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RESUMEN EJECUTIVO

El siguiente proyecto de inversion analiza la viabilidad de incorporar una nueva
unidad productiva a la empresa actualmente existente denominada “Carnes El

Prestigio”.

Carnes EI Prestigio es una carniceria ubicada en la ciudad de Esperanza, la
cual comenzo su actividad en el afio 2012 y debido al constante crecimiento que
esta ha tenido se plantea la incorporacion de una planta elaboradora de productos
carnicos con el principal objetivo de ampliar la capacidad de produccién que se
alcanza en la actualidad y expandir el mercado. Se proyecta el traslado de la zona
de elaboracion de la actual carniceria a una nueva ubicacidbn con mayores

dimensiones en la misma ciudad.

El mercado en el cual se desarrolla la actividad del proyecto se encuentra
altamente desarrollado dado que, en la Argentina, el consumo de carnes es
habitual en la mayoria de la poblacion. Si bien existe una oferta elevada de
productos carnicos en el mercado, “Carnes El Prestigio” ha logrado destacarse

siendo uno de los elegidos por los clientes por ofrecer productos de calidad.

Utilizando técnicas de proyeccion de mercado se arriba a una demanda con
crecimiento progresivo a lo largo del horizonte del proyecto con un analisis del
mercado el cual incluye cuatro productos derivados de la carne (Milanesas,
hamburguesas, chorizos y salames) y tres ciudades (Esperanza, Franck y

Humboldt, provincia de Santa Fe).

La inversion requerida en cuanto a equipos y maquinarias no es elevada. Esto
se debe a que la mayoria de las mismas ya se encuentran funcionando en la

actual carniceria y no son utilizadas a maxima capacidad.

A lo largo del proyecto se logré obtener una distribucién de planta que logra

una produccion eficiente la cual se enmarca dentro del marco de la ley.

Finalmente se puede concluir que el proyecto es viable econdémica y

financieramente en los dos escenarios estudiados.

Xii
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1. INTRODUCCION

El presente proyecto se realizara con el fin de cumplir con los requisitos
académicos que establece la carrera de Ingenieria Industrial. Dicho trabajo se
elaboraré en la catedra de Proyecto final dictada por el Mg. David Espindola y la
Dra. Erica Fernandez en el curso de quinto afio, con el fin de aplicar los
conocimientos y herramientas adquiridas a lo largo del cursado de las materias

que incluye el plan académico.

A continuacion se describiran los lineamientos generales para el desarrollo,

evaluacion y presentacion de dicho Proyecto.

1.1 Fundamentacién

El proyecto integrador consistira en la evaluacion técnica, econOmica y
financiera sobre la viabilidad del desarrollo y puesta en marcha de una planta
productora de productos derivados de la carne vacuna, porcina y de pollo. Dentro

de estos productos se encuentran hamburguesas, chorizos, milanesas y salames.

Proveniente de familia de carniceros, Diego Mariano Gémez creo su propia
empresa en la ciudad de Esperanza, Santa Fe, bajo el nombre de fantasia

“Carnes El Prestigio”.

Diego es entrerriano, oriundo de la localidad de Segui. Comenz6 trabajando en
el Supermercado del tio en el sector de carniceria, ubicado en Parana. Posterior a
esto, volvié a su ciudad natal donde trabajo en la fabrica de chacinados de otro de
sus tios. Afios después volvi6 a Parand para emplearse en la cadena de
carnicerias de la familia, esta vez, de otro de sus tios. Como se puede ver, Diego
proviene de una familia dedicada a la comercializacion de la carne y durante su

juventud se formé en el rubro.

Poco a poco crecio en él la idea de tener su propia carniceria. Por lo que en
2012, a sus 27 afos abrié su propia carniceria en la ciudad de Esperanza. Junto a

su mujer Carolina, Carnes EIl Prestigio se emplazé en la esquina de Rivadavia y
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Laprida y mantiene esta ubicacion hasta el dia de hoy. Diego eligi6 la ciudad de
Esperanza, una ciudad en la que no conocia el mercado, debido a varias
cuestiones: el mercado en Parana estaba saturado debido a la cadena de su tio,
Santa Fe no era de su agrado y como factor fundamental, su mujer Carolina,

Obstetra, trabajaba en la ciudad esperancina.

Con mucho esfuerzo, durante los primeros seis meses de vida, Carnes el
Prestigio fue atendida por Diego y su mujer. Posterior incorporo un empleado y
después una cajera a medio tiempo. El crecimiento de la carniceria fue constante,
necesitando ahora un empleado més y la cajera a tiempo completo. Actualmente
cuenta con 5 empleados, mas el duefio. Es importante destacar que no existe
personal capacitado en este rubro, por lo que todos los empleados comenzaron

sin saber nada y poco a poco se los fue capacitando.

Tres aspectos que siempre distinguieron a Carnes el Prestigio, convirtiéndola

hoy en dia, en una de las carnicerias mas grandes de la ciudad son:

e El amplio horario de atencion, desde el comienzo abre todos los dias
de lunes a domingo. De lunes a sabado todo el dia, domingos y feriados
medio dia.

e Extrema limpieza, el local comercial no tiene olores desagradables y
la pulcritud del lugar, que no es algo habitual en las carnicerias.

e Siempre se busco darle soluciones a los clientes, enfocandose en la
venta en los productos elaborados lo cual los diferencia de las demas

carnicerias.

Se puede mencionar el éxito que tienen los productos que actualmente se
ofrecen en la esquina de Rivadavia y Laprida. A modo de ejemplo podemos

destacar tres productos de gran venta:
e Milanesas: 280 Kg de Ternera, 140 Kg de Pollo y 70 Kg de Cerdo.
e Hamburguesas: 100 Kg de Ternera, 20 Kg de Pollo y 20 Kg de Cerdo.

e Chorizos parrilleros: 150 Kg de composicion tradicional (70% vacuno y 30%

cerdo) y 150 Kg de composicion especial (50% vacuno y 50% cerdo).
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Estas cantidades demuestran la amplia aceptacion que tienen los productos
por parte de la poblacion. Ademas debemos sefialar como antecedente al
proyecto que el empresario ya conoce y maneja a la perfeccion las recetas,
cantidades, materias primas, procesos y maquinas necesarias, siendo un gran

punto de partida para este proyecto contar con conocimientos solidos en el rubro.

Cabe destacar que existié anteriormente un intento por instalar la fabrica en la
ciudad de Santa Fe, pero debido a la falta de personal capacitado y la molestia
que implicaba para el duefio la distancia hasta la Capital, en este proyecto
plantearemos la macro localizacién en la ciudad de Esperanza, donde se podran
intercambiar empleados con la carniceria. Ademas, la ubicacién de la fabrica y la

carniceria en la misma ciudad facilitaria la gestion para el emprendedor.

1.2 Justificacion
A partir del desarrollo de este proyecto se buscara ampliar los horizontes del

negocio. Hoy en dia, Carnes El Prestigio se encuentra habilitado y registrado
como venta minorista de productos carnicos, es decir, que solo puede vender los
productos que elabora en el mismo establecimiento donde se encuentra la
carniceria. Con la puesta en marcha de esta planta industrial, se apuntara a la

venta mayorista de las mercancias.

