarse a cabo. Estas sustancias deben ser manipuladas soélo por
personas autorizadas.

3. Personal: las normas del personal son indispensables para lograr el correcto
funcionamiento de las BPM. ElI CAA, establece en el Capitulo Il, articulo 21,
como obligatorio que todo el personal que trabaje en el establecimiento
elaborador de alimentos debe estar provisto de Libreta Sanitaria Nacional
Unica, expedida por la Autoridad Sanitaria Competente y con validez en todo el
territorio nacional. Los manipuladores de alimentos deben recibir capacitacién.
Debe controlarse el estado de salud y la aparicion de posibles enfermedades
contagiosas entre los manipuladores. Por esto, las personas que estan en
contactos con los alimentos deben someterse a examenes médicos, no solo
previamente al ingreso, sino peridodicamente.

Cualquier persona que perciba sintomas de enfermedad tiene que
comunicarlo inmediatamente a su superior. Por otra parte, ninguna persona
gue 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 bafios, después de haber
manipulado material contaminado y todas las veces que las manos se vuelvan
un factor contaminante. Todo el personal que esté de servicio en la zona de
manipulaciéon debe mantener la higiene personal, debe llevar ropa protectora,
calzado adecuado y cofia. Todos deben ser lavables o descartables. No debe
trabajarse con anillos, colgantes, relojes y pulseras durante la manipulacién de
materias primas y alimentos. La higiene también involucra conductas que
puedan dar a la contaminacién, tales como comer, fumar, salivar u otras
practicas antihigiénicas. Asimismo. Se recomienda no dejar la ropa en el sector
de produccion ya que las prendas son fuente de contaminacion.

4. Higiene en la elaboracion: durante la elaboracion 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 pardsitos,
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microorganismos, sustancias toxicas, o extrafias. Deben almacenarse en
lugares que mantengan las condiciones de presidn, temperatura y humedad
gue eviten su deterioro o contaminacion. Debe prevenirse la contaminacién
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 elaboracion/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 contaminacion y deben respetarse los métodos
de conservacion. El material destinado al envasado y empaque debe estar
libre de contaminantes y no debe permitir la migracion de sustancias toxicas.
Debe inspeccionarse siempre a fin de asegurar que se encuentra en buen
estado. En la zona de envasado solo deben permanecer los envases o
recipientes necesarios.

5. Almacenamiento y transporte de materias primas y producto final: las
materias primas y el producto final deben almacenarse y transportarse en
condiciones Optimas para impedir la contaminacion y/o proliferacion de
microorganismos. De esta manera, también se los protege de la alteracion y de
posibles dafios del recipiente. Durante el almacenamiento debe realizarse una
inspeccion periodica de los 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.

6. Control de procesos en la produccion: para obtener 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 presencias de
contaminantes fisicos, quimicos y/o microbiolégicos. Para verificar que los
controles se lleven a cabo correctamente, deben realizarse analisis que
monitoreen si los pardmetros indicadores de los procesos y productos reflejan
su real estado. Se pueden hacer por ejemplo controles de residuos de
pesticidas, detector de me tales y controlar tiempos y temperaturas. Estos
controles deben tener, al menos, un responsable.

7. Documentacion: la documentaciéon 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 deberé permitir diferenciar nimeros
de lotes, siguiendo la historia de los alimentos desde la utilizacién 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 produccion. (Como se explico en los
diagramas del apartado de tecnologia del proceso). El ministerio de la salud de
la Nacion, propone una guia para aplicacion de las BPM (ver anexo), el objetivo
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es trabajar durante cada etapa con determinado grupo de medidas,
capacitando al personal acerca de éstas y realizando, desde el nivel gerencial,
los cambios necesarios en la empresa. Al comenzar con el periodo de trabajo
se debera hacer un relevamiento de la situacion de la empresa con respecto al
bloque que corresponde, a fin de conocer los puntos que requeriran especial
atencién. La guia se divide en 6 bloques, y cada bloque de trabajo se presenta
con recomendaciones para la aplicaciéon de las diferentes medidas y puntos
concretos en los que el responsable deberia focalizar su accion. Un aspecto
comun a todos los bloques de trabajo es la supervision, la documentacion y el
registro de datos. También se deben documentar en forma apropiada los
distintos procesos, las indicaciones para la elaboracién, la recepcién de materia
prima y material de empaque, y la distribucion del producto, asi como las
anomalias y otros datos de interés. El objetivo es poder conocer la historia de
un lote producido.

8.2.2.2. Requisitos legales para producir alimentos envasados

Segun lo establecido en el Cédigo Alimentario Argentino (CAA), Capitulo Il, es
necesario que los establecimientos productores, elaboradores y fraccionadores
realicen, previo al inicio de sus actividades, los tramites de inscripcion y
autorizacion ante la autoridad sanitaria jurisdiccional competente. También
deben registrar los productos alimenticios antes de comenzar a
comercializarlos.

Cuando la autoridad sanitaria autoriza/aprueba el establecimiento/ producto,
otorga un numero de Registro Nacional: RNE Y RNPA. Estos son otorgados
por el INAL.

8.2.2.3. Andlisis de peligros y puntos de control - HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points)

La empresa tendra un sistema de control de calidad basado en las HACCP,
para controlar la calidad en algunos momentos criticos que forman parte del
procesamiento de los productos que se pretenden comercializar en el mercado.
Para esto, se analizara el proceso general de la elaboracion de los productos,
desde el traslado de la materia prima en puerto hasta el almacenamiento de los
productos terminados:

Clasificacion de peligros potenciales

Los tres principales peligros que pueden llegar a ocasionar alteraciones en la
calidad de los productos son:
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1. Peligros bioldgicos: peligro de incremento de patégenos microbianos por
mal procesamiento o peligro de introducir patbgenos en la materia prima,
ingredientes e insumos o producto en proceso por la mala higiene de utensilios
y operarios.

2. Peligros quimicos: incluyen los compuestos quimicos que, cuando son
consumidos en cantidades suficientes, pueden inhibir la absorcion y/o destruir
nutrientes; son carcinogénicos 0 mutageénicos; o son toxicos y pueden causar
enfermedad severa e incluso la muerte, debido a su efecto en el cuerpo
humano.

3. Peligros fisicos: posible riesgo de que materiales extrafios lleguen a la
materia prima, ingredientes y producto en procesamiento.

Segun los peligros detallados, se analizaran todas las etapas por las que pasa
el cacao desde que es recepcionado en el puerto, hasta que es procesado para
la obtencion de productos y almacenado como producto terminado. Al conocer
los riesgos potenciales justificados por las caracteristicas de cada etapa, se
podran recomendar las medidas preventivas para evitar que los peligros tengan
una accién negativa en los diferentes productos, convirtiéndose en puntos
criticos de control en la calidad. Estos puntos de control tendrdn que ser
minuciosamente cuidados segun las medidas preventivas que se recomienden
para cada uno, con el fin de evitar cualquier tipo de alteracion en la calidad de
los productos a comercializar en el mercado objetivo. A continuacion se
presenta el andlisis del proceso por etapas segun los posibles peligros
presentados en cada una, con sus correspondientes medidas preventivas:
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8.2.3. Entes de control y fiscalizacion

8.2.3.1. Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASA), (Decreto 815/99 — Articulos 13 — Anexo II)

El SENASA, organismo dependiente del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Pesca, controla productos no procesados. En nuestro caso, fiscalizara las
normas higiénicas sanitarias de la materia prima importada.

8.2.3.2. Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos y
Tecnologia Médica (ANMAT), (Decreto 815/99 — Articulo 15)

El ANMAT, a través del INAL, registra, inscribe, autoriza, certifica y fiscaliza los
productos procesados listos para su consumo, por ello, tienen que tener algun
proceso de industrializacion.

8.3. LEY 19.587. HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO

Esta ley establece normas técnicas y medidas sanitarias, sin distincion de
actividad. Ademas, de estimular una actitud positiva respecto a la prevencion
de accidentes y enfermedades derivados de la actividad.

Decreto Reglamentario: 351 / 79: especifica las adecuaciones a cumplir para
preservar la salud de los trabajadores.

8.3.1. Requerimientos de seguridad industrial de la planta

El equipo de proteccion personal que debera utilizar el trabajador para
protegerse de posibles lesiones como asi también mantener su limpieza para
desarrollar sus labores en un ambiente adecuado es el siguiente:
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EQUIPO

DESCRIPCION

Vestimenta y delantales
v

De preferencia blancos y de tela que permitan visualizar
facilmente su limpieza y ser lavado, a fin de que el trabajador
pueda desarrollar sus actividades limpio y ayudar a la

inocuidad de los productos

Guantes . . . .,
~ Se usaran guantes especiales para la manipulacion de los
sacos de materia prima.
Cofia : L, .
N Para evitar la contaminacion de los alimentos causado por el
S

cabello del trabajador y mantener la higiene del trabajador.

Guantes de PE

7.

Para el manejo de los alimentos asi como también procurar la
limpieza del trabajador en todo momento dentro de la planta.

Calzado cerrado

?

Se usard calzado cerrado, botas de hule, con el fin de evitar:
cualquier golpe con el pie desnudo y de que el piso de la
planta no se contamine, ya que estas permiten ser lavadas

constantes.

Faja lumbar de carga

Para proteccion de la espalda del operario, dado que estos
tendran que soportar el peso de los sacos de cacao y asi
como también las cargas de los productos terminados

Fuente: Elaboracion propia

8.3.2. Factores de riesgo en la planta

8.3.2.1. Riesgos laborales

Zona vy superficie de trabajo: los peligros mas comunes relacionados con el

area de trabajo y las superficies son:

= Caidas al mismo o a distinto nivel.
= Pisadas sobre objetos en el piso que pueden hacer resbalar o caer

= Choques contra objetos moviles o inmoviles

= Caida de objetos por desplome

Herramientas: las causas principales de las lesiones en el manejo de

herramientas son:

= Uso inadecuado de las herramientas
= Uso de herramientas defectuosas

= Empleo de herramientas de mala calidad
= Transporte y almacenamiento de herramientas incorrecto
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Maquinaria y equipo: el uso de maquinaria y equipo dentro de la planta
implica riesgos como:

e Quemaduras.
e Atascamiento de miembros.
e Heridas.

Estos riesgos se pueden minimizar respetando las normas de funcionamiento y
seguridad en las maquinas y usando ropa ajustada que no permita el
atascamiento en los sistemas de la maquinaria.

Almacenamiento: las causas de riesgo mas comunes son:

e Caida de objetos sobrecargados.
e Almacenamiento en lugares de paso o salidas.

Para evitar estos riesgos, se tendra que respetar los lugares asignados para
estos equipos.

8.3.2.2. Riesgos de incendio
Entre las causas que pueden originar riesgos de incendios se tienen:

e Corriente eléctrica: chispas y cortocircuitos al conectar aparatos, en un
ambiente hiumedo, como el area de proceso, bodega, area de recepcion,
etc.

e Es preciso, ademas cuidar el estado de las instalaciones eléctricas y
equipos dotandolos de guardas o protectores con el fin de que no
permitan el acceso al personal.

8.3.2.3. Riesgos eléctricos

Estos riesgos pueden producir quemaduras y efectos sobre el sistema
nervioso. Para prevenirlo se implementara lo siguiente:

e Evitar el contacto directo con las partes activas de la instalacion, como
cables, enchufes, sobre todo con las manos mojadas.

e Disponer de las partes activas de la instalacion, alejadas de las zonas
donde circulan los trabajadores.

e Tener una instalacion de toma a tierra.

e Tener un interruptor diferencial para cortar la corriente en el momento de
una corriente de derivacion.
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8.3.3. Propuesta de medidas de seguridad en las instalaciones de la
planta

= Los corredores y pasillos seran disefiados de manera que de acuerdo a
la naturaleza del trabajo y al numero de trabajadores utilizados,
dispongan de espacio comodo y seguro para el transito de personas.
Tales vias se mantendran en buenas condiciones y libres de
obstrucciones o substancias que presenten riesgos de accidentes para
Sus usuarios.

» Las salidas y pasillos de la planta, asi como todas las areas de la planta
en general; deben instalarse y estar dispuestos de tal manera que las
personas que las ocupen puedan abandonarlas rapidamente y con
seguridad, en caso de emergencia.

= La practica de limpieza de las instalaciones sera diaria en cuanto la
maquinaria y servicios sanitarios Ademas, los elementos estructurales
de la construccidn como: pisos, paredes, cielorrasos, vigas y puertas
deben ser mantenidos en todo momento en buenas condiciones de
orden y limpieza y deben ser pintados cuando el caso lo requiera.

= El polvo, la basura y todos los desperdicios resultantes de los procesos
gue se realizan, se tienen que eliminar fuera de las horas de trabajo.
Cuando esto no sea posible, se debe de utilizar métodos que impidan su
esparcimiento en el ambiente de trabajo.

» Labasuray desperdicios seran depositados en barriles contenedores (2)
clasificados segun el tipo de desecho que contienen (desechos
organicos e inorganicos).

= Las distintas areas de la planta deben de estar provistas de aberturas
gue permitan la entrada de aire puro o en todo caso aire artificial por
medio de ventiladores, con el fin de que exista renovacion del aire y que
contribuya al mantenimiento de una temperatura agradable.

= Las distintas areas de la planta deben de tener iluminacién natural o
artificial en cantidad y calidad suficientes para que los trabajadores
realicen sus labores con mayor seguridad y sin perjuicio a la vista.

= Se dispondra de un abastecimiento y sistema de distribucion adecuado
de agua potable para el aseo de instalaciones.

= Los extintores de la planta deben de estar ubicados en lugares visibles,
sefalizados y en toda su area haciendo énfasis en la proteccion contra
incendios.

= Para la sefalizacion de posibles riesgos se utilizara el tipo de
sefializacion Optica a través del uso de letreros de seguridad y uso de
colores para la identificacién de los riesgos en cada una de las areas de
trabajo.

= Se debe contar con un botiquin de primeros auxilios en caso de
cualquier accidente.
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8.3.4. Propuesta de medidas de seguridad e higiene para los trabajadores
de la planta

= La planta debera de estar provista de agua fresca y potable en cantidad
suficiente para uso de los trabajadores.

= Las herramientas de mano deberan ser de buena calidad y mantenidas
en buenas condiciones. Estas deben de someterse a inspeccion
periddica tanto por cada persona responsable de su uso como el jefe de
planta. Las defectuosas deberan ser reparadas o sustituidas.

= Se debe tener un sitio apropiado para guardar las herramientas asi
como éstas deben de tener mangos de la mejor calidad, de forma vy
dimensiones adecuadas, superficies lisas, sin astillas o bordes agudos y
firmemente aseguradas a ellas.

8.4. LEY N°11.723. LEY INTEGRAL DEL MEDIO AMBIENTE Y LOS
RECURSOS NATURALES

La presente ley, conforme el articulo 28° de la Constitucion de la Provincia de
Buenos Aires, tiene por objeto la proteccién, conservacion, mejoramiento y
restauracion de los recursos naturales y del ambiente en general en el ambito
de la Provincia de Buenos Aires, a fin de preservar la vida en su sentido mas
amplio; asegurando a las generaciones presentes y futuras la conservacion de
la calidad ambiental y la diversidad biolégica.

8.5. LEY 14.250 - CONVENCIONES COLECTIVAS DE TRABAJO

El personal queda regido bajo el convenio colectivo de trabajo del Sindicato de
Trabajadores de Industrias de la Alimentacion de la Provincia de Buenos Aires,
STIA PBS. Se trata del convenio 244/94, conforme a lo previsto en la ley
14.250. A continuacion se muestra la escala salarial.
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Elaboracion, Envasamiento y Otros

MAYOJAGOSTO 2017 SEPTIEMERE 201 7/ABRIL 2018

DFERARID 23,09 7421

DFERARID GEMERAL 2243 27,90

DFERARID CALIFICADD 71,64 101,46

MEDIC OFICLAL ¥3,85 104,12

OFICIAL 104,532 115,732

OFICIAL GENERAL 110,75 122,62

OFICIAL CALIFICADC 11592 12334

Mantenimiento

BMAYDUAGDSTO 2017 SEPFTIEMERE Z017/ABRIL 2012

DFERARIO CALIFICADD 71,64 101,48

MEDIC OFICLIAL SENERAL 110,75 122,62

OFICIAL DE OFICIOS VARIOS 1134 125,58

QOFICIAL OE OFICIOS GENERALES 12118 13417

OFICIAL CALIFICADD: 127,42 141,08
Administracion

MAYOUAGOSTO 2017 SEPTIEMERE 201 7/AERIL 2018

CATEC. I 1702417 12359 73

CATEC. I 1200722 1792658

CATEC. "IN 17520,84 217295

CATES. "IV- 21438 | 2373493

CATEG. "W 2249227 24302,25

CATES. "WI° 2451317 3712958
Personal Obrero Mensualizado

MAYD/AGOSTD 2017 SEFTIEMERE Z017/ABRIL 2012

CELADORES, CUIDADDRES Y CAMARERAS DE COMEDOR 1527193 1257964

ENCARGADAS, &Y DANTE DE COCINA COMEDOR PERSOMNAL 17196,52 19038,79
POATERDS Y SERENDOS 1724518 1375718

AYUDAMTE REFARTIDOR 1719622 1302877

COCINERD COMEDOR FERSOMAL 1216928 20114,23

CHOFERY CHCFER REPARTIDCR 13556,17 2065507

MAYDMAGOSTO 2017 SEPTIEMERE 2017/AERIL 2018

SECADORES DE ARROZ - MAQUINISTASY ESTIBADORES, MAS ELSUPLEMENTO BEOLSA DE: 34 377

MANEJAR CAMION COMN ACOFLADD 103524 1158.2

FACADSA BULTD DE 50 KG 1,59 176

PCADA BULTO DE 51450 KG 208 231

ALMUERZO O CEMA [ART. 14) 17497 172,71

Fuente: http://stiapba.org.ar/sindicato/planilla-de-salarios-basicos/
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9. ASPECTOS NORMATIVOS

En este apartado se hara mencién a las normas que son aplicables a la
industria alimenticios con la finalidad de garantizar la inocuidad de los
alimentos destinados a consumo humano con un enfoque preventivo e integral
a lo largo de toda la cadena alimentaria, con el propdésito de :

e Proteger la vida y la salud de las personas
e Conservar la calidad de los productos y procesos

9.1. NORMAS APLICABLES A LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

9.1.1. ISO: International Standard Organization

La norma ISO 9001:2008 establece los requisitos internacionales para la
gestién y el gerenciamiento de sistemas de calidad. La misma puede aplicarse
a cualquier empresa de manufactura o servicio y abarca a todos los sectores
y/o procesos que afectan la calidad. Consta de una serie de documentos
creados por la International Organization for Standarization (1ISO).

Algunos de los beneficios mas importantes son:

Mejora en la documentacion

Mejora en la comunicacion interna
Reduccidn de retrabajos/scrap

Mayor calidad percibida en el mercado
Mejora en la satisfaccion de clientes
Ventajas competitivas

Incremento en la participacion del mercado

AN N NN NN

9.1.2. ISO 22.000-Seguridad Alimentaria

El beneficio principal de la norma ISO 22.000 es el de facilitar a las
organizaciones en todo el mundo el poder poner en practica la implementacion
del sistema del Cdédigo HACCP para la higiene de alimentos (Analisis de
Riesgo y Puntos Criticos de Control) de manera armoénica, de forma tal que el
mismo no varie con el pais o el producto alimenticio del que se trate.
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Estd mundialmente aceptado que la calidad de los alimentos se haya
constituida por una serie de atributos que varian de acuerdo a los productos y
los mercados, y se asientan sobre la condicion basica de la inocuidad,
entendiendo por tal a la seguridad higiénico sanitario de un producto.

De esta manera la gestion de la calidad de las empresas alimentarias comienza
en las BPM, sigue con el Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control
(HACCP) y finaliza en un sistema general, como es el caso de las normas ISO
9000.
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10. ASPECTOS ORGANIZACIONALES

En esta seccion vamos a definir la estructura organizacional a adoptar para la
realizacion del proyecto. En principio, el formato de esta estructura respondera
al tipo funcional, adaptado para una Sociedad Andnima. La organizacién en
estudio, va a poseer 25 empleados, de los cuales 15 estaran vinculados al area
de produccion, mientras que los 10 restantes forman parte de la mano de obra
indirecta.

10.1. ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Basandonos en los estudios previos de tecnologia, tamafio y algunos aspectos
complementarios inherentes a la distribucion de planta, asignamos el perfil
profesional adecuado en cada area funcional, como asi también, la cantidad
necesaria para el funcionamiento correcto de la planta.

El siguiente organigrama muestra de manera esquematica la organizacion del
personal en la planta, dejando establecido a través de niveles funcionales la
jerarquia y dependencia de las areas.

Asamblea General
de Accionistas

Presidente

Gerencia General

|
I I I

Jefe de Jefe de
- o Jefe de . -z
Comercializacion - Administracion y
- Produccién -
y Marketing Finanzas

Ingeniero de

Calidad Mantenimiento Enfermeria
Planta
Operarios de Operarios de Operarios de
Calidad producion mantenimiento
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10.1. CALCULO DE SALARIOS

La tabla que se encuentra a continuacion corresponde al calculo de salarios, en
funcién del convenio colectivo de trabajo estipulado por la S.T.I.A. (Sindicato
de Trabajadores de la Industria de la Alimentacién), para la provincia de
Buenos Aires. Posteriormente, en la seccion “costo de mano de obra”, del
Estudio Econémico Financiero, se encuentra un resumen de estos valores.

En la seccion “8.5. LEY 14.250 - CONVENCIONES COLECTIVAS DE
TRABAJO” podremos encontrar el mencionado convenio.
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11. INGENIERIA DE DETALLE

11.1. DIMENSIONAMIENTO DE LA PLANTA

11.1.1. Cantidad de personas en planta

AREA CARGO N° DE PERSONAS
Almacén de MP Operario de almacén 1
Almacén de PT Operario de almacén 1

Jefe de planta 1

Produccion Operario de producciéon 7
Oficial de autoelevador 1

Calidad Jefe de. laboratorio 1
Asistente 1

Gerencia General 1

Jefe de Comercializacion y Marketing 1

Administracion Jefe de Administracion y Finanzas 1
Jefe de Produccion 1

Secretaria 1

Mantenimiento Operario de mantenimiento 2
Enfermeria Enfermero 1
Ordenanza 4

Total 25

Fuente: Elaboracion propia

11.1.2. Areas funcionales

A continuacién se listan las siguientes areas funcionales necesarias para el

desemperio las actividades de nuestra industria:

1 Almaceén de materia prima

2 Almacén de producto terminado
3 Produccion

4 Calidad

5 Administracion

6 Sanitarios y vestuarios 1

7 Sanitarios y vestuarios 2

8 Comedor
9 Mantenimiento
10 Enfermeria
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11.1.3. Diagrama de relacion de actividades

El siguiente diagrama constituye un paso previo a la distribucion de planta que
permite observar las relaciones entre las diferentes actividades, mediante la
importancia que tiene la cercania de las diferentes areas.

1 ALMACEN DE MATERIA PRIMA

2 ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

3 PRODUCCION

4 CALIDAD

5 ADMINISTRACION

6 SANITARIOS Y VESTUARIOS 1

7 SANITARIOS Y VESTUARIOS 2

8 COMEDOR

9 MANTENIMIENTO

10 ENFERMERIA

Fuente: Elaboracion propia

REFERENCIAS
Absolutamente necesario
Muy importante
Importante
Sin importancia
No deseable

Fuente: Elaboracién propia

Xln[—IZ >

11.1.4. Matriz de relaciéon de actividades

La matriz o hoja de relacién de actividades se considera un paso intermedio
entre el diagrama de relacion de actividades y el diagrama adimensional de
bloques. Es un recurso que nos permite tener la informacién ordenada de
forma tal de poder realizar una interpretacion correcta mas profunda de los
datos producidos en el paso anterior.
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ACTIVIDADES A M | S X
1 Almacén de materia prima 3 456,7,8,9,10 2
2 Almacén de producto terminads 3 458,910 1,6,7
3 Produccion 1,2 410 9 5,8 6,7
4 Calidad 3 1,25,6,7,8,9,10
5 Administracion 1,23,4,6,7,8,9,10
6 Sanitarios y vestuarios 1 7 14,59,10 2,38
7 Sanitarios y vestuarios 2 6 14,59,10 2,38
8 Comedor 1,2,34,59,10 6,7
9 Mantenimiento 3 1,24,5,6,7,8,10
10 Enfermeria 3 12456,7,89

Fuente: Elaboracidn propia

11.1.5. Diagrama adimensional de bloques

El diagrama adimensional de planta es la primera aproximacién a la distribucion
final. Para ello se han ubicado los bloques de acuerdo a los resultados
obtenidos en el diagrama y matriz de relacion de actividades. En éste se han
considerado solamente las calificaciones A, M, | y X de las herramientas
anteriores ya que la calificacion S no prestaba ninguna relevancia a la hora de
construirlo. Vemos la calificacion A en el extremo superior izquierdo (azul), la
letra M en el superior derecho (negro), la letra | en el inferior izquierdo (negro),
mientras que la X se sitla en el extremo inferior derecho (rojo).

La flecha dentro del diagrama permite seguir el curso de la transformacion de la
materia prima e insumos en producto final.
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Fuente: Elaboracién propia

11.1.6. Determinacion de espacios

Los factores tenidos en cuenta para determinar el area de cada departamento
de trabajo son los siguientes:

= Numero de personas a trabajar en el departamento.

= Dimensiones y requerimiento de maquinaria y equipos de manejo de
material.

= Mobiliario necesario de cada departamento.

= Espacios para la manipulacion de maquinaria (por parte del personal),
movimiento de materia prima y condiciones de seguridad ya sea para el
operario como para el equipo.

= Ley 19.587.

11.1.6.1. Almacén de materia prima

El area del almacén de materia prima se calculé para que tenga el espacio
suficiente para el alojamiento de la mitad de la materia prima e insumos de
envasado que se requieren para un produccion anual (260 dias). Ademas, se
consider6 la circulacion de equipos de manejo y una distancia de medio metro
entre las estanterias y la pared para circulacion del personal, ventilacion y
seguridad.
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Las dimensiones del almacén de materia prima son 12,2 m x 26 m, que
ascienden a un area total de 317,2 m?. (Ver célculo anexo 4)

11.1.6.2. Almacén de producto terminado

Se utiliza un sistema de almacenaje de paletizado convencional en el que los
pallets con los productos terminados, son colocados en estanterias llamadas
racks selectivos.

En la determinacion del area que alberga los productos terminados, se toma en
cuenta el espacio para un stock que corresponde a la mitad de la produccién
gue se elabora en un afo, el area necesaria para la comoda movilidad de los
equipos de manejo de materiales. Las dimensiones totales del &rea son 511m?.
(Ver calculo anexo 4)

11.1.6.3. Produccién

El area de produccion se calculd teniendo en cuenta las dimensiones
especificas de cada una de las maquinas y equipos que contiene el proceso
productivo. Ademas tuvimos en cuenta el area de circulacién de operarios y
equipos de manejo de materiales, espacio para manipulacion de materia prima
y condiciones de seguridad tanto para el operario como para el equipo. Las
dimensiones totales del area son 334 m? (24,2 m x 13,8 m).
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Maquina Cantidad Dimensiones (m) Area (mz)
c:r']:‘i’l;)i‘zs 1 0,73x2,00 1,46
Limpiadora 1 1,72x1,627 2,81
Tostadora 1 3,90x2,10 8,19

Descascarilladora 1 2,10x1,80 3,78
Molino 1 1,73x1,39 2,41
Tanque térmico 1 1,75x1,82 3,18
Prensa 1 2,80%x2,40 6,72
Filtro 1 2,40x1,85 4,44
fcuicos viscosos : 170,50 255
Trituradora 1 1,70x1,80 3,06
Pulverizadora 1 1,80x1,70 3,06
E”"a‘;"z‘)ﬂ/‘;ra de 1 2,00x1,60 3,20
Mesa de trabajo 3 0,85x1,50 3,82
Area de equipamiento (mz) 48,68

AREA TOTAL (m?) 334

Fuente: Elaboracién propia

11.1.6.4. Calidad

Las dimensiones del laboratorio estan dadas para que circulen dos personas
(jefe de laboratorio y asistente), y se disponga el equipamiento necesario para
hacer los ensayos correspondientes. Al tratarse de un laboratorio de baja
complejidad, no posee un gran numero de instrumentos por lo que se considero
que las medidas del departamento sean de aproximadamente de (7,2m X
6,1m).