Actualmente los productos que elabora Carnes el Prestigio son ampliamente
solicitados, superando el nivel de produccién que posee la carniceria, existiendo
mercados no explotados que se podrian atender con estos productos. Esto se ve
debido a que el duefio ha sido consultado por varios colegas, almacenes,

supermercados, entre otros, si era factible que se les vendieran los productos.

Es por esto, que se plantea la idea de instalar una fabrica industrial para la
produccion de estos alimentos, dado que la infraestructura que se tiene hoy en
dia no cuenta con el lugar necesario para instalar las maquinarias.
Contablemente, esto se conoce como ampliacion del rubro, pasando de la venta

minorista a la mayorista.
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La visualizacion de la oportunidad de negocio se basa en varios aspectos.

En primera medida, las caracteristicas diferenciadoras mencionadas
anteriormente con las que cuenta Carnes EIl Prestigio, actuando de manera
conjunta, hacen que posea una clientela que crece constantemente, convirtiendo

los productos elaborados por ellos en una alternativa atractiva en el mercado.

En segunda instancia, en la ciudad de Esperanza se ve la inexistencia de una
planta elaboradora de estos productos y con las caracteristicas solicitadas por los
clientes y que posean gran capacidad productiva.

Por ultimo, la posibilidad de extender la venta de productos a otras localidades
de la region.

1.3 Objetivos
El proyecto integrador cuenta con los siguientes objetivos:

Estudiar la factibilidad técnica-econémica de ampliar la capacidad de la
empresa mediante la creacion de una planta productiva y expandir el mercado de

carnes “El prestigio”.

e Recolectar y analizar informacién sobre el mercado consumidor y
competidor.

e Analizar la posibilidad de expandir el negocio a nuevas localidades.

e Analizar aspectos legales y normativos que regulan las actividades del
proyecto.

e Establecer los equipos e instalaciones necesarios para la obtencién del
producto deseado.

e Determinar la micro-localizacion de la planta.

e Establecer el flujo del producto dentro de la planta en funcion a los
procesos Yy los aspectos legales.

o Establecer el correcto lay-out de la planta.

e Evaluar el proyecto econOmicamente y financieramente.

LU
®



ESTUDIO DE
MERCADO




Proyecto final - 2020

2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Introduccion al estudio de mercado
En este estudio se investigara sobre el entorno en el cual se llevara adelante el

proyecto. Se buscara conocer en profundidad el mercado consumidor y el
proveedor de las materias primas (carnes, condimentos, aditivos quimicos, entre

otros) que seran utilizadas y la demanda y la oferta de las mismas.

El horizonte de este proyecto, con respecto al estudio de mercado, se dividira

en las siguientes etapas y se puede observar en la figura 2.1.1:

Etapas Periodo Detalle
TO Afio 1-2 Inicio del proyecto. Comienza la venta en la ciudad de
Esperanza con tres productos (Milanesas, hamburguesas y
chorizos)
T1 Afo 3-6 Ampliacién del mercado. Comienza la venta de los tres

productos (Milanesas, hamburguesas y chorizos) en
Esperanza, Franck y Humboldt.

T2 Ao 7 Inversiéon en planta alta para la incorporacién de un nuevo
producto (Salames).

T3 Afio 8 en Se incorpora la venta del nuevo producto en las tres
adelante localidades estudiadas

Figura 2.1.1: Horizonte del proyecto segtin el estudio de mercado

Luego de la estabilizacion del negocio en la ciudad de Esperanza, con el
anexo de la nueva fabrica, se expande las ventas hacia nuevos mercados
resultando elegidas las localidades de Franck y Humboldt debido a la cercania y

la similitud de los consumos de los habitantes de las mismas (Etapa T1).

2.2 Mercado consumidor
Esta etapa del proyecto busca demostrar que tipos de consumidores tendra la

empresa, cuales son sus preferencias y habitos de consumo. Para ello se realizd
una encuesta, la cual arrojo resultados que permiten marcar el rumbo del estudio
de mercado, caracterizando y tipificando los consumidores que influyen en la

investigacion. Dicha encuesta se realiz0 mediante la herramienta de Google
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llamada Google Forms la cual se difundi6 de manera digital mediante correo

electronico y redes sociales (WhatsApp, Instagram, Twitter, entre otros).

La empresa “Carnes El Prestigio” plantea, en un principio, un alcance regional
para la produccion de este proyecto, por lo tanto se consideran las ciudades de
Esperanza y aledafas alcanzando una poblacion cercana a 200.000. Para ello se

utiliza la férmula que se observa en la ecuacion 1:

B N><Zaz><p><q
d*x(N-1)+Z,°xpxq

(1)

n

En donde,

N = tamafio de la poblacién = 200.000 personas

Z = nivel de confianza. Para 90% de confianza Z=1.65
P = probabilidad de éxito = 50%

Q = probabilidad de fracaso = 50%

D = precision = 5%

200.000 * 1.44% % 0.5 % 0.5 103680

0.05% % (200.000 — 1) + 1.442 x 0.5+ 0.5 500.52

n

Queda determinado que el tamafio de la muestra representativa para la
poblacién considerada, es decir, la cantidad de encuestados debe ser como

minimo de 207 personas.

El cuestionario elaborado obtuvo 254 respuestas de consumidores de distintas
localidades de la region lo cual asegura la credibilidad de los resultados
obtenidos.
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Con las interrogantes confeccionadas se busca conocer: las caracteristicas
demograficas como ser edad, sexo, habitos de consumo y preferencias a la hora
de elegir y comprar productos elaborados derivados de la carne. En la figura 2.2.2
se pueden observar los resultados obtenidos.

Ciudades en las que viven los entrevistados
@ Esperanza

@ Rafaela

@ Alrededores de Esperanza y Rafaela

Otros

Figura 2.2.2: Resultado de encuesta (Lugar de residencia)

El 60% de los entrevistados se encuentran en un rango de edad de entre 18 y
30 afos. El 40% restante se divide en los siguientes rangos: 30-45, 45-60 y mas
de 60.

De las casi 250 personas, el 99% es consumidor habitual de carne lo cual
demuestra la fortaleza del mercado que se intenta abordar. Si bien existen
personas que no consideran la carne como una necesidad en su dieta,
basandonos en este cuestionario, logramos determinar que ese sector es minoria
y no afecta los niveles de venta que se quieren alcanzar con posibles productos

sustitutos.

De ese 99%, en su gran mayoria (80%) prefieren realizar la compra en
carnicerias. ElI 20% restante prefiere adquirir la carne en supermercados o
despensas. A partir de estos numeros se puede interpretar que los competidores
directos o potenciales, serdn en su gran mayoria, carnicerias. Si bien los
supermercados no seran competidores potenciales, deben considerarse en el
estudio por la cantidad de personas que asisten a dicho comercio en busqueda de
otros productos y terminan comprando carne por comodidad. Lo anteriormente

mecionado se observa en la figura 2.2.3:
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Lugares donde los entrevistados compran carne
@ Carniceria

@ Supermercado

Despensa

Figura 2.2.3: Resultado de encuesta (Lugar frecuente de compra)

Se pudo determinar ademas, con respaldo en las respuestas, que el 80% de
las personas consumidoras de carne eligen la misma en funcion de la calidad por
sobre el precio. El 20% restante prefiere priorizar el precio por sobre la calidad del
producto. “Carnes El| Prestigio” es una carniceria que tiene como objetivo
principal, la calidad de sus productos; y esto implica tener precios al publico
medios-altos si comparamos con otros competidores. Los resultados, observados
en la figura 2.2.4, respaldan la iniciativa de la empresa en lograr atraer

consumidores que prefieren la calidad.