Equipo Cantidad Dimensiones (m) Area (mz)
Silla escritorio 1 0,50x0,50 0,25
Banqueta 2 0,37x0,36 0,27
Mesa de trabajo 1 2,00x0,90 1,80
Bajo mesada con 1 1.60x0,60 0.96
bacha
Archivero 1 0,90x0,45 0,40
Mueble vidriera 1 1,00x0,70 0,70
Area de mobiliario (m?) 4,38
AREA TOTAL (m?) 44

Fuente: Elaboracion propia
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11.1.6.5. Administracion

Las oficinas constitutivas de la administracion, ademas de los bafios
localizados (de mujeres y de hombres) dentro ella, y los requerimientos de
espacios para cada una de ellas se detallan a continuacion:

Gerencia General (RRHH)

Equipo Cantidad Dimensiones (m) Area (m?)
Silla ergonémica 1 0,50x0,50 0,25
Escritorio 1 1,20x0,70 0,84
Archivero metalico 1 0,90x0,45 0,40
Silla escritorio 1 0,50x0,50 0,25
Area del mobiliario (m?) 1,74
AREA TOTAL (m?) 12

Fuente: Elaboracion propia

Sala de Juntas

Equipo Cantidad Dimensiones (m) Area (m?)
Silla ergonémica 1 0,50x0,50 0,25
Silla escritorio 7 0,50x0,50 1,75
Mesa/PC/Proyect. 1 0,70x0,35 0,24
r':'lf;g:ei 1 2,00x1,00 2,00
Area del mobiliario (m?) 4,24
AREA TOTAL (m?) 22

Fuente: Elaboracion propia

Oficina de comercializacion y marketing

Equipo Cantidad Dimensiones (m) Area (mz)
Silla ergonémica 1 0,50x0,50 0,25
Escritorio 1 1,20x0,70 0,84
Archivero metalico 1 0,90x0,45 0,40
Silla escritorio 1 0,50x0,50 0,25
Area del mobiliario (m?) 1,74
AREA TOTAL (m?) 12

Fuente: Elaboracion propia
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Oficina de administracién y finanzas

Equipo Cantidad Dimensiones (m) Area (m?)
Silla ergonémica 1 0,50x0,50 0,25
Escritorio 1 1,20x0,70 0,84
Archivero metalico 1 0,90x0,45 0,40
Silla escritorio 1 0,50x0,50 0,25
Area del mobiliario (m?) 1,74
AREA TOTAL (m?) 9
Fuente: Elaboracion propia
Oficina del jefe de produccién
Equipo Cantidad Dimensiones (m) Area (m?)
Silla ergonémica 1 0,50x0,50 0,25
Escritorio 1 1,20x0,70 0,84
Archivero metalico 1 0,90x0,45 0,40
Silla escritorio 1 0,50x0,50 0,25
Area del mobiliario (m?) 1,74
AREA TOTAL (m?) 9
Fuente: Elaboracion propia
Sanitarios de administracion
Equipo Cantidad Dimensiones (m) Area (m?)
Mujeres
Inodoro 1 0,37x0,65 0,24
Lavamanos 1 0,40x0,50 0,20
Area del mobiliario (m?) 0,44
AREA TOTAL (m?) 4,50

Fuente: Elaboracién propia
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Equipo Cantidad Dimensiones (m) Area (mz)
Hombres
Inodoro 1 0,37x0,65 0,24
Lavamanos 1 0,40x0,50 0,20
Area de mobiliario (m?) 0,46
AREA TOTAL (m?) 4,50

Fuente: Elaboracion propia

De lo anterior resulta que, para que el personal desempefie sus funciones
comodamente y en espacios holgados el area administrativa requiere que
tenga un area total de:

AREA TOTAL DE ADMINISTRACION (m?) 94

11.1.6.6. Sanitarios y vestuarios

Los sanitarios y vestuarios estan dimensionados de acuerdo a lo que se
establece la Ley 19.587, Decreto 351, de Higiene y Seguridad en el trabajo.
Como primera medida se deben separar los sanitarios y vestuarios para
mujeres y hombres.

Dicha Ley exige que la cantidad de servicios sanitarios sean proporcionales al
nimero de personas que trabajan en cada turno. Los componentes
considerados en la estimacion de espacios de servicios sanitarios incluyen:
inodoro, lavabo y ducha con agua caliente y fria en caso de las mujeres, en
caso de hombres inodoro, lavabo, urinal y ducha con agua caliente y fria.

Los vestuarios se encuentran con los sanitarios y deben estar equipados con
armarios individuales para cada uno de los operarios de la planta.

Considerando los elementos mencionados el area requerida para los sanitarios
y vestuarios es de:
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11.1.6.6.1. Sanitarios y vestuarios 1 (Mujeres)

Elemento Cantidad Dimensiones (m) Area (mz)
Sanitario
Cubiculo bafio 1 1,00x1,20 1,20
Lavamanos 1 0,40x0,50 0,20
Cubiculo ducha 1 1,00x1,20 1,20
Area de elemento (m?) 2,60
Area de sanitario (m°) 8,85x5,1
Vestuario
Guardarropa 1 1,30x0,53 0,69
metalico
Banco 3 1,50x0,40 1,80
Area de elemento (m?) 2,49
Area de vestuario (m?) 8,85x3,4
AREA TOTAL (m?) 78
Fuente: Elaboracion propia
11.1.6.6.2. Sanitarios y vestuarios 2 (Hombres)
Elemento Cantidad Dimensiones (m) Area (m?)
Sanitario
Cubiculo bafio 1 1,00x1,20 1,20
Lavamanos 1 0,40x0,50 0,20
Cubiculo ducha 1 1,00x1,20 1,20
Mingitorio 1 0,31x0,33 0,10
Area de elemento (m?) 2,70
Area sanitario (m?) 8,85x5,1
Vestuario
Guardarropa 1 1,30x0,53 0,69
metalico
Banca 3 1,50x0,40 1,80
Area de elemento (m?) 2,49
Area de vestuario (m?) 8,85x3,4
AREA TOTAL (m?) 78

Fuente: Elaboracion propia
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11.1.6.7. Comedor

Esta dimensionado de acuerdo a lo que establece la Ley 19.587, Decreto 351,

de Higiene y Seguridad en el trabajo.

Para el calculo de esta area se toma en cuenta la siguiente informacién: La
cantidad de empleados (25), para esta cifra se necesitan 4 conjuntos que estan
compuestos de: mesoén y banca, cada conjunto da abasto para 7 personas. El
area de comedor donde se calientan los alimentos cumple la funcion de sala de
descanso para los operarios, con lo cual debe ser comoda. Ademas este local
estd comunicado con el exterior de la planta, que puede ser tomada como una
zona de fumadores. Las dimensiones totales de éste area son: 12,1m x 8,5 m.
Las cantidades y dimensiones de los elementos que se dispondran se detallan
en la tabla siguiente:

Equipo Cantidad Dimensiones (m) Area (mz)
Meson 8 0,80x2,00 6,40
Banca 16 0,40x2,00 6,40

Bajo mesada con 1 0.47x2.,00 0.94
bacha
Diiﬁi;‘;gg“a 1 0,34x0,31 0,11
Heladera 1 0,609x0,615 0,37
Area de mobiliario (m?) 14,22
AREA TOTAL (m? 103

Fuente: Elaboracion propia
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11.1.6.8. Mantenimiento

Este local debe contar con los siguientes elementos:

Equipo Cantidad Dimensiones (m) Area (mz)
Silla 1 0,50x0,50 0,25
Escritorio 1 1,20x0,70 0,84
Archivero 1 0,90x0,45 0,40
Mesa de trabajo 1 2,00x0,90 1,80
Soldadora 1 0,50x0,70 0,35
Armario para
prjgl‘j;f;zsy 1 0,55x1,00 0,55
herramental
Taburete 2 0,32x0,36 0,23
Compresor de 1 0,74x0,34 0,26
aire
Area de mobiliario (m?) 4,68
AREA TOTAL (m? 31

Fuente: Elaboracion propia

11.1.6.9. Enfermeria

El local destinado al Servicio de Medicina del Trabajo debe contener el
siguiente inmobiliario:

Equipo Cantidad Dimensiones (m) Area (mz)
Silla 2 0,40x0,40 0,32
Mesa 1 1,50x0,90 1,35

Archivero 1 0,90x0,45 0,40
Camilla 1 1,90x0,64 1,22
Area de mobiliario (m?) 3,29

AREA TOTAL (m?) 18

Fuente: Elaboracién propia
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11.1.6.9. Playa para circulacion de camiones y playa de estacionamiento

Para determinar el area necesaria para la circulacion de los rodados y del
aparcamiento de los posibles usuarios a la planta como son el personal,
clientes, visitas y proveedores, se tuvo en cuenta las dimensiones de los
camiones en los que se transporta la materia prima y en los que luego se
distribuira los productos terminados, como también el radio de giro que se
necesita para maniobrar, y la determinacion de un espacio para el
estacionamiento de todos los rodados.

Los rodados livianos y semipesados se estacionan a los costados del almacén
de materia prima mientras que los rodados pesados se estacionan frente al
area de almacén de materia prima, en caso de camiones transportadores de
materia prima, o frente al area de despacho de productos terminados, como en
el caso de camiones transportadores de productos terminados.

Esta area esta disefiada para que los vehiculos pesados puedan maniobrar
para realizar la descarga de la materia prima o la carga de producto terminado.

La planta posee una entrada de camiones y autos, y una salida.

La forma en que se estacionan los automotores sera de forma perpendicular
con respecto a la horizontal con un angulo de 90°.

Dimensiones de los camiones que ingresan a las playas:
Ancho méaximo: 2,50 m.

Altura maxima: 4,40 m

Longitud maxima: 16,70 m

11.1.7. Determinacién del area final de la planta
Area total de planta: (85 x 72) m = 6120 m?

Area cubierta; 2120 m?
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11.1.8. Distribucidn final de la planta en AutoCad (2D)
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11.1.9. Distribucion final de la planta en SketchUp (3D)
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Conclusion de laIngenieria de proyecto

Habiendo visto en el estudio de mercado, los aspectos béasicos en cuanto al
funcionamiento de la idea de negocio analizada, en la ingenieria de proyecto se
pasd a evaluar con mas precision la viabilidad técnica de la misma. Los
aspectos fundamentales que se tuvieron en cuenta fueron: la ingenieria basica
del proyecto, los aspectos complementarios del proyecto y la ingenieria de
detalle.

Para iniciar el estudio se debe conocer el proceso productivo de elaboraciéon de
productos derivados del cacao.

En el Estudio de ingenieria basica se consideraron factores tales como
tecnologia, tamafio y localizacion. Con respecto a la tecnologia, en funcion a un
rango determinado de trabajo y aspectos criticos, nos permitié seleccionar el
equipamiento adecuado a las necesidades del estudio. Luego, para el tamafo,
se tomaron en cuenta ciertos elementos fundamentales para determinar la
capacidad de trabajo, y asi el ritmo y tamafio de produccion de la planta. En
cuanto a la localizacibn se determin6 para macrolocalizacién, entre los
requisitos mas importantes, la cercania de proveedores y clientes, en cuanto a
microlocalizacion las zonas portuarias y la existencia de empresas alimenticias
y relacionadas con el rubro propio.

En aspectos complementarios de ingenieria se desarrolla aspectos que afectan
al proyecto en si, como los aspectos medioambientales, juridicos, normativos y
organizacionales, estos al mismo tiempo condicionaran la viabilidad del
proyecto.

Finalmente en ingenieria de detalle se desarrolla los diferentes aspectos
constructivos, que hacen al montaje, distribucion y estética de la planta.
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SECCION IV

ANALISIS ECONOMICO
- FINANCIERO
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12. ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

A través de las conclusiones del Estudio de Ingenieria, en el Andlisis
Economico-Financiero, se tendrd en cuenta el funcionamiento de una planta
cuya capacidad de procesamiento es de (150 kg/h) de granos de cacao, de las
cuales se destinaran el 53% a la produccion de cacao en polvo, y un 47% a la
produccion de manteca de cacao.

La planta operara 260 dias al afio, 8 horas por dia, obteniendo una produccion
total anual de 4088 bolsas/afio de cacao en polvo, 3625 cajas/afio de manteca
de cacao, y 3479 bolsas/afio de cascarilla de cacao.

La forma de produccién adoptada es la produccidon por lote, por lo que se
utilizara un inventario (del 50% de la produccién total anual), para absorber lo
picos de demanda. La demanda varia de mes a mes, presentando una
estacionalidad en los meses previos al aumento de demanda del chocolate, o
sea de mayo a agosto.

12.1. INVERSION INICIAL

12.1.1. Inversion Inicial en Activos

La inversion inicial comprende la adquisicibn de todos los activos fijos o
tangibles, como lo son: maquinarias, equipos, rodados, muebles y Uutiles, y el
total de la obra civil, los cuales son necesarios para las operaciones de la
empresa.
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Magquinaria para procesamiento de cacao $ 34.583,50 $ 3.458,35 $ 0,00
Magquinaria para produccion de manteca de cacao $ 24.384,96 $2.438,50 $0,00
Magquinaria para produccion de cacao en polvo $ 28.556,50 $ 2.855,65 $ 0,00

Magquinaria para produccion de Cascarilla

$ 390,00

$ 39,00

$0,00

Equipos auxiliares $5.996,50 $ 599,65 $ 0,00
Equipos para laboratorio $1.971,19 $ 657,06 $ 0,00
Acondicionamiento $33.973,00 10 $ 3.397,30 $ 0,00
Materiales eléctricos y Trafo $74.632,77 35 $2.132,36 $ 0,00
Racks selectivos $27.831,92 10 $2.783,19 $ 0,00
Contenedores plasticos $187,21 3 $ 62,40 $ 0,00
Perforacion mas equipo potabilizador de agua $5.056,50 $ 144,47 $ 0,00
Bascula $14.051,50 $1.405,15 $ 0,00

COSTO TOTAL EN PESOS

$27.899.531,52

Edificio $907.408,47 $18.148,17 $ 725.926,78
Terreno $ 367.200,00 - -
Equipo de manejo de materiales $ 32.285,00 5 $ 6.457,00 $ 0,00
Muebles y Utiles $17.735,70 $5.911,90 $ 0,00

$893.675,85

Fuente: Elaboracién propia

12.1.2. Inversion en la puesta en marcha

En este apartado se ha considerado el servicio de montaje y puesta en marcha,
provisto por una de las empresas consultadas. Este tiene un costo de U$d
11.324.

Pasajes aereos $1.864,41 $7.457,63
Hospedaje (inclyue alimentacion) $ 866,44 $ 3.465,76
Costo del dia laboral $ 100,00 $ 400,00

COSTO TOTAL EN PESOS | | $ 200.424,00 |

Fuente: Elaboracion propia

También se deben sumar los costos por inscripcion del tipo de sociedad al que
responde la organizacion. En este caso los costos mas importantes provienen
de la compra de los 6 libros requeridos para el control de la sociedad, con sus
respectivos cédigos de rabrica, mas el cédigo de inscripcion y honorarios de los
profesinales intervinientes.
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COSTO DE INSCRIPCION DE LA SOCIEDAD ANONIMA
CODIGOS DE

LIBROS A RUBRICAR COSTO RUBRICA
Libro Diario $ 200,00 $ 250,00
Libro de Actas de Directorios $ 200,00 $ 250,00
Libro de Actas de Asamblea $ 200,00 $ 250,00
Libro de Depdsito de Acciones $ 200,00 $ 250,00
Libro de Registro de Accionistas $ 200,00 $ 250,00
Libro de Inventario y Balance $ 200,00 $ 250,00
SUBTOTAL del costo de los libros $ 1.200,00
SUBTOTAL del costo de los cédigos de rabrica $ 1.500,00
Cadigo de Inscripcion $ 3.080,00
Honorarios del Contador/Abogado $ 30.000,00
COSTO TOTAL EN PESOS $ 35.780,00

Fuente: Elaboracion propia

12.1.3. Depreciaciones y valor residual

El método de depreciacion utilizado es el método contable. Dicho método se
explica con la siguiente ecuacion.
I;
(e
n;

n
i=1
I; = Inversion en el activo i
n; = Numero de afios a depreciar en el activo i

d; = Nam.de aios ya depreciados del activo i,al momento de hacer el calculo

12.2. COSTOS DE OPERACION DEL PROYECTO

A partir la serie de estudios técnicos realizados en las secciones anteriores, se
construyen las siguientes tablas de costos relacionados al procesamiento de
las 243,1 TM de granos de cacao para la produccién de 3636 cajas/afio de
manteca de cacao, 4104 bolsas/afio de cacao en polvo, y 3492 bolsas/afio de
cascarilla de cacao.

12.2.1. Costo de la materia prima

A continuacion se muestran los costos de importacion de la materia prima al
pais. La misma proviene de Brasil, mas precisamente del municipio Santos del
Estado de Sao Paulo.

Los costos mencionados se calculan primero sobre la base del precio FOB de
un contenedor de 40 pies, en cuyo interior se alberga un maximo de 25
toneladas métricas de granos de cacao, por un costo de U$d 55.342,91. Para
completar la cuota anual de produccibn se necesita un total de 10
contenedores como el descripto, que equivalen a un costo de U$d 553.429,09.
Finalmente, el costo de la tonelada métrica de producto es de U$d 2.276,55, lo
que es igual a $ 40.294.92.
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Contenedor 40' (25 TM) FOB 51.250,00
Flete Internacional 1.000,00
Seguro 250,00

Subtotal CIF ajustado 52.500,00

Subtotal tributos aduaneros | 000 |

IVA 21% 11.025,00 c_g =
Adicional IVA 20% 10.500,00 | &2 o o
Anticipo de Imp a las ganancias 6% 3.150,00 | 2 o %
Ingresos brutos 3% 157500 | & = 5
Subtotal tributos no aduaneros 26.250,00 O ©
[ owosgastes[usd] |
Gastos bancarios 100,00

Gastos de puerto 600,00

Honorarios del despachante 625,00

Otros gastos 400,00

Subtotal otros gastos 1.725,00

Fuente: Elaboracién propia

Intervenciones 84,75
Gastos de aduana 141,24
Gastos de ver.y man. de mercaderia 101,69
Subtotal de gastos de verificacion y aduana 327,68

Fuente: Elaboracién propia

Estas ultimos tablas son de elaboracion propia, con datos provistos por el
Estudio Marin, con la colaboracion de la Lic. en Comercio Internacional, Agente
de Transporte Aduanero y Despachante de Aduana Maria Cecilia Marin.
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12.2.2. Costo de paletizado de la materia prima

La materia prima se recibe, dentro del contenedor, en bolsas sin paletizar. Es
por esto que, las bolsas se transportaran en camiones, y ya en la planta se
procedera a la operacion de paletizado, en la cual no se utiliza film stretch.

Precio
Cantidad unitario
s/IVA USd
Un 156,00 9,05 1.411,98
9,05

Subtotal

Fuente: Elaboracion propia

A continuacioén, para cada producto especificado en la estructura de producto,
se pasa a calcular los costos variables anuales para cada uno de ellos.

12.2.3. Costos de la manteca de cacao

Precio
Item Unidad Cantidad unitario Subtotal

s/IVA USd
Granos de cacao Kg 114.257,00 | $ 2,221S 253.577,90
Bolsas PEHD/25 Kg Un 3636 S 0,031S 103,86
Cajas de carton + chisé Un 3636 S 0,411]$ 1.482,47
Pallets Un 101 S 9,05]$ 914,16
Film stretch Un 6,492857143 | S 7,90| S 51,29
Cinta de embalaje Un 29,088 S 0,36]S 10,39

TOTAL USd S 19,96

TOTAL S

Fuente: Elaboracidn propia
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X

12.2.4. Costos del cacao en polvo

CACAO EN POLVO

Precio
Item Unidad Cantidad unitario Subtotal
s/IVA USd
Granos de cacao Kg 128.843,00 2,22 285.949,55
Bolsas papel Kraft Un 4104 1,8644068 | 7651,525424
Bolsas PEHD/25 Kg Un 4104 0,028565 117,2306441
Pallets Un 171 9,0511299 1547,74322
Film stretch Un 10,99285714 7,9 86,84357143
Adhesivo Un 10 0,5649718 | 5,649717514
TOTAL USd 295.358,54
TOTAL S 5.227.846,21
Fuente: Elaboracidn propia
12.2.5. Costos de la cascarilla de cacao
CASCARILLA
Precio
Item Unidad Cantidad unitario Subtotal
s/IVA USd
Bolsas PEHD/10 Kg Kg 3.492,00 0,06 217,02
Pallets Un 194 9,0511299 | 1755,919209
Film stretch Un 12,47142857 7,9 98,52428571
TOTAL USd 2.071,46
TOTAL S 36.664,85

Fuente: Elaboracion propia

12.2.6. Costo de transporte

Los costos de transporte estan relacionados tanto con la recepcion de la
materia prima, como con la distribucion del producto terminado. En el primer

caso se considera el transporte de la materia prima desde el puerto “Terminal

Zarate” hasta la planta, a una distancia aproximada de 2 kilbmetros. En el
segundo caso, para el transporte del producto terminado, se tomé en cuenta
una distancia promedio de 1000 kildmetros desde la planta hasta los centros

mas importantes de consumo.
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Materia prima 1.277,12
Producto terminado 18.248,59

Fuente: Elaboracién propia

Como puede apreciarse, el costo de transporte de la materia prima y el de la
distribucion del producto es mucho menor al de adquirir un vehiculo, un chofer
profesional, y los gastos asociados a esto. Por lo anterior, se opt6 por contratar
un servicio logistico para llevar acabo las operaciones descriptas.

12.2.7. Costo de mano de obra

Los salarios percibidos por los trabajadores, segun la categoria a la que
pertenecen, fueron obtenidos del convenio del Sindicato de trabajadores de
Industrias de la Alimentacién (STIA), para el periodo de Mayo del 2017 a Abril
del 2018. El total de la plantilla laboral de la planta asciende a 25 empleados,
de los cuales 15 tienen relacién directa con el proceso productivo, mientras que
el resto representan la mano de obra indirecta.

Encargado de Almacén 2 S 385.608,57
Jefe de Planta 1 S 252.740,84
Operario de Produccién 7 S 1.398.621,41
Oficial de Autoelevador 1 S 199.803,06
Operario de Mantenimiento 2 S 399.606,12
Jefe de Laboratorio 1 S 232.123,20
Asistente de Laboratorio 1 S 192.804,28
15
Fuente: Elaboracion propia
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Gerente General 1 386.717,66

Administrativo de Comercializacion y Ma’rketing 1 292.133,48
Administrativo de Administracién y Finanzas 1 292.133,48
Administrativo de Produccion 1 292.133,48
Secretaria 1 192.804,28

Enfermero 1 245.284,20

Ordenanzas 4 919.648,41

——ammecemugenas | 0 o zanemey

Fuente: Elaboracion propia

12.2.8. Costo de servicios

En la parte variable de los servicios Unicamente se considerd la energia
eléctrica anual utilizada tanto para las maquinarias como para el
acondicionamiento de los almacenes. Se debe tener en cuenta que en el caso
del almacén de materia prima se requieren las condiciones especiales de
temperatura y humedad descriptas anteriormente. Para la parte fija se tuvieron
en cuenta el resto de los servicios utilizados en la planta.

El consumo anual de agua requiere aproximadamente unos 600 m3. La misma
se obtendria mediante una perforacion subterranea, y luego purificada por
medio de un equipo potabilizador. La perforacion mas el equipo tiene un valor
de $ 89.500, lo cual se consider6 dentro de la inversion inicial, para su
amortizacién a lo largo su periodo de vida util.
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Consumo de electricidad en produccién
97,12 202000 89.953,50
[Kw/h] y almacenes

Consumo de electricidad en general [Kw/h] | 4.500,00 | 54.000,00 0,44 23.911,20 | 1.350,92
Consumo de Agua potable [m3] 50,00 600,00
Consumo de Gas [m3] 235,73 2.828,80 2,86 8.102,34 457,76
Teléfono 1.000,00 56,50
Internet 430,00 24,29
Ropa de trabajo 20,00 2,00 1.000,00 | 40.000,00 | 2.259,89

Fuente: Elaboracidn propia

12.2.9. Resumen de costos

Materia prima e insumos | $ 553.570,08 | $ 9.798.190,48
Mano de obra variable | $172.955,22| $ 3.061.307,48

Servicios variables $ 5.082121] % 89.953,50
Transporte $ 1952570| % 345.604,96

 Tow  [smuimilsimsesces]

Fuente: Elaboracién propia

Mano de obra fija $148.070,90] $ 2.620.855,00
Servicios fijos $ 4.14935] 9% 73.443,54

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracidn propia
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Costos Variables

Servicios Transporte
variables 2%
1%

Mano de
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El siguiente grafico muestra la cuantia, o porcentaje de que representarian las
depreciaciones del costo total, si éstas fueran incluidas en los costos fijos. En el

estudio del proyecto no se incluyeron para poderlas individualizarlas en el

célculo del flujo de caja.
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Costos totales
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® Costos variables = Costos fijos

Fuente: Elaboracion propia

Detalle de costos
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Fuente: Elaboracion propia
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12.3. DETERMINACION DEL PRECIO DEL PRODUCTO

Para determinar el precio de los productos se estudiaron, en primera instancia,
los precios de los integrantes mas relevantes de la competencia. Luego se
procedié a tomar un promedio de dichos precios. Finalmente se adopto la
estrategia de ingreso al mercado de reducir aproximadamente en un 5% los
precios anteriores, incentivando asi el aumento del consumo, sin generar
desconfianza con respecto a la calidad del producto. Ademas se pretende no
escoger un precio muy cercano al precio de las empresas lideres del rubro,
debido a la desventaja competitiva en cuanto al posicionamiento.

Fenix SA $ 5.000,00] $ 3.950,00
Barry Callebaut $ 6.580,00| $ 5.198,20
Van Rossum $ 6.342,26] $ 5.010,39
Promedio $ 597409] % 4.719,53

Fenix SA $ 5.000,00] $ 3.950,00
Barry Callebaut $ 3.88500| $ 3.069,15
Olam Cocoa $ 2.700,00] $ 2.133,00
Promedio $ 3.86167]% 3.050,72

$ 750,00 | $ 592,50

Competidores Nacionales $ 850,00]$ 671,50
$ 640,00 | $ 505,60

Promedio $ 746671 $ 589,87

Fuente: Elaboracién propia
12.4. PUNTO DE EQUILIBRIO

La tabla siguiente muestra el punto de equilibrio econémico del proyecto en
estudio. En base a los precios de los productos obtenidos en el punto anterior,
los costos variables, costos totales y participacion de cada uno de los
productos a elaborar se determiné la cantidad minima de unidades a vender
para cubrir la totalidad de los costos.

Manteca de cacao | 3.636,00 32,37% 4.500,00| 1.590,59 | 2.909,41 941,83 579

Cacao en polvo 4.104,00 36,54% 2.900,00| 1.730,60 | 1.169,40 427,28 653

Cascarillade cacao| 3.492,00 31,09% 560,00 117,20 442,80 137,66 556
Total 11.232,00 100% 3.438,40 1.506,77 1.788

Fuente: elaboracion propia
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CanFldad de Ingresos $ C.ostos Costo Fijo $ | Costo Total $| Beneficios $
unidades Variables $
0 0,00 0,00 2.694.298,54 | 2.662.285,00 | -2.662.285,00
500 1.345.224,36 591.838,34 | 2.694.298,54 | 3.286.136,88 | -1.940.912,52
1000 2.690.448,72 | 1.183.676,68 | 2.694.298,54 | 3.877.975,22 | -1.187.526,50
1500 4.035.673,08 | 1.775.515,01 | 2.694.298,54 | 4.469.813,56 | -434.140,48
1.788 4.810.861,80 | 2.116.563,26 | 2.694.298,54 | 4.810.861,80 0,00
2000 5.380.897,44 | 2.367.353,35 | 2.694.298,54 | 5.061.651,89 319.245,54
2500 6.726.121,79 | 2.959.191,69 | 2.694.298,54 | 5.653.490,23 | 1.072.631,56
3000 8.071.346,15 | 3.551.030,03 | 2.694.298,54 | 6.245.328,57 | 1.826.017,58
3500 9.416.570,51 | 4.142.868,36 | 2.694.298,54 | 6.837.166,91 | 2.579.403,61
4000 10.761.794,87 | 4.734.706,70 | 2.694.298,54 | 7.429.005,24 | 3.332.789,63
4500 12.107.019,23 | 5.326.545,04 | 2.694.298,54 | 8.020.843,58 | 4.086.175,65
5000 13.452.243,59 | 5.918.383,38 | 2.694.298,54 | 8.612.681,92 | 4.839.561,67
5500 14.797.467,95 | 6.510.221,71 | 2.694.298,54 | 9.204.520,26 | 5.592.947,69
6000 16.142.692,31 | 7.102.060,05 | 2.694.298,54 | 9.796.358,60 | 6.346.333,71
6500 17.487.916,67 | 7.693.898,39 | 2.694.298,54 | 10.388.196,93| 7.099.719,73
7000 18.833.141,03 | 8.285.736,73 | 2.694.298,54 | 10.980.035,27 | 7.853.105,76
7500 20.178.365,38 | 8.877.575,06 | 2.694.298,54 | 11.571.873,61| 8.606.491,78
8000 21.523.589,74 | 9.469.413,40 | 2.694.298,54 | 12.163.711,95| 9.359.877,80
8500 22.868.814,10 | 10.061.251,74 | 2.694.298,54 | 12.755.550,28 | 10.113.263,82
9000 24.214.038,46 | 10.653.090,08 | 2.694.298,54 | 13.347.388,62 | 10.866.649,84
9500 25.559.262,82 | 11.244.928,41 | 2.694.298,54 | 13.939.226,96 | 11.620.035,86
10000 26.904.487,18 | 11.836.766,75 | 2.694.298,54 | 14.531.065,30| 12.373.421,88
10500 28.249.711,54 | 12.428.605,09 | 2.694.298,54 | 15.122.903,63 | 13.126.807,90
11000 29.594.935,90 | 13.020.443,43 | 2.694.298,54 | 15.714.741,97 | 13.880.193,93
11232 30.219.120,00 | 13.295.056,42 | 2.694.298,54 | 15.989.354,96 | 14.229.765,04
Fuente: elaboracion propia
Punto de Equilibrio Economico
10000000
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Fuente: Elaboracion propia
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12.5. FLUJO DE CAJA

El flujo de caja nos permite conocer los ingresos y egresos de una empresa en
un periodo dado. Para el caso de estudio, el andlisis de flujos es anual, y en un
horizonte temporal de 10 afios. El afio cero es el momento en el que se realiza
la inversion, en ésta se incluye el desembolso en activos fijos y en capital de
trabajo. Luego a partir del afio 1 se puede observar un flujo positivo. Finalmente
el afio 10 incluye el valor residual de los activos que no han culminado su
amortizacion.
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12.6. TASA DE DESCUENTO DEL PROYECTO

Seria un error calcular la rentabilidad o conveniencia de un proyecto, respecto de
otros, teniendo en cuenta una tasa libre de riesgos, ya que no se estaria
considerando la influencia del contexto en la inversidon considerada. Existen
diversos métodos para estimar riesgo asociado a las inversiones, de los cuales
seleccionamos el método CAMP (Capital Asset Pricing Model), por ser el mas
utilizado.