Prioridad a la hora de comprar carne
@ Precio

@ Calidad

Figura 2.2.4: Resultado de encuesta (Prioridades de compra)

Es de gran importancia poder saber con anticipaciébn cuando los clientes
realizan sus compras, de modo de poder tener disponibilidad de productos y de
esa manera cumplir con la demanda. Para ello, se toman como referencia, los

resultados de una de las preguntas del cuestionario que reflejan que el 60% de
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las personas no realizan una compra semanal sino que compran cuando lo creen
necesario. El 40% restante considera importante realizar una compra semanal. La
tendencia define segun preferencias los dias: sabado, viernes, martes y lunes.

Los resultados se muestran en la figura 2.2.5:

Encuestados: ; Compra semanal, si 0 no?

® No
Si (Lunes)
Si (Martes)
@® Si (Miércoles)
@ Si(Jueves)
Si (Viernes)
Si (Sabado)
(

@® Si (Domingo)

Figura 2.2.5: Resultado de encuesta (Compras semanales)

Para poder desglosar el mercado, se tomaron como punto de partida, tres
productos los cuales representan el mayor nivel de ventas para la carniceria
“Carnes El Prestigio” hoy en dia, dentro del sector de productos elaborados. Ellos
son: milanesas (carne vacuna, aviar y porcina), hamburguesas y chorizos

parrilleros.

Milanesas:

Con respecto a las milanesas, el 90% de los encuestados las incluye en su
dieta. Para poder determinar el consumo de las mismas se consulto la cantidad
de veces que comen milanesas por semana. Los resultados arrojaron los
siguientes resultados: la mitad lo hace 2 veces por semana, un cuarto de ellos
decide comer una sola vez y el cuarto restante se divide entre tres, cuatro o mas

veces.
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Con respecto al tipo de carne elegido, la carne vacuna lidera las preferencias
con un 60% seguido por el pollo (36%) y el cerdo (4%). Ademas, se prefiere en la

mayoria de los casos las milanesas con poco pan.

Por el lado de los condimentos, los consumidores eligen como primer opcion
provenzal (53%), luego sal y pimienta (35%) o ninguno de ellos (10%). Los

restantes sugieren otro tipo de condimentos.
Hamburguesas:

Cuando se consulté sobre el consumo de hamburguesas, los resultados
mostraron que el 60% de las personas habitian consumirlas y el resto no. Dentro
de los que si las incluyen en su dieta, la gran mayoria lo hace una sola vez a la
semana. Por ultimo, la mayoria coincide en que son preferibles las hamburguesas

caseras por sobre las industriales.
Chorizos Parrilleros:

Para finalizar el cuestionario, se consulté sobre los chorizos parrilleros. EI 80%
de los encuestados es consumidor de los mismos y de este total, la gran mayoria
prefiere el chorizo de composicion tradicional (70% vacuno y 30% cerdo) seguido
por el especial (50% vacuno y 50% cerdo) y en tercer lugar el completo de cerdo.

Por ultimo, el consumo promedio de chorizos es de 2 al mes.

Los niveles de produccion y ventas semanales con los que actualmente cuenta
la carniceria “Carnes El prestigio” (ubicada en la esquina de Laprida y Rivadavia,
de la ciudad de Esperanza) son los siguientes: Milanesas: 280 Kg de Ternera,
140 Kg de Pollo y 70 Kg de Cerdo.

e Hamburguesas: 100 Kg de Ternera, 20 Kg de Pollo y 20 Kg de Cerdo.
e Chorizos parrilleros: 150 Kg de composicién tradicional (70% vacuno y

30% cerdo) y 150 Kg de composicién especial (50% vacuno y 50% cerdo).

Como se puede observar, tal como refleja la encuesta, la milanesa preferida es
la de carne vacuna, siendo esta la que mayor produccién semanal tiene. Seguida
por la de pollo y en dltimo lugar la de cerdo. Como asi también se puede ver que

los niveles de ventas son muy elevados condiciéndose con los habitos de los

12
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consumidores, es decir, con la gran presencia de este producto en la dieta de los

encuestados.

Lo mismo sucede con los otros dos productos elaborados que fueron incluidos

en el cuestionario.

A su vez, las respuestas obtenidas muestran un patrén comidn de consumo,

habitos y preferencias que ya han sido detectadas por el duefio de la empresa.

El mercado potencial forma parte de la totalidad de mercado que posee una
empresa. El mismo estd conformado exclusivamente por las personas que tienen

la capacidad econdmica para adquirir un producto determinado.
Este apartado se dividira en dos:

e Estudio de la demanda de milanesas, hamburguesas y chorizos
basados en resultados de la encuesta (Método cuantitativo).
e Estudio de la demanda de salames segun lineamientos de los métodos

causales.

Para que sea posible el desarrollo de este proyecto, se busca conocer la
cantidad demandada potencial en la region (Esperanza y alrededores). Para ello,
partiendo de los resultados de la encuesta se calcula el mercado potencial que
existe para los distintos productos cérnicos en estudio utilizando la siguiente

férmula que se observa en la ecuacion 2:

Demanda potencial (Q) =nxq (2)

Dénde:

e Q es la cantidad maxima de producto que se puede vender para un
namero de consumidores en un tiempo determinado con ciertas

caracteristicas de mercado, referido en unidades fisicas

13
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n es el numero de consumidores posibles.

g es el consumo per céapita del producto analizado.

‘R
®

Para determinar el niumero de consumidores posibles, se utilizara la poblacién

de las distintas ciudades en estudio. Para obtener

n

se debe realizar una

estimacion de la poblacién actual en el afio 2020 debido a la ausencia de datos

actualizados, partiendo de los datos estadisticos de los ultimos censos nacionales

y utilizando la formula de la linea de tendencia lineal. Se observan los resultados

en las figuras 2.2.7, 2.2.8 y 2.2.9, para Esperanza, Franck y Humboldt

respectivamente.
Poblacion de Esperanza
45000 .
35000 _ 2082 aprtantes ESPERANZA
30000 _— ANO HABITANTES
25000 >agag 39898 Crecimiento 1980 25384
20000 25384 estimado 1991 28630
15000 2001 30898
5000 2020 44352
0
1970 1980 1990 2000 2010 2020
Figura 2.2.7: Estimacion de poblacion para Esperanza
Poblacion de Franck
0000 ' i FRANCK
5000 Habitantes _
5505 ANO |HABITANTES
4000 —— Crecimiento 1980 2522
_ 4 28 t d
3000 estimado 1991 2748
2000 748
1000 2522 y=101,94x - 199686 |-2201 4128
2010 5505
0 2020 6233
1970 1980 1990 2000 2010 2020

Figura 2.2.8: Estimacion de poblacion para Franck
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Poblacion de Humboldt

G000

S000

B

2000 ="

3837

425

000

2000

1000

19490

2000

2010

2020

Hahitantes

Crecimiento
gstimado

vy = 44,605 - 84858

HUMBOLDT

ANO | HABITANTES
1991 3937
2001 4425
2010 4783
2020 5244

Figura 2.2.9: Estimacion de poblacion para Humboldt

Utilizando los resultados de las preguntas de la encuesta, se elaboraron tablas

(Tabla 2.2.1, 2.2.2 y 2.2.3) donde se plasman los mismos, obteniendo el consumo

estimado anual en kilos de cada producto y luego, el consumo anual per cépita de

cada producto para habitantes de la region con su semejanza en el perfil de

consumao.