En este método se considera a la tasa de descuento del proyecto, como la suma
de una tasa libre de riesgo (if), mas una prima de riesgo (B * (im —if) + rp).
Matematicamente lo podemos expresar mediante la siguiente ecuacion:

r=if +B*({m—if)+rp
En donde:

e (if)=Tasa libre de riesgo.

e (B)= Es una medida de la volatilidad de un activo (una accion o un valor)
relativa a la variabilidad del mercado.

e (im)= Rendimiento del mercado.

e (rp)= Riesgo pais o EMBI (Emerging Market Bonds Index)

Para la determinacion del riesgo pais se tomé en cuenta un promedio de 10 afios
de datos para elaborar un promedio simple o de nivel, y luego por medio de un
promedio de tendencia lineal se revisg la tendencia para alcanzar un valor de
655,75 puntos.

Promedio EMBI

2007 | 2008 2009 | 2010 | 2011 2012 | 2013 2014 | 2015 2016 | 2017
Enero 2,03 4,43 15,74 7,12 4,97 8,51 10,58 9,32 7,32 4,86 4,67
Febrero 2,09 4,77 16,45 7,89 5,42 8,22 11,15 9,71 6,84 4,71 4,54
Marzo 2,20 5,29 18,63 7,08 5,66 8,23 12,07 8,80 5,93 4,50 4,44
Abril 2,35 556 | 17,86 6,30 5,33 9,67 | 12,21 7,87 6,05 4,34 4,22
Mayo 2,77 | 553 | 1456 | 770 | 581 | 1089 | 11,74 | 798 | 59 | 546 | 4,03
Junio 2,86 5,62 11,39 8,05 6,05 11,29 | 12,04 7,63 5,93 5,00 4,10
Julio 3,16 6,27 | 10,39 7,65 595 | 10,92 | 11,38 | 6,51 6,03 4,88 4,36
Agosto 4,62 6,68 9,00 7,14 7,19 10,39 | 10,68 7,61 5,90 4,61 4,39
Septiembre 4,61 7,99 8,21 7,04 8,78 9,18 | 1064 | 7,19 5,61 4,48
Octubre 3,34 14,88 7,09 6,14 9,05 8,89 9,28 7,59 5,55 4,49
Noviembre 397 | 17,90 | 7,26 5,46 8,87 | 12,00 | 823 6,74 4,86 4,79
Diciembre 3,94 18,29 7,20 521 9,27 10,36 8,04 7,45 4,78 4,94
Promedio anual | 3,16 8,60 | 11,98 6,90 6,86 9,88 | 10,67 7,87 5,90 4,76 4,34
Promedio total 7,45

Fuente: Elaboracion propia
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Variacion anual del riesgo pais

e e i
O = NW

w9
T . [o) 8 ° o 7,450197317
-:o.o ......................8.....0.._--o.....s........... ..... 5]
b 7 (8] o o
£ 6
5 6,5575
4
3
2

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Promedio anual «+ @ ++ Promedio total @ Tendencia lineal

Fuente: Elaboracién propia

El valor del coeficiente beta, fue tomado de la pagina web de la Universidad de
Nueva York (NYU), en donde figuran las betas apalancadas y desapalancadas. El
valor de la beta apalancada obtenida (f = 0,753736473).

La rentabilidad del mercado y la tasa libre de riesgo se consideraron
correspondientemente como (im = 9,8%) y (if = 4,5%).

Entonces, reemplazando en la ecuacion anterior obtenemos:
r=454+p8%(98—-45)+ 65575
r = 15,0523 %

Fuente:
(http://people.stern.nyu.edu/adamodar/New_Home_Page/datafile/Betas.html)

12.6.1 Calculo del VAN

El VAN (o valor actual neto) es un procedimiento que permite calcular el valor
presente de un determinado numero de flujos de caja futuros, originados por una
inversion. Usualmente se utiliza como una herramienta que permite compara
distintos flujos de caja, para asi poder tomar una decisiéon en cuanto a alternativas
de inversion diferentes. Haciendo uso de la tasa de descuento calculada arriba, el
valor del VAN es:
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VAN—zn: Ve i
S Lt

10
Vi

VAN = z — 30.764.122,64
£ (1 +15,0523)°

VAN = $18.204.112,27

12.6.2 Calculo de la TIR

Por definicion la TIR (o tasa interna de retorno), es el valor de la tasa de
descuento que fuerza a cero al VAN. Generalmente es utilizada como uno de los
criterios para decidir sobre la aceptacion o rechazo de un proyecto de inversion.

Para esto, la TIR se compara con una tasa minima o tasa de corte (en nuestro
caso la tasa de descuento), el coste de oportunidad de la inversion. Si la tasa de
rendimiento del proyecto - expresada por la TIR supera la tasa de corte, se acepta
la inversion; en caso contrario, se rechaza. Matematicamente la expresamos

como.

VAN—zn: i lo=0
T L+ TIRY °=

En nuestro caso el valor de la TIR es 27,99%

12.6.3 Conclusion acerca del célculo del VAN y de la TIR

El valor de los indicadores anteriormente calculados es:

Valor de los indicadores c/ valor Valor de los indicadores s/ valor
de desecho de desecho
VAN S 18.204.112,27 VAN S 15.392.261,39
TIR 27,99% TIR 27,08%
Fuente: elaboracidon propia
Fuente: elaboracion propia
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En vista de esto, tanto por el criterio del VAN (VAN mayor que cero), como de la
TIR (TIR mayor que la tasa de descuento 15,05), el proyecto resulta viable. Esta
consideracion se hizo teniendo en cuenta ademas que cuando no se suma el valor
de desecho al flujo de caja, la variacion de los mismos es minima. Entonces se
concluye en que el proyecto (dependiendo de los analisis de riesgo y sensibilidad
posteriores), es una inversion atractiva para considerar.

12.7. TIEMPO DE RECUPERO DE LA INVERSION

Como se puede observar, si no tenemos en cuenta la ocurrencia de imprevistos
gue puedan afectar el normal desempeiio del flujo de caja calculado, la inversion
inicial realizada se puede recuperar entre el quinto y sexto afno.

VAN
$ -30.764.122,64
$ -22.965.181,87
$ -16.186.577,24
$ -10.294.818,07
$ -5.114.311,93
$ -611.571,88
$
$
$
$

(@]

3.284.441,93

6.670.739,90

9.614.008,20

12.172.208,44

$ 18.204.112,27
Fuente: elaboracién propia
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Tiempo de recupero de la inversion

$ 20.000.000,00
$ 15.000.000,00
$ 10.000.000,00

$ 5.000.000,00

S -

$ -5.000.000,00
$-10.000.000,00
$ -15.000.000,00
$-20.000.000,00
$ -25.000.000,00
$-30.000.000,00
$ -35.000.000,00

VAN

Fuente: Elaboracion propia

12.8. ANALISIS DE RIESGO DEL PROYECTO
12.8.1. Variables de riesgo del proyecto

La matriz de riesgos es una sencilla pero eficaz herramienta para identificar los
riesgos mas significativos inherentes a las actividades de una empresa, tanto de
procesos como de fabricacion de productos o puesta en marcha de servicios. Por
lo tanto, es un instrumento valido para mejorar el control de riesgos y la seguridad
de una organizacion.

Aumento costo de la materia prima: el aumento costo del cacao es una practica
usual en su rubro. Por esta razon no constituye un efecto de gran impacto al
afectar a todo el sector en igual medida.

Aumentos en los costos de logistica: En nuestro caso, la logistica de la materia
prima no tiene tanta influencia en el coto del producto, ya que se trata de
distancias relativamente pequefias. No obstante, es importante considerar el caso
de un gran aumento de dichos costos

Aumento de aranceles de importacién: Como pudo apreciarse en la seccion en
la cual se calcularon los costos de materia prima, la incidencia de los aranceles de
importacion es bastante alta (aproximadamente de un 60% del costo total), por
esto tener en cuenta un posible aumento de estos valores es crucial.
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Disminucion del precio de la competencia: el precio manejado por la
competencia es un factor de riesgo, si la empresa ya esta consolidada hace un
tiempo considerable en el mercado y pone el precio de su producto similar al
ofrecido por el proyecto, posiblemente el consumidor se incline al producto cuya
marca es mas conocida.

Falta de materia prima: La falta de materia prima se traduce directamente en
falta de incapacidad de producir. Dado que todos los proveedores son extranjeros
hace el problema mas complejo.

Baja aceptacién del producto: puede ser una complicacion la inclusiéon del
producto al mercado, ya sea por falta de confiabilidad de los demandantes a éste,
0 porque el mercado no presente demanda insatisfecha.

Paradas imprevistas en los equipos de produccién: Es importante tener en
cuenta la influencia de las paradas imprevistas de los equipos, ya que estas se
traducen en costos y desperdicio de materia prima.

Aumento de los impuestos del rubro: Un aumento en las alicuotas impositivas y
la insercion de un nuevo impuesto, se encuentran directamente relacionada con
una de dos: una variacién el precio del producto, o una disminucion de los
beneficios obtenidos.

Rechazo del producto por insatisfaccién: Se debe lograr la maxima satisfaccion
posible del cliente, el cual responderia con su fidelidad a la marca y conjuntamente
promocionara la misma, incentivando el continuo incremento de las ventas.

Rotura de las maquinas envasadoras: Estas maquinas son criticas en el
proceso, ya que son de alta tecnologia y podrian producir inconvenientes en el
almacenamiento del producto e inclusive pérdidas del mismo.

Contaminacion del producto: Para evitar la contaminacion de los productos y
conservar su calidad e inocuidad es necesario capacitar a los operarios en lo
concerniente a las BPM y a las POES, y analizar los puntos criticos de control
HACCP.

12.8.2. Matriz de riesgo del proyecto

La matriz de riesgo, es aquella que resulta de considerar las variables de riesgo
mas relevantes del proyecto, y someterlas a una ponderacion en funcién de tres
factores que afectan significativamente el riesgo. Estos factores son:

Probabilidad de ocurrencia: probabilidad de que el evento en cuestion suceda.

Magnitud: es la proporcion de la variacion de la variable considerada.
Impacto: es el grado de influencia que la variacién anterior tiene en el proyecto.

Finalmente, en funcién de la valoracion anterior, se propondra un plan de
contingencia para mitigar el impacto del cambio de las variables.
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Disminucion del

Disminucién de los costos.

producto

Competencia precio de la Baja Media Medio o, .
. Disminucién de los beneficios.
competencia
.. ., Aumentos en los . . .
Distribucion L Media Media Cambio de transporte
costos de logistica
Correcta capacitacion del dpto.
Rotura de las C.
., L. . . de mantenimiento. Contar con
Produccién maquinas Baja Media )
stock de repuestos y su lista de
envasadoras
proveedores.
Baia aceptacion del Aumento de la publicidad.
Consumidor ) P Baja Media Mejora de condiciones de
producto ) o
financiamiento.
Rechazo del . . .
Consumidor roducto por Baja Media Cambio de materia prima.
.p . p ! Cambiar la calidad del producto.
insatisfaccion
Capacitacion de operarios en
L, Contaminacion del ) normas de calidad BPM
Produccion Baja Alta Y

HACCP. Agregados de puntos de
control.

Finanzas

Aumento de los
impuestos del
rubro

Proveedores

Falta de materia

prima

Proveedores

Aumento del costo
de la materia prima

Produccion

Paradas
imprevistas en los
equipos de
produccién

Finanzas

Aumento de
aranceles de
importacion

Fuente: Elaboracién propia

12.8.3 Andlisis de sensibilidad

Aumento del precio del
producto.

Busqueda de otros
proveedores.

Aumento del precio del
producto. Disminucién de
costos

Mejorar plan de
mantenimiento. Contar con
stock de repuestos y su lista de
proveedores.

Aumento del precio del
producto.

El analisis de sensibilidad, es aquel en el que se evalia como el cambio en una
variable genera un impacto sobre un punto especifico de interés, siendo
muy util en la evaluacion de alternativas para la toma de decisiones en una
organizacion. De esta forma, a la hora de elaborar presupuestos o proyectos
de inversion, el analisis de sensibilidad le permite identificar las variables que
tienen un impacto mas fuerte sobre los costos o ingresos, permitiéndoles combinar
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las variables con el fin de obtener resultados que optimicen la generacion de valor
en la compafiia.

En nuestro caso vamos a utilizar una Herramienta denominada “Oracle
CristalBall®”, que consiste en un complemento del software “Microsoft office
Excel®”, que mediante una simulacion del tipo “Montecarlo” evalua la sensibilidad
de ciertos valores, denominados “previsiones”, a la variacion de una serie de
variables, denominadas “supuestos”.

Las variables o supuestos a considerar en nuestro caso seran:

La cantidad de unidades (M) a vender de manteca de cacao.

La cantidad de unidades (P) a vender de cacao en polvo.

La cantidad de unidades (C) a vender de cascarilla de cacao.
El precio de venta (M) de las unidades de manteca de cacao.

El precio de venta (P) de las unidades de cacao en polvo.

El precio de venta (C) de las unidades de cascarilla de cacao.

En el caso de los tres primeros supuestos, teniendo en cuenta el rango de datos,
se considerd una distribucion del tipo “extremo minimo”, ya que esta se sesga
negativamente; es decir, consta de una larga cola hacia los valores mas negativos
(el extremo inferior o izquierdo del rango). Para el rango de datos seleccionado, se
consideraron intervalos entre el punto de equilibrio econémico y la maxima
cantidad de unidades a vender para el tamafio de 1 turno de trabajo a lo largo de
los 260 dias laborales (considerando un criterio pesimista). Asi, la cantidad de
unidades para alcanzar el punto de equilibrio, se encuentra entre un 16-20% (para
los tres productos), de la cantidad total de unidades producidas, lo que sugiere un
grado de probabilidad decreciente a medida que nos alejamos del valor medio
considerado (como el 80% de las unidades totales para cada uno de los
productos).