Tabla 2.2.1: Célculo de consumo per cépita (q) para milanesas

MILANESAS

Consumo promedio por persona por comida = 1,5 milanesas = 0,3 kg (1 milanesa =200 g aprox)

Encuestados Cantliztjn\;encaes por Kg por persona Kg semanales Kg totales
102 2 0,3 0,6 61,2
65 1 0,3 0,3 19,5
45 3 0,3 0,9 40,5
14 4 0,3 1,2 16,8
6 5 0,3 1,5 9,0
22 0 0,3 0 0,0
KG semanales de milanesa estimado (promedio) 24,5

KG anuales de milanesa estimado 1274,0

Consumo per capita regional de milanesas (Kg*persona*ano) 5,02

Fuente: Propia
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Tabla 2.2.2: Célculo de consumo per capita (q) para hamburguesas

HAMBURGUESAS

Consumo promedio por persona por comida = 2 hamburguesas = 0,160 kg (1lhamburguesa = 80 g aprox)

Cantidad veces por
E K K I Kg total
ncuestados Semana g por persona g semanales g totales

118 1 0,16 0,16 18,9

24 2 0,16 0,32 7,7

3 3 0,16 0,48 1,4

109 0 0,16 0 0,0

KG semanales de hamburguesa estimado (promedio) 7,0
KG anuales de hamburguesa estimado 364,0

Consumo per capita regional de hamburguesa (Kg *persona*afio) 1,43

Fuente: Propia
Tabla 2.2.3: Célculo de consumo per capita (q) para chorizos
CHORIZOS
Consumo promedio por persona por comida = 1 chorizo = 0,125 kg
Encuestados Cantidad veces por Kg por persona Kg semanales Kg totales
Semana gporp & &

68 1 0,125 0,125 8,5

139 2 0,125 0,25 34,8

12 3 0,125 0,375 4,5

35 0 0,125 0 0,0

KG semanales de chorizo estimado (promedio) 11,9
KG anuales de Chorizo estimado 620,8

Consumo per cépita regional de chorizo (Kg *persona*afio) 2,44

Fuente: Propia
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Aplicando la formula mencionada anteriormente para el célculo del mercado
potencial anual, se multiplica la cantidad de habitantes estimados para cada
localidad con el consumo per céapita de cada producto (CPC). Se obtienen los

resultados observados en las tablas 2.2.4, 2.2.5y 2.2.6:

Tabla 2.2.4: Célculo de demanda potencial (Q) para Esperanza

Demanda potencial en KG para Esperanza
Habitantes Deman_cla
2020 (n) CPC(q) | potencial
en KG (Q)
MILANESAS 44352 5,02 222647,0
HAMBURGUESAS 44352 1,43 63423,4
CHORIZOS 44352 2,44 108218,9

Fuente: Propia

Tabla 2.2.5: Célculo de demanda potencial (Q) para Franck

Demanda potencial en KG para Franck
Habitantes Deman.da
2020 (n) CPC(q) | potencial
en KG (Q)
MILANESAS 6233 5,02 31288,7
HAMBURGUESAS 6233 1,43 8912,9
CHORIZOS 6233 2,44 15208,0

Fuente: Propia

Tabla 2.2.6: Calculo de demanda potencial (Q) para Humboldt

Demanda potencial en KG para Humboldt
Habitantes Deman.da
2020 (n) CPC(q) | potencial
en KG (Q)
MILANESAS 5244 5,02 26325,4
HAMBURGUESAS 5244 1,43 7499,1
CHORIZOS 5244 2,44 12795,6

Fuente: Propia
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Para la obtencion del mercado potencial de salames se utilizé un método
causal donde la variable independiente es la poblacién o habitantes estimados y
la variable dependiente es la cantidad estimada, tomando como base lo que

sucede con este producto en la ciudad de Esperanza en el afio 2020.

La poblacién estimada fue calculada mediante el método de regresion lineal, al
igual que en los apartados anteriores, mientras que la cantidad de demanda
estimada se obtiene mediante una relacion de linealidad y proporcionalidad

conocido normalmente como regla de tres simple.

Realizando una extrapolacion a las otras dos localidades que se supone que
poseen patrones de consumo similares, se obtienen los resultados expuestos en
la tabla 2.2.7:

Tabla 2.2.7: Célculo de mercado potencial de salames por localidad

SALAMES
Localidad Afio | Habitantes | Cantidad ke
estimados Salame anual
2020 44352 3536,0
2028 48469 3864,2
ESPERANZA
2029 48984 3905,3
2030 49499 3946,3
2020 6233 468,0
2028 7048 529,2
FRANCK
2029 7150 536,9
2030 7252 544,5
2020 5244 416,0
2028 5601 444,3
HUMBOLDT
2029 5646 447,8
2030 5690 4514

Fuente: Propia

Debido al método utilizado, los valores calculados para la demanda potencial

de este producto seran equivalentes al mercado meta.
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Relacionando los niveles de produccion y ventas actuales con el mercado
potencial se puede obtener el porcentaje de mercado que tiene acaparado

“Carnes el Prestigio” en la ciudad de Esperanza hoy en dia.

Para obtener la penetracion del mercado actual se realizaron los siguientes

calculos los cuales se exponen en las tablas 2.2.8, 2.2.9y 2.2.10:

e Usando la férmula de demanda potencial (Consumo per capita *
consumidores) se obtienen los kg potenciales anuales a vender en la
ciudad de Esperanza.

e Utilizando los niveles de venta actuales, es posible calcular mediante

una regla de tres, la participacion del mercado en la ciudad.

Tabla 2.2.8: Penetracion actual del mercado de milanesas

Milanesas
Habitantes KG % de mercado
44352 222458 100
25480 11,45

Fuente: Propia

Tabla 2.2.9: Penetracion actual del mercado de hamburguesas

Hamburguesas
Habitantes KG % de mercado
44352 63560 100
7280 11,45

Fuente: Propia

Tabla 2.2.10: Penetracion actual del mercado de chorizos

Chorizos
Habitantes KG % de mercado
44352 108392 100
15600 14,39

Fuente: Propia
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Como se puede ver, para el mercado de milanesas y hamburguesas “Carnes
El Prestigio” acapara el 11,45% del mercado de la ciudad. Por su parte, el

mercado de los chorizos alcanza un 14.4%.