L el o el e

Suposicion: Cantidad de unidades M

Extrema minimo distribucidn con parametros: ;
tas probahle 24909
Escala 465

Elrango seleccionado es de 5792 3636
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Lk b b

Suposicion: Cantidad de unidades P

Extrermo minimo distribucion con pardmetros: 5
bas probakle 3283
Escala hEh

Elrango seleccionado es de bhda 4,104

Suposicién: Cantidad de unidades C Cabiad e niiatos G

Extremo minimo distribucién con parametros: .
Mas probable 2794 |
Escala 279

Elrango seleccionado es de 556 a 3.492

Probabiic

Los tres supuestos restantes considerados son el precio de venta de las unidades
de manteca, polvo y cascarilla respectivamente. Al no contar con serie historica
elaborada, para estos se selecciond una distribucién del tipo triangular, dado que
se cuenta con el precio mas probable y se desea hacer una estimacién en cuanto
a su variacion entorno a un rango del +20%. Entonces, los valores y rangos a
considerar de cada uno sera:

Suposicién: Precio de venta M
Triangular distribucién con parametros:

Maximo 5.400 EEEEEEEEE——

Probabili

Minimo 3.600

00

Elrango seleccionado es de 3.600 a 5.400

Precio de venta P

0 1mo 280 1m0 3i00 3200 330 340 3

230 24 280 2800 3000 50

Suposicién: Precio de venta P

Triangular distribucién con pardmetros:

Probabiidad

Minimo 2.320
Méas probable 2.900
Maximo 3.480

Elrango seleccionado es de 2.320 a 3.480
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Suposicién: Precio de venta C

Triangular distribucién con parametros:

Minimo 448 g
Mas probable 560
Méaximo 672

Precio de venta C

Elrango seleccionado es de 448 a 672

Las previsiones que se tuvieron en cuenta para el analisis de sensibilidad son el
valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR). Para estos los

resultados del andlisis fueron:

mmvisién: VAN

Editar Vista Prevision Preferencias Ayuda
10.000 pruebas Vista de frecuencia 9.925 mostrados
VAN |
0,04 400
- 360
- 320
0,03
o - 280
@ I
= 240 @
= 2
S 002 200 &
o Q.
o 16p O
- 120
0,01
80
40
0,00 |
5({10.000.000,00)
p soo0 Certeza: % { Infinito
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Editar Vista Prevision Preferencias Ayuda

10.000 pruebas Vista de frecuencia 9.925 mostrados
VAN
0,04
0,03
B By
o ©
= g2
£op g
=] 0
£ 5
0,01
0,00
5(10.000.000,00)
P s7.279.991.44 Cerleza: % { infinita

Se puede observar que para un numero de 10.000 iteraciones:

e EXxiste una probabilidad del 74,72% que el VAN sea mayor que cero

e Existe una probabilidad del 27,44% que el VAN sea igual al caso base
($7.279.991,44)

e El error estandar de la media es de ($57.904,76)
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Editar Vista Prevision Preferencias Ayuda
10.000 pruebas Vista de frecuencia 9.907 mostrados
TIR
0,04 400
- 360
- 320
0,03
E - 280 ny
o 240 §
= 2
] o©
o 0,02 200 o
o Q.
o - 160 @
- 120
0,01
- 80
- 40
u,m 40
12,00% 15,00% 18{!}% 21,00% 24 00% 27,00%
Certeza: 74,72 % 4 Irfinito

Editar Vista Prevision Preferencias  Ayuda
10.000 prusbas Vista de frecuencia 9.507 mostrados
TIR
0,04 400
- 360
- 320
0,03
E - 280 :ll-l
= @
= 2400
m 2]
O 002 200 S
2 Q.
o - 150 @
- 120 |
o0
- 80
- 40
u,m q o
12,00% 15,00% 181]'0% 21,00% 24 00% 27,00%
Certeza:  27.44 % q Irfinito
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En el caso de la TIR, vemos que para un numero de 10.000 iteraciones:

e Existe un grado de certeza del 74,72% que el TIR sea mayor que la tasa de
descuento 15,05%

e Existe un grado de certeza del 27,44% que el TIR sea igual al caso base
20,20%
e El error estandar de la media es de 0,04%

" Sensibilidad: VAN C=TEE™ )
Editar Ver Sensibilidad Preferencias Ayuda

Vista Contribucién a varanza
Sensibilidad: VAN

0,0% 130%  26,0% 39,0% 52,0%

Cantidad deunicaces | NS

Cantidad de unidades P m |

Precio de venta M E

Precio deventa P 4.5%

Cantidad deunidades C | 0.§%

Precio de ventaC 1%

e Las variables mas influyentes en la sensibilidad, en porcentaje, son: la
cantidad de unidades de manteca de cacao 55%, la cantidad de unidades
de cacao en polvo 30,3%, el precio de venta de la manteca de cacao 9,4%,
el precio de venta del cacao en polvo 4,5%, y la cantidad de unidades y
precio de la cascarilla de cacao, con porcentajes respectivos de 0,8% y
0,1%.
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12.9. CONCLUSION DEL ANALISIS ECONOMICO FINANCIERO

En el analisis economico financiero se abordaron diversos temas como son
inversion inicial, punto de equilibrio, flujo de caja, la evaluacién economica
financiera en si y analisis de riego y sensibilidad. Con estos analisis, que tuvieron
en cuenta un criterio pesimista, se obtuvo un valor de VAN mayo que cero y una
tasa de interna de retorno mayor que la tasa de descuento del proyecto. Dentro
del andlisis de sensibilidad, ambos indicadores, para el caso base considerado,
VAN = $7.279.991 y una TIR de 20,20%, se obtuvieron valores de certeza del
27,44 %. Esto ultimo es positivo ya que como se menciond el criterio pesimista,
cuyo caso base implica tener en cuenta un solo turno de trabajo y el 80% de las
cantidades producidas y de los precios éptimos calculados.

13. CONCLUSION FINAL

La demanda de productos derivados del cacao esta fuertemente ligada como se
vio al sector chocolatero y panadero y confiteria, en general. Esto hace que el
proyecto (orientados a la produccién bienes intermedios), esté ligado a la
evolucion de dichos sectores en el mercado. Como se mostré en el estudio de
mercado estos sectores estan en continuo crecimiento por lo que la demanda de
los productos producidos por el proyecto posea una tendencia a incrementarse
con el tiempo.

Se debe tener que las golosinas al no tratarse de un producto de primera
necesidad condicionan en ciertas medidas su demanda a las fluctuaciones de la
economia del pais, teniendo altos y bajos en funcion del crecimiento o
decrecimiento de la economia.

Con respecto al estudio técnico puede observarse que el proyecto presenta una
amplia viabilidad, debido a la simpleza de los procesos y la sencillez de la
tecnologia a utilizar. Ademas, no se necesita de una mano de obra ampliamente
especializada ya que el proceso tiene muy pocos puntos criticos que requieran de
expertos.

Por lo estudiado hasta este punto se llega a la conclusion de que la inversién en
un proyecto de estas caracteristicas resultaria con altas probabilidades de ser
conveniente, esto se concluye por los resultados mostrados en el estudio
econdmico financiero y sobre todo en sus analisis de riesgo y sensibilidad en los
cuales se identificaron las variables de riesgo para luego someterlas al andlisis por
medio de un modelo probabilistico como es la simulacion de Monte Carlo.

No hay que perder de vista el hecho de que se necesitan aproximadamente 32
millones de pesos para la inversion inicial y capital de trabajo del proyecto para los
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cuales deben identificarse de manera correcta las fuentes de financiacién o
potenciales accionistas que quieran invertir en este tipo de sociedad.

Otro punto interesante es la disponibilidad de materia prima, ya que si bien las
importaciones de esta, histéricamente hasta la fecha no han presentado problema
alguno, pueden convertirse en un impedimento del proyecto si esto ocurriera.
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ANEXOS
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ANEXO 1 PROVEEDORES

La informacion de los posibles proveedores sobre presentaciones, precios, forma
de pago, disponibilidad del producto en el afio y fecha de entrega del pedido de los
insumos necesarios para la elaboracion de los productos se puede observar en las

siguientes tablas:

INSUMO EMPRESA PRESENTACION PRECIO S/IVA FORMA DE PAGO
0, 0, 1
Husa 1 bolsa $0,70/bolsa S AL Y IR IRGE
entreqa
Bolsa PEHD Flexofilm 1 bolsa $0,505/bolsa Crédito y contado
para MC y CP o 9. g = g
DeltaPlast 1 bolsa $0,65/bolsa ont.y c(r)e - despues de
3° compra
Bolsa PEHD Husa 1 bolsa $1,062/bolsa Crédito y contado
para cascarilla | pjasticos OB S.A. 1 bolsa $1,069/bolsa Contado
Bolsa de papel Amipack 1 bolsa $33/bolsa Contado
kraft Multipack S.R.L. 1 bolsa $34/bolsa Contado
Caja de cartén Corrucart S.R.L. 1 caja $9,135/caja Contado
corrugado +  |Argentina Embalajes 1 caja $9,586/caja Contado
impresion Litoral Pack 1 caja $9,752/caja Contado
ltalpackaging S.A. Caja x 72 rollos $6,32/rollo Contado
Cinta de embalar| Embalajes Quintans Caja x 72 rollos $8/rollo Contado
Artembal S.A. Caja x 72 rollos $6,903/rollo Contado
ltalpackaging S.A. | Caja x4 bobinas/20kg $35,5/kg Contado
Film stretch 80 [ - lajes Quintans | Caja x 4 bobinas/20k $27,97/k Contad
cm cristal manual LEMPalajes Quintans | Caja x 4 bobinas/20kg , g ontado
Artembal S.A. Caja x 4 bobinas/20kg $33,453/Kg Contado
Palletec S.R.L. 1 pallet $230/pallet Crédito y contado
Pallet Rospallets 1 pallet $179/pallet Contado
Servi-pall S.R.L 1 pallet $198/pallet Crédito y contado

Fuente: Elaboracioén propia

Andino Payero Susana Mariela — Fuenzalida Troyano Néstor Alfredo

Afo 2017

167



Universidad Tecnoldgica Nacional — Facultad Regional San Rafael

Ingenieria Industrial
Catedra: Proyecto Final

Proyecto: PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAO

INSUMO EMPRESA DISP.EN EL ANO FECHA DE ENTREGA
, : 1 mes después de hacer
Husa SEl[gee e pedido, no ofrece transporte
: , : 20 dias después de hacer
Bolsa PEHD S SEg[seleE pedido, no ofrece transporte
paraMCyCP 1 mes después de hacer el
. . pedido, ofrece transporte si
BlllE o SEElEalee esta dentro del radio de
transporte de la empresa
, : 15 dias después de hacer el
Husa SEEn[eeled pedido, no ofrece transporte
2 PEH.D 20 dias después de hacer el
P EAERe 2 pedido, ofrece transporte si
Plasticos OB S.A. Segun pedido esta dentro del radio de
transporte de la empresa
Amipack Segun pedido 1 mes e
Bolsa de papel pedido, no ofrece transporte
kraft . . . 35 dias después de hacer
Multipack S.R.L. Segun pedido pedido, no ofrece transporte
Corrucart S.R.L. Segun pedido 2 Q|as e
pedido, no ofrece transporte
Caja de cartén 3 dias después de hacer
corrugado + | Argentina Embalajes Segun pedido pedido, ofrece transporte si
impresion esté dentro del radio de
transporte de la empresa
Litoral Pack Todo el afio 2 ghas e
pedido, no ofrece transporte
ltalpackaging S.A. Todo el afio Inmediata
Cimade |70 alajes Quint Todo el ai inmediat
embalar mbalajes Quintans odo el afio nmediata
Artembal S.A. Todo el afio Inmediata
Film stretch 50 |__ftalpackaging S.A. Todo el afio Inmediata
cm cristal Embalajes Quintans Todo el afio Inmediata
B L] Artembal S.A. Todo el afio Inmediata
Palletec S.R.L. Todo el afio Inmediata
~ 5 o0 6 dias desde que se
Pallet RespElis UEEDEEE confirma la compra
Senvi-pall S.R.L Todo el afio eSO

confirma la compra

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 2 CONTROL DE CALIDAD

En el laboratorio de calidad se lleva a cabo los siguientes controles para
determinar las caracteristicas fisicas y quimicas de la calidad del cacao:

A) Determinacion de contenido de humedad.

B) Determinacion del grado de fermentacion.

C) Determinacion de contenido de impurezas.

D) Determinacion del porcentaje de testa o cascarilla.

Partes del grano de cacao que se mencionan

Pulpa mucilago

(dscara o testa

(otileddn

Embrion

A) CONTENIDO DE HUMEDAD

Finalizada la fermentacion, el grano tiene una humedad de aproximadamente
60%, que debe ser reducido hasta un valor préximo a 8%, para evitar el desarrollo
de mohos que deterioran la calidad del cacao y facilitar su almacenamiento,
transporte, manejo y comercializacion del cacao.

Una humedad inferior al 6%, la cascara se vuelve quebradiza y por encima del 8%
existe el riesgo del desarrollo de hongos durante el almacenamiento.

La determinacion de la humedad se puede realizar mediante dos métodos:
1. METODO CON HORNO

e Materiales v Equipos:

» Horno 200°C. » Balanza de precision.
» Crisoles.
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e Procedimiento:

a. Pesar aproximadamente 10 g de muestra de granos enteros, tarar la balanza
con el crisol de vidrio, colocar la muestra y registrar el peso.

b. Ingresar al horno a 105 +/-2 °C por 6 horas el crisol. Luego pesar en caliente.
Con los datos obtenidos realizar el siguiente calculo:

(P — Pf) x 100

%H =
) P,

Donde:

-%H = Porcentaje de la muestra. -Pt = Peso final de la muestra.

-Pi = Peso inicial de la muestra.

c. Realizar al menos 2 repeticiones (%H1; %H2) y registrar la humedad promedio.

%H, + %H,

%H promedio = 5

2. METODO CON HUMEDIMETRO DIGITAL

En el mercado existen varias marcas y equipos para medir humedad de diferentes
tipos de granos que proporcionan resultados rapidos y precisos. A continuacion,
se describe el procedimiento utilizando el humedimetro GEHAKA AGRI modelo
G600.

e Materiales v Equipo:

» Humedimetro para grano de cacao.
» 100 g de muestra de grano seco.

e Procedimiento:

a. Armar el conjunto de la balanza del equipo y
seleccionar en la pantalla “cacao”.

T

b. Colocar la muestra en la cubeta de pesaje hasta que
el brazo de la balanza alcance el nivel horizontal.

c. Vaciar la muestra en la tolva y esperar algunos segundos. En la pantalla
aparecera el % de humedad y la temperatura del grano.

d. Registrar el dato en la planilla. Repetir la operacion con otros 100 g de la misma
muestra y promediar el % de humedad.
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B) DETERMINACION DEL GRADO DE FERMENTACION

La fermentacién es un proceso fundamental y decisivo para obtener un grano de
buena calidad. Una buena fermentacién se logra controlando la calidad del grano
desde la cosecha, seleccionando mazorcas maduras y sanas. En el desconchado,
la apertura de la mazorca no debe dafiar a los granos y durante el desgranado se
deberan separar la guia, los granos germinados, vacios y enfermos de los sanos.

PRUEBAS DEL GRANO SECO

Las pruebas en grano seco tienen por objeto establecer la calidad final del grano y
su clasificacion.

1. PRUEBA DE AGUA

La prueba del agua es de resolucién rapida aplicada fundamentalmente a los
granos fermentados, para determinar si estan bien o mal fermentados. Los granos
mal fermentados tienen una estructura compacta, con densidad mayor que los
granos bien fermentados, ya que el proceso de fermentacion libera acido lactico y
acido aceético, dejando en la estructura del grano espacios intermoleculares que al
momento del secado quedan huecos, por ende los granos son mas ligeros y
flotan. En los granos sobrefermentados los espacios intermoleculares son mas
amplios, casi como surcos, y el grano es mucho mas liviano y también flota. Por lo
tanto, esta prueba nos indica la cantidad de granos que no estan fermentados,
pero no diferencia los sobrefermentados.

e Materiales y Equipos

» Probeta de 1.000 ml. » 100 granos de cacao seco
» Litro de agua limpia

e Procedimiento

a. Colocar el agua y afadir los granos a la probeta.
b. Voltear la probeta tapando con la mano.
c. Esperar a que se estabilice y contar los granos que flotan y los que se decantan.

Los granos que flotan corresponden a los granos fermentados y sobrefermentados
y los que quedan en el fondo, son los granos mal fermentados. Si los granos en el
fondo son méas de 4, nos esta indicando que la fermentacibn no ha sido la
adecuada.

Para expresar el % de fermentado, se hace la siguiente relacion:

(NF x 100)
%F = ———
100
Andino Payero Susana Mariela — Fuenzalida Troyano Néstor Alfredo 171

Afo 2017



Universidad Tecnoldgica Nacional — Facultad Regional San Rafael

Ingenieria Industrial

Catedra: Proyecto Final

Proyecto: PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAO

Donde:

-%F = Grado de fermentacion en % -NF = Numero de granos que flotan
en la probeta
2. PRUEBA DE CORTE

Con esta prueba se determina la calidad del cacao a través del corte longitudinal
de los granos de cacao y se efectia un andlisis visual de las dos caras del
cotiledén para determinar los posibles defectos.

e Materiales

» Estilete o navaja para cortar los > Tabla de color blanco dividida en

granos. 100 cuadriculas de 2 cm? cada una.

» Lampara fluorescente. » 300 granos de la muestra de
L laboratorio para 3 repeticiones por

> Lupa. muestra.

e Procedimiento

a. Tomar 100 granos al azar de la muestra de laboratorio.

» Examinar grano por grano las caracteristicas externas y organolépticas.

CARACTERISTICA DESEABLES NO DESEABLES

" Sin olor: grano no fermentado
Chocolate, aromatico y

Olor .
agradable Olor a vinagre: grano mal
fermentado
. Amarillo rojizo o amarillento
Color por fuera Café oscuro . -
negro implica sobrefermentacion
Consistencia del grano Facil de quebrar Muy duro, se requiere una navaja

Consistencia de latesta o | Facil de quebrar y desbaratar | Dificil de arrancar con las ufias,
cascarilla con los dedos Se requiere una navaja

Fuente: Elaboracion propia
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» Examinar los defectos externos.

DEFECTO DESCRIPCION

Granos infestados o dafiados
por insectos

Granos que han sufrido deterioro por insectos (perforaciones, picados)

Granos germinados Granos que han sufrido deterioro por el proceso de germinacion
. Granos que han sufrido deterioro total o parcial por la accién de
Granos enmohecidos
hongos
Granos vacios Granos atrofiados que al partirlos no tienen el cotiledén
Granos chusos o arrugados Granos que no tienen la suficiente cantidad de cotileddn
Granos multiples o pegados Dos 0 mas granos pegados por restos de mucilagos
. Granos contaminados por agentes externos (pintura, plastico, cabello,
Granos contaminados etc)

Fuente: Elaboracion propia

» Cortar longitudinalmente los 100 granos, para
exponer la maxima superficie de los cotiledones.
Colocar las 2 mitades en cada una de las
cuadriculas del tablero blanco y observar cada
mitad.

Cada grano se clasificara en una sola categoria.
Cuando hay méas de un defecto, el grano se
clasificara en la categoria mas sobresaliente.

La figura siguiente es una guia de las categorias para clasificar en la prueba de
corte.
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Tabla de clasificacion de granos de cacao
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CATEGORIA

DESCRIPCION

Bien fermentados

Granos de color marrén o café. Poseen una fermentacion completa, los
acidos acéticos Yy lacticos han penetrado los cotiledones con el fin de
matar el embrién y romper las vacuolas de pigmentacion. Normalmente
estan muy hinchados y los cotiledones no estan compactos. El grano
contiene una cavidad dentro de los cotiledones vy la testa esta suelta.
Aptos para la produccién de chocolate por la calidad del aroma y
sabor.

Semi-fermentados

Son de color marrén y violeta. Esta combinacién de colores indica una
fermentacién parcial, los &cidos no han penetrado totalmente y una
porcion de las vacuolas de pigmentacion estan intactas. Pueden estar
hinchados con una pequefia cavidad interior, los cotiledones no son
compactos y la testa esta relativamente suelta. La calidad del sabor y
aroma es regular, pero aprovechable para producir chocolate.

En ellos no se ha dado la fermentacion, por lo que no aparecen los
efectos de los acidos provenientes de la pulpa. No estan hinchados y la

Violetas o . .
apariencia interna es compacta. No aptos para la industria
chocolatera.

Pizarrosos Color de pizarra o gris. Son granos no fermentados. Efecto muy serio.
La presencia de moho en los cotiledones destruye el sabor del grano.

Con moho Las condiciones que promueven la proliferacion de hongos incluyen:
germinacion, quiebre o corte de los granos, secado no adecuado y
almacenamiento en condiciones himedas (mas del 85% HR).

Infestados Son todos aquellos con sefales de insectos dentro del cotiledon.

. Provienen de mazorcas posiblemente sobremaduras. Durante el
Germinados

almacenamiento hongos e insectos penetran dentro de la semilla.

Fuente: Elaboracion propia

» Registro del control de grano seco, prueba de corte: Cada uno de los granos de
la muestra se clasifican de acuerdo a las 8 categorias nombradas anteriormente.
Posteriormente, se contabiliza la cantidad de granos registrados en cada categoria
y los resultados se expresan en porcentaje: Ejemplo:

(N° de granos violetas) x 100
Numero de granos de la muestra

%GV =
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Donde:
-%GV = porcentaje de granos violetas

El control de una muestra de grano seco fermentado adecuadamente arroja los
siguientes resultados:

Granos bien fermentados: 65%

Granos parcial o totalmente violetas: 35%

Granos pizarrosos: 0-2%

Si el porcentaje de granos pizarrosos es mayor a 2% y el de violetas es
mayor al 35%, el cacao no esté bien fermentado.

Si existen mas del 65% de granos marrones o bien fermentados, significa
un alto riesgo de sobrefermentacion, lo cual constituye un defecto serio.

o Si el resultado da un 90% o mas de granos marrones, hay
sobrefermentacion.

o O O O

o

3. PRUEBA DE PH

El pH de los cotiledones del grano antes de la fermentacion es de alrededor de
5,5. Después de la fermentacion el pH del grano seco debe llegar a valores de
alrededor de 6,6. Valores de pH = 7 indican sobrefermentacion. La medicion de pH
se debe realizar a una temperatura de 25°C y con agua destilada o agua limpia
previamente hervida para evitar la interferencia de las sales carbonatadas del
agua.

e Materiales y Equipos

» pH-metro y muestras buffer de pH 4 » Agua destilada o agua hervida

y7. limpia.

» Balanza analitica. » Estilete.

» Matraz Erlenmeyer de 100 ml. » 33 cuartos de grano de cacao seco
sin cascara

» Varilla de vidrio.
> Hornilla.

e Preparacion de la muestra

a. Tomar muestras de grano de diferentes sacos de yute.

b. Dividir las muestras en 3 grupos y obtener 11 granos de cada muestra.

c. Hacer un corte longitudinal superficial y separar la testa o cascara del grano.
d. Cortar los 33 granos en 4 partes.

e. Pesar 33 cuartas partes y colocar en un matraz Erlenmeyer.
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e Procedimiento

a. Calibrar el pH-metro con solucion buffer 7.

b. Calentar el agua a 25°C y afadir en el matraz con los granos un volumen
equivalente a dos veces el peso de los granos (Relacion 1:2).

c. Se mide el pH con el electrodo del pH-metro, leer lectura y registrar.

C) DETERMINACION DE CONTENIDO DE IMPUREZAS

Las impurezas son materias extrafias a los granos de cacao y se clasifican en:
a. Impurezas organicas: son partes de tallos, hojas y otras materias organicas.
b. Impurezas inorganicas: son piedrecillas, arenilla, polvo, tierra y entre otras.
Es tolerable hasta un 0,5% de impurezas, expresado en peso seco de grano.

e Materiales y Equipos

» Capsulas de vidrio. » Ldmpara fluorescente.
» Balanza de precision. » 300 gramos de granos de cacao.

e Procedimiento

a. Se observa la muestra bajo luz clara y se van separando todas las impurezas
en la capsula de vidrio.

b. Pesar las impurezas y calcular el % mediante la siguiente formula.

, _ Pix100
T Pm

Donde:

-%I = Porcentaje de impurezas -Pm= Peso total de la muestra

-Pi = Peso en gramos de impurezas

D) DETERMINACION DEL PORCENTAJE DE TESTA O CASCARILLA

Esta prueba nos indica como se ha llevado a cabo la fermentacion y el secado.
Cuando la fermentacion no es la adecuada, se forman sedimentos que no logran
convertirse en acido por falta de maduracion y no producen suficiente acido
acético al momento de la fermentacion, de modo que la cascara es gruesa y pesa
mas.
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e Materiales vy Equipos

» Balanza de precision. » Estilete.
» Mortero y pilén. » Crisoles.
» Capsulas de vidrio. > Muestra de 100 granos secos.

e Procedimiento

a. Pesar 100 granos secos sin tostar.
b. Retirar las cascarillas de cada grano, colocarlas en un crisol y pesarlas.
c. Pesar los granos sin cascarillas y registrar el peso.

El porcentaje se calcula con:

(yT_(Ptx100)
T Pt+Pn
Donde:
-%T = Porcentaje de la testa
(cascarilla)

-Pt = Peso de la testa en gramos

-Pn= Peso de los nibs en gramos
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Tabla: Relacion entre el peso de grano y el porcentaje de testa

PESO DEL PORCENTAJE
GRANO DE TESTA
0,5-0,7 13,8
0,8-0,9 13,1
0,9-1,0 12,0
1,0-1,1 11,7
1,1-1,2 10,8
1,2-1,3 11,1
1,3-1,4 10,9
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ANEXO 3 CALCULO DE TAMANO

Para la determinacion de la capacidad se optd por intentar abordar el mercado
de manteca de cacao, desde la perspectiva del el tamafio minimo de una linea
(de proporciones industriales), de procesamiento de cacao aproximada a los
150 kg/h. Esta cantidad puede ser dividida en uno o dos turnos para dar lugar a
los tamafios expuestos en el capitulo de capacidad esto significa:

Tamaifo 1:

Procesamiento anual de grano 1

kg hs dias semanas
= (150 —) . (6,2333 : ) x (5 —) x (52 —)
hs dia semana afo

k
Procesamiento anual de grano 1 = 243.100%

Tamafo 2:

Procesamiento anual de grano 2

kg hs dias semanas
— (150—)*(12,4666 . )*(5—)*(52—~ )
hs dia semana afo

k
Procesamiento anual de grano 2 = 486.200 %

Para determinar estas cantidades se utilizo el tiempo disponible por turno que
veremos mas adelante.

Desperdicios

Para el calculo de los desperdicios consideramos mayormente el del cacao, ya
gue en el caso del resto de las materias primas las pérdidas son insignificantes.
A continuacion observamos el porcentaje de desperdicio, obtenido en base a
valores empiricos de produccion, para las operaciones de la linea de
chocolates en las cuales se considera un porcentaje significativo del mismo.

Operacion % de desperdicio
Recepcién del cacao % 0.1
Tostado % 4.5
Descascarillado % 15

Si consideramos (X) como la cantidad de Kilogramos de cacao fresco que
ingresa al area de recepcion, entonces:
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Desperdicio del proceso de recepcion (0,1%):
X x0,001
En la entrada del proceso de tostado tenemos:
Kilogramos de cacao fresco — Desperdicio del proceso de recepciéon
[X — (X *0,001)]
Desperdicio del proceso de tostado (4,5%):
Entrada del proceso de descascarillado * 0,045

[X — (X % 0,001)] * 0,045

Entonces la entrada del proceso de descascarillado seré:
Entrada del proc.de tostado — desperdicio del proc.de tostado
[X — (X % 0,001)] — [X — (X * 0,001)] * 0,045
Desperdicio del proceso de descascarillado (15%):
Entrada del proceso tostado * 0,15
[[X — (X *0,001)] — [X — (X * 0,001)] * 0,045] * 0,15

De esta manera el desperdicio total de producto lo vemos reflejado en la
siguiente expresion:

Entrada del proceso de descascarillado
— desperdicio del proceso de descascarillado

{[x — (X % 0,001)] — [X — (X * 0,001)] * 0,045}
—{[[X — (X *0,001)] — [X — (X = 0,001)] * 0,045] * 0,15}

O lo que es equivalente a:
Factor de transformacion en nibs = 0,8109 * X

Si consideramos que en la molienda se pierde un 0,2% de licor de cacao,
entonces por un proceso similar podemos establecer el factor de licor de cacao:

Factor de transformacion de granos en licor = 0,8093 * X
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Tiempo laborable

Si se dispone de un turno de 8 horas, equivale a:

) turnos hs min
tmin = (1 ~ ) * (8 ) * (60 —)
dia turno hs

min
dia

tiempo disponible = 480

El tiempo improductivo estéa formado por:

e 30 min para almuerzo y descanso por turno (60 min en 2 turnos)
e 10 minutos para limpieza por turno(20 min en 2 turnos)
Esto da un tiempo neto de tiempo neto = 440 7{%
Si asignamos para la linea una eficiencia del 85% nos dara un tiempo real de
procesamiento de:
min

tiempo real por turno = 374 % 0 tiempo real dos turnos = 748E

TASAS DE PLANTA

En nuestro caso el proceso de fabricacion de barras va a tener tres tasas de
planta:

v' La primera, comprende desde la recepcion de los granos de cacao
hasta la molienda de los mismos.

v' La segunda, consiste en la operacién de prensado del licor obtenido en
la etapa anterior.

v Latercera, incluye las operaciones a las que cada uno de los productos
(manteca de cacao, polvo de caca, y cascarilla), individualmente son
sometidos para su terminacion.