Se define como la porcion del mercado potencial a la cual la empresa dirige

todos sus esfuerzos.
Este apartado se dividira en dos:

e Mercado meta de Esperanza

e Mercado meta de Franck y Humboldt

En funcién a los niveles de ventas actuales (Afio 0) y tomando como referencia
el objetivo planteado por el duefio de la empresa (al menos duplicar la
produccion), se establece el siguiente cronograma de crecimiento de la demanda,

tal como muestra la tabla 2.2.11:

Tabla 2.2.11: Mercado meta en Esperanza por productos

MILANESAS
Ao 0 | Afiol | Afio2 | Afio3 | Afio4 | Afio5 | Afio6 | Afio7 | Afo8 | Afio9 | Afo 10
Porcentaje 80% | 20% | 20% | 15% | 10% | 10% 7% 5% 5% 5%
Acumulado 1,8 2 2,2 235|245 | 255 | 2,62 | 2,67 | 2,72 | 2,77

KG Semanales | 490 | 882 | 980 | 1078 | 1152 | 1201 | 1250 | 1284 | 1308 | 1333 | 1357

KG Anuales | 25480 | 45864 | 50960 | 56056 | 59878 | 62426 | 64974 | 66758 | 68032 | 69306 | 70580

HAMBURGUESAS
Ao 0 | Aol | Aiio2 | Aiio3 | Afio4 | Afio5 | Afio6 | Afo7 | Afo8 | Ao 9 | Ao 10
Porcentaje 80% | 20% | 20% | 15% | 10% | 10% | 7% 5% 5% 5%
Acumulado 1,8 2 2,2 2,35 | 2,45 | 2,55 | 2,62 | 2,67 | 2,72 | 2,77

KG Semanales | 140 | 252 | 280 | 308 | 329 | 343 | 357 | 367 | 374 | 381 | 388

KG Anuales | 7280 |13104 | 14560 | 16016 | 17108 | 17836 | 18564 | 19074 | 19438 | 19802 | 20166

CHORIZOS
Ao 0 | Afiol | Aiio2 | Aiio3 | Aio4 | Afio5 | Afo6 | Ailo7 | Aiio8 | Ao 9 | Aiio 10
Porcentaje 80% | 20% | 20% | 15% | 10% | 10% 7% 5% 5% 5%
Acumulado 1,8 2 2,2 2,35 | 2,45 | 2,55 | 2,62 | 2,67 | 2,72 | 2,77

KG Semanales | 300 | 540 | 600 | 660 | 705 | 735 | 765 | 786 | 801 | 816 | 831

KG Anuales | 15600 | 28080 | 31200 | 34320 | 36660 | 38220 | 39780 | 40872 | 41652 | 42432 | 43212

Fuente: Propia
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Cabe destacar que estos niveles de venta se alcanzaran considerando la
incorporacion de una segunda sucursal (local comercial) en el mismo predio de la
nueva planta productiva propuesta. A esto se debe el gran aumento de las ventas

en el primer afo.

Ademas, se anexard al plantel del personal una persona dedicada a la gestion
de las ventas, mas precisamente al desarrollo del mercado distribuidor y de las

ciudades aledanas.

Una vez obtenido el limite maximo de la demanda real (demanda potencial),
establecemos el mercado meta u objetivo anual. Dado que abrirse camino en
nuevas ciudades y por lo tanto en nuevos mercados, no se logra de manera facil,
estableceremos una demanda objetivo, que ira en aumento durante 4 afios
consecutivos hasta alcanzar un 10% del mercado total potencial y luego

mantenerlo en el tiempo.

Esto se debe a que lograr nuevos clientes conlleva tiempo, esfuerzo y
dedicacion, hasta que el producto se hace conocido, aceptado y requerido por los
clientes (los nuevos distribuidores, carnicerias y almacenes). Este porcentaje se
estableci6 tomando como referencia “Carnes el Prestigio” en la ciudad de
Esperanza, donde Iluego de 8 afios ha logrado cosechar un 12%

aproximadamente del mercado de dichos productos.

Este mercado objetivo queda determinado en un 10% del mercado potencial y

se propone alcanzarlo de la siguiente manera:

e ler ano: 10% de la demanda meta
e 2do aifo: 30% de la demanda meta
e 3er ano: 50% de la demanda meta

e 4to afno en adelante: 100% de la demanda meta

Cabe destacar que el ler afio de las ventas en estas localidades corresponde

al 3er ano del horizonte del proyecto en estudio.
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Estos objetivos anuales en numeros quedan reflejados en la tabla 2.2.12:

Tabla 2.2.12: Mercado meta en Franck y Humboldt por productos

Demanda | Mercado | Demanda | Demanda | Demanda | Demanda

potencial meta KG meta 3er meta 4to meta 5to meta 6to

en KG (Q) |(10% de Q) | afio en KG | afio en KG | afio en KG | afio en KG

FRANCK
MILANESAS 31288,7 3128,9 312,9 938,7 1564,4 31289
HAMBURGUESAS 8912,9 891,3 89,1 267,4 445,6 891,3
CHORIZOS 15208,0 1520,8 152,1 456,2 760,4 1520,8
HUMBOLDT

MILANESAS 26325,4 2632,5 263,3 789,8 1316,3 2632,5
HAMBURGUESAS 7499,1 749,9 75,0 225,0 375,0 749,9
CHORIZOS 12795,6 1279,6 128,0 383,9 639,8 1279,6

Fuente: Propia

En la tabla 2.2.13 se muestran los valores de demanda detallados para cada

producto, cada localidad y cada afio del proyecto los cuales fueron obtenidos en

apartados anteriores:

Tabla 2.2.13: Demanda total del proyecto

Demanda total del proyecto por producto en KG

‘ Afio 1 ‘ Afio 2 ‘ Afio 3 ‘ Afio 4 ‘ Afio 5 ‘ Afio 6 ‘ Ao 7 | Afio 8 ‘ Afio 9 |Aﬁ010

Milanesas
Esperanza 45864,0 | 50960,0 | 56056,0 | 59878,0 | 62426,0 | 64974,0 | 66757,6 | 68031,6 | 69305,6 | 70579,6
Franck 312,9 | 9387 | 1564,4 | 31289 | 3128,9 | 3128,9 | 31289 | 31289
Humboldt 263,3 | 789,8 | 1316,3 | 2632,5 | 2632,5 | 2632,5 | 26325 | 2632,5
Total Milanesas 45864 | 50960 | 56632,1 | 61606,4 | 65306,7 | 70735,4 | 72519,0 | 73793,0 | 75067,0 | 76341,0
Hamburguesas
Esperanza 13104 | 14560 | 16016 | 17108 | 17836 | 18564 | 19073,6 | 19437,6 | 19801,6 | 20165,6
Franck 89,1 | 2674 | 4456 | 8913 | 8913 | 891,3 | 8913 | 8913
Humboldt 750 | 2250 | 3750 | 749,99 | 749,9 | 749,9 | 749,99 | 749,9
Total Hamburguesas | 13104 | 14560 | 16180,1 | 17600,4 | 18656,6 | 20205,2 | 20714,8 | 21078,8 | 21442,8 | 21806,8
Chorizos
Esperanza 28080 | 31200 | 34320 | 36660 | 38220 | 39780 | 40872 | 41652 | 42432 | 43212
Franck 152,1 | 4562 | 760,4 | 1520,8 | 1520,8 | 1520,8 | 1520,8 | 1520,8
Humboldt 128,0 | 3839 | 639,8 | 1279,6 | 1279,6 | 1279,6 | 1279,6 | 1279,6
Total Chorizos 28080 | 31200 | 34600,0 | 37500,1 | 39620,2 | 42580,4 | 43672,4 | 44452,4 | 45232,4 | 46012,4
Salames
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Esperanza - 3864,2 | 39053 | 3946,3
Franck - 5292 | 5369 | 5445
Humboldt - 4443 | 447,8 | 4514
Total Salames 0 0 0 0 0 4837,8 | 4890,0 | 4942,2

Fuente: Propia

En la tabla 2.2.14 se presenta la demanda para cada producto desarrollados

en los 10 afos del horizonte del proyecto, a modo de resumen.

Tabla 2.2.14: Resumen demanda total

Resumen demanda total del proyecto por producto en KG
Afo 1 Ao 2 Ao 3 Aio 4 Ao 5 Afo 6 Aiio 7 Aiio 8 Afo 9 Ao 10
Milanesas 45864,0 | 50960,0 | 56632,1 | 61606,4 | 65306,7 | 70735,4 | 72519,0 | 73793,0 | 75067,0 | 76341,0
Hamburguesas | 13104,0 | 14560,0 | 16180,1 | 17600,4 | 18656,6 | 20205,2 | 20714,8 | 21078,8 | 21442,8 | 21806,8
Chorizos 28080,0 | 31200,0 | 34600,0 | 37500,1 | 39620,2 | 42580,4 | 43672,4 | 44452,4 | 45232,4 | 46012,4
Salames 0 0 0 0 0 0 0 4837,8 | 4890,0 | 4942,2
Fuente: Propia

En la figura 2.2.10 se grafica la demanda total por afio para cada una de las

localidades estudiadas en el proyecto:

90000
80000
70000
60000
50000
40000
30000

Kg de productos al aiio

20000
10000

Demanda total del proyecto
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B Hamburguesas
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Figura 2.2.10: Grafico de demanda total del proyecto
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2.3 Mercado Proveedor
El mercado proveedor es el conjunto de empresas encargadas de proveer las

materias primas para la produccion y/o venta. Esas empresas pueden o no, ser
compartidas con la competencia, por lo que es importante cuidar nuestros

proveedores y generar un vinculo beneficioso para ambas partes.

En este proyecto, estas empresas son de vital importancia, ya que de las
carnes y demas insumos que se compren dependera la calidad de los productos
finales, que como vimos anteriormente, tiene gran influencia en los clientes a la

hora de comprar.

Actualmente la empresa “Carnes El Prestigio” trabaja con los siguientes
proveedores. Estos son los abastecedores que proveen de los productos

necesarios para la produccion y venta de la carniceria.

e Frigorifico San Francisco

e Frigosur SRL

e Pondesur

e Comercializadora Esperanza
e Martina Distribuidora

e Pollos LH

e Chasima

e Oscar Dulce SRL

e Huevo Feliz

Este frigorifico ubicado en Ruta Nacional N° 158 Km 8 1/2, en San Francisco,
Cordoba, es la proveedora de carnes vacunas mas grande con la que trabaja
“Carnes EIl Prestigio”. Las entregas de productos son los Martes y Viernes

generalmente.

Frigorifico San Francisco SA forma parte del grupo frigorifico Bustos y Beltran,
el cual es el mas grande del pais compuesto por 8 plantas frigorificas distribuidas

en las principales zonas de produccién ganadera del pais.
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Esta empresa es un matarife abastecedor, es decir, que se dedica a faenar los
animales en su establecimiento, para su posterior venta. Es una empresa chica,
familiar ubicada en la ciudad de Parana, Entre Rios y abastece a El Prestigio con

carnes los dias Jueves.

Frigorifico porcino localizado en la localidad de Segui, Entre Rios, y surgido de
una alianza entre la firma San Fernando SA, del Grupo Bouzada, y las
cooperativas San Martin, de Segui, y Agropecuaria de Aranguren. Esta empresa
regional en crecimiento, abri6 hace aproximadamente dos afios y se dedica
exclusivamente al ciclo 2 y 3 del cerdo. Esto significa que compran el cerdo
faenado y lo despostan, para la venta de productos frescos, hablando del ciclo 2,
y la elaboracién de productos hace referencia al ciclo 3. Las entregas de los

productos porcinos se hacen los dias Lunes.

Empresa frigorifica ubicada en la ciudad de Esperanza, en 9 de Julio 1078, se
dedica a la matanza, produccion, procesamiento de carnes porcinas y a la

elaboracion de fiambres y embutidos. Sus entregas son los dias Martes.

Martina Distribuidora ubicada en la ciudad de Esperanza, Santa Fe, es la
encargada de proveer al Prestigio de productos lacteos necesarios tanto para la
produccion de los productos que la carniceria elabora como de aquellos que se
exhibiran en las heladeras para el autoservicio de los clientes. Martina
Distribuidora comercializa las siguientes marcas: Manfrey, Swift, Verodnica,

Paladini, La chacra, entre otros.

Con su local comercial emplazado en Rivadavia 1683, Esperanza, Santa Fe,
Pollos LH es el distribuidor zonal de pollos marca San Andrés que provee a El
Prestigio de pollos de gran calidad. Martes y Viernes son los dias en los que

generalmente llega la carne aviar a El Prestigio.

Sanchez & Sanchez produce aves con la mejor crianza, para obtener calidad y

el inigualable sabor de los productos avicolas San Andrés.
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Establecimiento en Almte. Brown 1595 en la localidad de Parana, Entre Rios.
Proveedor de pan rallado y condimentos que son utilizados para la elaboracion de
los productos empanados y darle sabor a los productos que El Prestigio elabora.
Posee convenio multi-provincial y se esta habilitando para exportar. Esta empresa

pequefia abastece a la carniceria una vez por mes en los Ultimos dias.

Esta empresa es el proveedor de Tripas Naturales vacunas y porcinas, tripas
artificiales y condimentos. Las tripas son empleadas en la elaboracién de
embutidos. Las especias de origen nacional e importado de primera calidad
encargadas de darle sabor a los productos elaborados. Oscar Dulce SRL,
localizado en 9 de Julio 157 de la ciudad de Rio Primero, Cordoba, es una
empresa grande dedicada a la importacion y exportacion de materias primas para
la industria carnica. Sus productos llegan una vez por mes a las puertas de El

prestigio, los primeros dias del mes.

Los huevos utilizados para la produccion son de la empresa Huevo Feliz, que
forma parte del Grupo Bolzan. La produccion de huevos se lleva a cabo en tres
granjas estratégicamente ubicadas en las proximidades de la ciudad de Parana,
capital de la provincia de Entre Rios. La comercializacion de huevos se realiza a
mayoristas y minoristas, dentro de la provincia y también en provincias limitrofes.
Los maples de huevos frescos de gran calidad llegan a El Prestigio los dias

Viernes.