El anexo 1 va a explicar paso a paso como calcular el tamafio correspondiente
a un solo turno. En el segundo caso, o para los dos turnos se sigue una
mecanica similar.

PRIMERA TASA DE PLANTA (DESDE LA RECEPCION DE LOS GRANOS
DE CACAO HASTA LA MOLIENDA TRITURADORA)

Como vimos anteriormente, la base para el célculo son las cantidades de grano
a procesar. Los valores arrojados para el caso de un solo turno de trabajo
corresponderan entonces a:
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Cantidad de Volumen
Cantidad total de . obtenido tras el
licor de cacao Procesos .
granos frescos . : final de cada
total disponible i
operacion
Recepcion
0.1% 242.856,90
I%izado 231.928,34
243.100,0000 196.744,8104 D’escascarilla 9o
15% 197.139,09
Molienda
0.2% 34.789,25

La tabla anterior nos muestra la variacion de la cantidad inicial de granos
frescos, a medida que estos van siendo procesados en las distintas
operaciones de su proceso de transformacion en licor de cacao. El ritmo o tasa
de transformacion, también calculado anteriormente es ( f = 0,8093163735),
por kilogramo de grano procesado.

PRIMER TASA DE PLANTA (DESDE RECEPCION HASTA MOLIENDA)

La primera tasa de planta, que tiene en cuenta todo el procesamiento primario
del grano, la calculamos como:

Procesamiento anual _ 243.100
Cantidad de dias afio =~ 52x5

Procesmiento de grano diario =

k
Procesamiento de grano diario = 935 Ki
Tiempo real por turno 374

Tasa de planta grano = =
p 9 Procesmiento de grano diario 935

in . i . k
Tasa de planta grano = 0,400";—;1 0 Produccion por minuto = 2,5m—il

SEGUNDA TASA DE PLANTA (PRENSADO DEL LICOR)

Podemos calcular una tasa similar para el prensado del licor de cacao, pero
deberiamos tener en cuenta la pérdida del 2% del mismo como resultado del
proceso de prensado. Entonces partimos con el 98% de la cantidad de licor
total:
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Cantidad de licor a prensar = Licor total * 0,98 = 196.744,8104
Cantidad de licor a prensar  196.744,81

Prensado de licor diario =

Cantidad de dias aho - 52x5
: . kg
Procesamiento de grano diario = 756,71 Jia
Tiempo real por turno 374

Tasa de planta licor = =
asa ge pranta seor Procesmiento de grano diario 756,71

Tasa de planta licor = 0,4942 TZ—Zl 6 Produccién por minuto = 2,0233 %

Esto equivale a una produccion por hora del orden de (p = 121,3975 ’;—i), menor

gue el procesamiento de grano, debido principalmente a la pérdida de volumen
del mismo.

TERCER TASA DE PLANTA (ACABADO DEL PRODUCTO FINAL)

En esta etapa nos concentramos en la cantidad de unidades a producir por
unidad de tiempo considerado, en nuestro caso en minutos u horas, o en la
tasa de planta (expresado en minutos por unidad), necesarios para alcanzar la
cantidad anual de produccion fijada para el mercado objetivo. De esta forma
vamos a considerar los distintos productos en funcion de sus diferentes
tiempos de produccion.

Mediante el prensado Figura 1

podemos obtener manteca y u
polvo de cacao, pero esto no

es una relacion 50%/50%, por

lo cual, teniendo en cuanta los

porcentajes recomendados por ——— e
la asociacién Fairtrade en la e S
figura 1, observamos que esta 1000 Kg 800 Kg
proporcion es 47% de manteca e ey
de cacao, y 53% de polvo, : el
entonces:

Manteca
de cacao:
376 Kg

Para la produccion de manteca
de cacao se observa una
disminucién de la cantidad de

dias de trabajo. Esto es porque el volumen de la misma es relativamente
pequefio. Lo mismo también ocurre con el polvo de cacao, y en menor medida
con la cascarilla, por lo cual podemos realizar una rotacion del personal, ya que
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la misma gente que trabaja dos dias en la produccion de manteca puede
trabajar los 3 dias restantes de la semana laboral en la produccién de polvo.

manteca de cacao anual

Produccion diaria de manteca de cacao = =
Cantidad de dias aho x (25 %)

~90.620,6597
— (52x2)x25
u
Producciéon diaria de manteca de cacao = 34,8541 Tia

Tiempo real por turno

Tasa de manteca de cacao =
_ 374
34,8541

Produccion diaria de manteca de cacao

Tasa de planta de manteca de cacao = 10,7304 % o)

Produccion por minuto = 0,0932 —
min

polvo de cacao anual

Produccion diaria de polvo de cacao = T
Cantidad de dias afo x (25 %)

_102.189,2545
~ (52x3)x25

Produccion diaria de polvo de cacao = 26,2024 Tia

Tiempo real por turno 374
Produccién diaria de polvo de cacao 26,2024

Tasa de polvo de cacao =
Tasa de planta e polvo de cacao = 14,2735 % 0 Produccién por minuto =
0,0701 =

min

Cascarilla total anual

Produccion diaria de Cascarilla = T
Cantidad de dias afio x (25 %)

_ 34.789,2509
~ (52x5)x25
u
Procesamiento diario de cascarilla = 13,3805 dia
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Tasa de planta cascarilla =

Tiempo real por turno

374

Procesmiento de grano diario - 13,3805

min

Tasa de planta cascarilla = 27,9512 e 0 Produccién por minuto =

0,0358 -2
min

A modo de resumen podemos decir que para mantener el ritmo de produccion
debemos producir diariamente:

M q Cantidad de | Produccién | Produccion x | Produccién x
ag;i;i € kilos [Kg] |diaria[un/dia] | hora[un/hs] | hora[Kg/hs]
90.620,6597 34,8541 5,5916 139,7891706
Polvo d Cantidad de | Produccion | Producciéon x | Produccion x
ga"czo € kilos [Kg] |diaria[un/dia] | hora[un/hs] | hora [Kg/hs]
102.189,2545 26,2024 4,2036 105,0897311
Cantidad de | Produccion | Produccidon x | Produccion x
Cascarilla kilos [Kg] diaria [un/dia] | hora [un/hs] | hora [Kg/hs]
34.789,2509 13,3805 2,1466 21,4660125
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ANEXO 4 CALCULO DE ALMACENES

a) Almacén de materia prima

Almacén de materia prima E - 150,0 mm
Cantidad de [Kg] 243.100,00 |Man [m] 5,80 * s
[Kg] por bolsa 50,00 Ml [m] 3,20 Bl
Bolsas por nivel 2,00 Mal [m] 2,10 /
Bolsas por pallets 12,00 Niveles 2,00 T Z

Cant de kg = (243.100) x 0,5 = 121.550 Kg

Cantdekg  121.550
Kgpor bolsa 65

~ 3500,0 mm
6100,0 mm

Cant de bolsas =

=> cant de bolsas = 1870 unidades

Cant de unidades 1870
unidades por pallet 12

Cant de pallets|[P] =

=> cant de pallets = 156 pallets

Céalculo del area total correqgida

P.M,. M, (156).(6,1).(1,3)
2.n 2.(2)

=> A; = 309,27 m?

AT - At'Lt =

10000,0 mm

A, =2+Ma==2x(61)=>A4, = A4,
=122m

I Pallet de bolsas de cacao
Saco 1000x600x320
Cantidad de niveles

x 65 Kg

ida 6
por nivel 130 Kg

_Ar_30927m? o E—— oy R
CTaL T 122 T em pegnain |l
L, 25,35 A'ryp = A'rq
AM, = M= 13 => AM; = 19,50 = 20 A'ryp = 1893,12 m?

L,t = AMl'Ml => Lt’ =26m
A,T = A,t'L,t => A,Tl - 317,2 mz
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b) Almacén de productos terminados

Manteca de cacao

=0
Cajas por pallets 36:00 Niveles 3:00 E &\\\\%//%:\\\\\§§

;: I 6100,0 mm 1
U }

—

17

=

Cant de Kg = (90.620,65 Kg) * 0,5 = 45.310,32 Kg

Cantde Kg  45.310,32
Kg por caja 25

Cant de cajas = => (Cant de cajas = 1813 cajas

Cant de cajas 1813

P| = -
Cant de palletS[ ] CajaS por pallet 36

=> P = 51 pallets

Calculo del area total corregida

~ _P.M, Ml _GD.(61).(13) _ ~
Apy = Ap Ly = 2.3 > A = 67,4 m?

’ ’674
=> A, =580m

A, 580

a

At =AM, M, => A =6,1m

. _AT1_186,355_>L 1108
CT A T Tz T abem
AM—Lt 1094 =>AM, =85=9

UM 1.3 Lm e =

L,t = AM,.M; => L =11,7m
Alpy = A Ly => A =T71,37m?
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Polvo de cacao

Cantidad de [Kg] 102.189,00 |Man [m] 6,10
[Kg] por bolsa 25,00 Ml [m] 1,30
Cajas por nivel 6,00 Mal [m] 1,10
Cajas por pallets 24,00 Niveles 4,00 | 200 |

1000,0 mm

500,0 mm

Cant de Kg = (102.189 Kg) = 0,5 = 51.094,5 Kg Peee el 1

Cant deKg  51.094,5
Kg por bolsa 25

Cant d llets[P] = Cant de bolsas 2044
ant de partetsiel = Cajas por pallet 24

Cant de cajas = => (Cant de bolsas = 2044 bolsas

=> P = 86 pallets

Calculo del area total corregida
P.M,.M; _ (86).(6,1).(1,3)

ATZ = At'Lt = 2.7’] 2 (4) => AT = 85,24‘ mz
Ar,  |8524
At = 2 = 2 => At = 6,52 m
AM —At—6'52—>AM =107 =2
M, 61 e T
AL =AM .M, => A,' =12,2m
L —AT2—85'24—>L = 6,98
CTq T gz T T em
AM —Lt—6'98—>AM—537~6
UM 13 Eooet =

th = AMI.MI => Lt’ = 7,8m

A'ry = A'. L'y => [Alpg =195,160m?
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Cascarilla

Cantidad de [Kg] 34.789,25 |Man [m] 6,10 —F
[Kg] por bolsa 10,00 Ml [m] 1,30

Cajas por nivel 6,00 Mal [m] 1,10

Cajas por pallets 18,00 Niveles 4,00

~ 150,0 mm
1000,0 mm

| 6100,0 mm

1300,0 mm

7

6 unidades por nivel ‘
15’31 m 18 unidades/pallet
1’0 r:1 Peso por nivel 60 Kg

o
o
e Peso Total 180 Kg

ul
ul
ul
s
d

e bolsa [=

Cant de Kg = (34.789,25 Kg) = 17394,62 Kg

Cant de Kg _ 17394,62
Kg por bolsa 10

Cant de bolsas 1739,46
= => P =97 pallets

Cant de cajas = => Cant de bolsas = 1739,46 bolsas

Cant de pallets[P] = Cajas por pallet 18

Célculo del area total correqgida

P.M, M 97).(6,1).(1,3
o —ag, - PMaM_O7).(61.3)

> Ap = 96,15 m?

2.7 2.(4)
Ars 96,15

A= |55 = [ =>4,=693m
AM, = Ay —9'80—>AM =1,13=2

* M, 61 a= e =
AL =AM .M, => A, =12,2m

Arz 96,15 Area total del almacén de
Le= AL T 122 => 1L =788m producto terminado
Al :AI AI AI

am, =L 788 = 606 =7 TP“ "

UM 13 1= 2R = e E—

L,t = AM[.MZ => Lt’ =91m

A'ry = A’ L'y => g S11T027m2

Andino Payero Susana Mariela — Fuenzalida Troyano Néstor Alfredo 190
Ao 2017
Ingenieria Industrial




Universidad Tecnoldgica Nacional — Facultad Regional San Rafael

Ingenieria Industrial

Catedra: Proyecto Final

Proyecto: PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAO

BIBLIOGRAFIA

Sapag Chain, Nasir; Sapag Chain Reinaldo - Preparacion y evaluacion de
proyectos — Cuarta Edicion- Mc Graw Hill, 2005

Render, Jay Heizerbarry - Direccion de la produccion- Pearson Education

Mathur Kamlesh; Solow Daniel- Investigacion de operaciones- Prentice Hall,
2000

Fred E. Meyers; Matthew P. Stephens - Disefio de instalaciones de
manufactura y manejo de materiales — Prentice Hall, 2006

Dickmann, Emilio — Costos industriales — Editorial Astrea

Carro, Roberto Ricardo -Elementos basicos de costos industriales- Ediciones
Macchi

Carlos Llorente; Bruno Romani - Introduccién a la Evaluacion de Proyectos-
Material de catedra, Universidad Tecnologica Nacional- Facultad Regional San
Rafael, 2001

Carlos Llorente; Bruno Romani - Guia para la estructuracion de proyectos
finales-Material de céatedra, Universidad Tecnolégica Nacional- Facultad
Regional San Rafael, 2010

Fuentes digitales consultadas

Parque Industrial y Logistico Parana de las Palmas (Zarate) - Disponible en
la Web: http://www.zpi.com.ar/

Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (I.N.D.E.C.) - Disponible en la
Web: http://www.indec.gob.ar/

Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
- Disponible en la Web: http://www.fao.org/statistics/es/

NYU Stern School of Business - Disponible en la web:
http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home_Page/datafile/Betas.html;

The International Cocoa Organization (I.C.C.O.) - Disponible en la Web:
https://www.icco.org/

Coédigo Alimentario Argentino (C.A.A.) - Disponible en la Web:
http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos_caa.asp

AFIP- Impositiva Aduana Seguridad Social - Disponible en la Web:
http://www.afip.gob.ar/sitio/externos/institucional/aduana/

Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacion Productiva - Disponible en
la Web: http://www.mincyt.gob.ar/

Diarios y revistas nacionales e internacionales

Andino Payero Susana Mariela — Fuenzalida Troyano Néstor Alfredo 191
Ao 2017
Ingenieria Industrial



http://www.zpi.com.ar/
http://www.indec.gob.ar/
http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home_Page/datafile/Betas.html
http://www.afip.gob.ar/sitio/externos/institucional/aduana/
http://www.mincyt.gob.ar/