Para formar una excelente relacién comercial entre proveedor y comprador, es
necesario que ambas partes cumplan con su parte. La empresa considera que
sus proveedores son agentes claves en el negocio por lo que cada vez que se
recibe un pedido por parte de los proveedores, estos son cancelados, pagados
dentro de los 15 dias, desde el dia de la entrega. Dicho pago se realiza con
cheques y transferencias bancarias. Los proveedores, por su parte, cumplen con

los pedidos en tiempo y forma, en la cual la carniceria los solicita.
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Para el andlisis de proveedores se utilizara una matriz de ponderacion (tabla

2.3.1) la cual utiliza los siguientes criterios que seran evaluados del 1 al 10:

Calidad: se considera este criterio como el de mayor incidencia debido
a gue se trata de uno de los principios que persigue la carniceria y es lo
que hace que los clientes elijan “Carnes El Prestigio”, debido a que la
calidad como tal es percibida por el consumidor siendo altamente
subjetiva. Se puntlia a la calidad de los proveedores del 1 al 10, siendo
el 10 una excelente calidad. Y dentro de la calidad objetiva propiamente
dicha que se observa en las materias primas, se considera:

o Cantidad y color de grasa

o Palatabilidad: aspecto, olor, firmeza, jugosidad y sabor

o Contenido de hielo y congelamiento de la carne

o Comportamiento de la carne al trozarla/ filetearla

Precio: dentro de este criterio se considera el precio de la materia prima
que se paga al proveedor como los descuentos 0 mejoras de precios
gue nos ofrecen por la compra en volumen. Se punttia con 10 al que
ofrece menores precios y mayores descuentos.

Entrega: este aspecto considera que la entrega cumpla con tiempo,
forma y cantidades solicitadas. Ademas, se considera que un proveedor
ofrece una buena entrega cuando es capaz de absorber aumentos de la
demanda a lo largo del proyecto.

Cercania: comprende la distancia entre el proveedor y la planta
productiva. Cuento mas corta sea esta distancia, mayor ponderacion
tendra el proveedor.

Exclusividad: significa que “Carnes El Prestigio” sera la unica planta y
carniceria que comercializara las materias primas del proveedor en
cuestion. Cuentas mas empresas de Esperanza utilicen estos

productos, menor sera valor.

Tabla 2.3.1: Matriz de criterios

Criterios de ponderacion

Peso Incidencia
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Calidad 0,4
Precio 0,25
Entrega 0,23
Cercania 0,07
Exclusividad 0,05

Fuente: Propia

Para obtener el mejor proveedor se toman los factores que deciden la eleccion

junto con su peso, ponderandolos por la puntuacion asignada de cada uno de los

posibles proveedores.

Para el andlisis de los proveedores de carne vacuna se plantean 4

proveedores, dos con los que se trabaja actualmente, uno con el que se trabajé

en el pasado y uno nuevo:

Frigorifico San Francisco: proveedor actual de carne vacuna, ubicado
en San Francisco, Cordoba.

Rafaela Alimentos: Carnes el Prestigio trabajé con este proveedor en
el pasado, posee carnes de buena calidad y buen precio. En ocasiones
falla en el criterio de las entregas y se encuentra en la ciudad de
Rafaela.

Frigorifico Troceneg: Proveedor nuevo que se propone analizar, de
una calidad y precios de medio nivel. Frigorifico ubicado en la ciudad de
Santa Fe.

Frigosur: Proveedor actual al que se le compran menores cantidades
gue a San Francisco, debido al tamafio de la empresa, ubicado en la
ciudad de Parana.

El resultado del analisis fue el que se muestra en la tabla 2.3.2:

Tabla 2.3.2: Comparacion de proveedores carne vacuna

Frigorifico San Bafaela Frigorifico T
Francisco Alimentos Troceneg
Factor Peso | Impacto | Ponderacién | Impacto | Ponderacion | Impacto | Ponderacion | Impacto | Ponderacion
Calidad 40%| 10 4 8 3,2 6 2,4 9 3,6
Precio 25% 9 2,25 8 2 7 1,75 8 2
Entrega 23%| 10 2,3 6 1,38 9 2,07 9 2,07
Cercania 7% 6 0,42 8 0,56 9 0,63 6 0,42
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|Exclusividad | 5% | 10 | 05 7 0,35 4 0,2 10 0,5

9,47 7,49 7,05 8,59

Fuente: Propia

De acuerdo al estudio anterior, la provision de carne vacuna se encuentra
asegurada con los criterios planteado por el proveedor actual. El principal
proveedor de carne vacuna continuara siendo Frigorifico San Francisco, que
forma parte del grupo Bustos Beltran, el cual es el mas grande del pais formado
por una red de 8 frigorificos. Su mediana cercania con la ciudad de Esperanza
(150 km) que permite un rapido abastecimiento, sumado al gran volumen de
producto que maneja el frigorifico afirma que el mismo podr4 absorber los
aumentos de demanda de carne vacuna que tendra Carne El Prestigio a lo largo
del proyecto. Ademas resulta importante destacar que este proveedor asegura la
exclusividad de sus productos en la ciudad de Esperanza a favor de Carnes El

Prestigio.

Se deduce del andlisis que Contar con un segundo proveedor también
relativamente cercano a Esperanza le permitira tener un respaldo en caso de que
la cadena de suministros falle, y en este caso corresponde al proveedor actual

Frigosur.

Por lo tanto, para la carne vacuna se establece que los dos proveedores con
los que se trabaja en la actualidad, continuaran siendo los elegidos para la planta

productiva, dado que son los que mejores cumplen los criterios planteados.

Para el andlisis de los proveedores de carne porcina se estudiaran 3

proveedores, dos con los que se trabaja actualmente y uno nuevo:

e Pondesur: Frigorifico porcino localizado en la localidad de Segui, Entre
Rios, forma parte del Grupo Bouzada. Proveedor actual.

e Comercializadora Esperanza: Proveedor actual de carne porcina
ubicado en la ciudad de Esperanza

e Frigorifico Troceneg: Proveedor nuevo que se propone analizar, de
calidad muy buena y precios de medio nivel. Frigorifico ubicado en la

ciudad de Santa Fe.
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El andlisis de los proveedores porcinos se muestra en la tabla 2.3.3:

Tabla 2.3.3: Comparaciéon de proveedores carne porcina

Pondesur Comercializadora Frigorifico Troceneg
Esperanza

Factor Peso Impacto Ponderacidn Impacto | Ponderacién | Impacto | Ponderacion
Calidad 40% 7 2,8 9 3,6 9 3,6
Precio 25% 6 1,5 8 2 6 1,5
Entrega 23% 7 1,61 10 2,3 9 2,07
Cercania 7% 6 0,42 10 0,7 9 0,63
Exclusividad 5% 10 0,5 5 0,25 4 0,2

6,83 8,85 8

Fuente: Propia

Como resultado del analisis, la provisién de carne porcina se cubrira mediante
Comercializadora Esperanza en primer lugar y, en segunda instancia, en caso de
ser necesario, se incorporard un nuevo proveedor, Troceneg. Este ultimo, en
comparaciéon con Pondesur que resulta el otro proveedor utilizado actualmente, se
encuentra mas cerca de la ciudad de Esperanza, con mejores puntuaciones de
entrega y aungue maneja los mismos precios, lo supera en calidad, siendo la
misma que la comprada al primer proveedor “Comercializadora Esperanza”. La
cercania de ambos permite un rapido abastecimiento. Cabe destacar que el
aumento de necesidades de carne porcina a lo largo del proyecto es reducido por

lo cual no generaria grandes inconvenientes.

Por lo tanto, el proveedor principal de carne porcina sera el mismo con el que
se trabaja actualmente. Con respecto al segundo proveedor, se realizara un
cambio, reemplazando a Pondesur utilizado actualmente, por Troceneg, debido a

las mejores condiciones comerciales y de producto que este ofrece.

Para el analisis de los proveedores de carne aviar se estudiaran 3

proveedores, uno con el que se trabaja actualmente y dos nuevos:

e LH pollos: Este es el Unico proveedor de pollos con el que se trabaja

actualmente.
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e Carnave: Nuevo proveedor a analizar ubicado en la ciudad de
Esperanza con una capacidad productiva considerable lo cual le
permitira proveer a Carnes El Prestigio las cantidades de pollo
necesarias pero su calidad es bastante inferior a la utilizada.

e Calisa: Proveedor nuevo que se propone analizar, de calidad muy

buena y precios de medio nivel. Frigorifico ubicado en Entre Rios.

El analisis de los proveedores de pollos se visualiza en la tabla 2.3.4:

Tabla 2.3.4: Comparaciéon de proveedores carne aviar

LH pollos Carnave Calisa
Factor Peso Impacto Ponderacidn Impacto | Ponderacién | Impacto | Ponderacion

Calidad 40% 10 4 7 2,8 9 3,6
Precio 25% 7 1,75 8 2 7 1,75
Entrega 23% 9 2,07 9 2,07 7 1,61
Cercania 7% 10 0,7 10 0,7 6 0,42
Exclusividad 5% 3 0,15 2 0,1 6 0,3

8,67 7,67 7,68

Fuente: Propia

Como conclusion de esta evaluacion de proveedores podemos establecer que
el abastecimiento de carne de pollo continuara cumpliéndose con el proveedor
utilizado actualmente, es decir, con LH pollos. Se considera que el mismo sera

capaz de absorber los incrementos de demanda.

No obstante, como resultado del analisis se puede observar que los otros dos
proveedores estudiados poseen ponderaciones similares. Es por esto que se

plantea trabajar con ambos de la siguiente manera:

e Carnave: al estar ubicado en la misma ciudad que la planta pero tener
calidad mas baja, se propone acudir a él en casos de urgencia, donde la
produccion deba aumentarse rapidamente y el proveedor principal (LH
pollos) no pueda cumplir, o cuando surjan contingencias de otras
indoles.

e Calisa: Al poseer una muy buena calidad de producto, pero al estar
relativamente lejos, se propone empezar una relacion comercial con

esta empresa, de forma de diversificar los proveedores y no depender
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de uno solo, e intentando mantener la calidad de los productos ofrecidos

a nuestros clientes.

2.4 Mercado competidor
El Mercado Competidor directo del proyecto que se esta analizando es el que

esta formado por el conjunto de empresas que se dedican a la produccion y
comercializaciéon de productos alimenticios derivados de la carne, dentro de la

zona de alcance.

Como se vio anteriormente, en el mercado consumidor, los competidores
directos de este proyecto se reducen a aquellos locales donde los potenciales
clientes propios pueden adquirir el mismo producto que se desea ofrecer. De la

“

encuesta realizada se considera la pregunta “;Donde adquiere las carnes que
consume?”, cuyas respuestas arrojan que la gran mayoria de los entrevistados,
consumidores habituales de carne, realizan su adquisicién en locales dedicados
exclusivamente a la venta de carnes, es decir las carnicerias. Es por esto que los
principales competidores seran todas aquellas carnicerias de la zona en estudio,
entre las cuales se nombran las mas reconocidas de la Ciudad de Esperanza,

donde se localiza la empresa abordada, “Carnes El prestigio”™:

e Carnes 2000

e Carniceria “Tio”

e Carniceria Dinos

e Carniceria Depeler

e Carniceria Hereford

e Carniceria y chacinados Rodriguez

e Rancho Carne

Cabe destacar, que “Carnes EIl prestigio” resalta sobre las nombradas

carnicerias, debido a aspectos muy valorados por el cliente: limpieza, pulcritud,
ausencia de olores desagradables, calidad, local luminoso, ordenado y en una

ubicacion estratégica de la localidad.

Por otro lado debemos hacer referencia al sector de los clientes que realizan la
compra de sus carnes en los supermercados. Estos deben considerarse en el

estudio por la cantidad de personas que asisten a dicho comercio en busqueda de
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otros productos y terminan comprando carne por comodidad. A continuacion

nombraremos los supermercados de la Ciudad de Esperanza mas concurridos:

e Supermercados La Anénima S.A.
e Dar Supermercados S.A.

e Super El Lorito S.R.L.

e Super Mayo S.R.L

Por ultimo pero no menos importante, resaltamos a los almacenes de barrio
como competidores. Si bien la mayoria de estos locales no poseen gran variedad
de cortes frescos de carne, causa por la cual no lo consideramos un competidor
fuerte ante la carniceria, si tienen para la venta, productos derivados de la carne
como ser milanesas y hamburguesas para el conocido “salir del paso”. Es por
esto que acaparan los clientes de edad universitaria, grandes consumidores de
los productos que se desean fabricar. EsS por eso que en este competidor
podemos encontrar un aliado estratégico y convertirlo en nuestro distribuidor de

productos.

En este analisis se busca clasificar a los competidores de manera cualitativa
de modo de determinar cuales son los de mayor riesgo para el proyecto. Se
realiza de este modo dado la imposibilidad de obtener valores reales de
participacion de mercado.

Para la clasificaciobn se ordenard a los competidores antes mencionados de

mayor a menor grado de amenaza y segun los conocimientos populares de la

ciudad:
Alto
e Carnes 2000
e Carniceria “Tio”
e Supermercados “La Anénima”
Medio
e Carniceria Depeler
e Rancho Carne
e Super El Lorito
Bajo

e Carniceria Dinos
e Carniceria Hereford
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e Carniceria y chacinados Rodriguez
e Dar Supermercados
e Super Mayo

2.5 Mercado Distribuidor
Tal como se comentd antes, actualmente no existe un mercado distribuidor,

sino que desde la elaboracion hasta la venta se produce todo en un mismo lugar.
Dado que el objetivo de la creacion de esta planta es aumentar los niveles de
produccion y con ellos los niveles de ventas, se plantea la necesidad de

incorporar nuevos actores a la cadena.

Para lograr incorporar nuestro producto al mercado, llegando a clientes
nuevos, ademas de las ventas en la carniceria El Prestigio y el nuevo local, se

anexaran nuevos canales de distribucién de los productos.

Uno de estos canales, se basa en convertir un actual competidor en un aliado.
Es decir, que aquellos almacenes de barrio que se ven como una competencia
para la provision de los productos, ahora se conviertan en vendedores de los

mismos, logrando un aumento en la llegada a los clientes.

Por otro lado, se buscara la posibilidad de ser productores a fasén de otras
empresas, es decir fabricar los productos y venderlos a otra compairiia para que
los venda bajo su propia marca. Esto se puede ver mucho con las cadenas de
supermercados que mandan a elaborar productos y luego los vende con la marca
del supermercado. Actualmente, “Carnes EI Prestigio” trabaja con esta
metodologia, fabricando milanesas y chorizos que luego son vendidos en otras
carnicerias como si fueran de elaboracion propia. A lo que se apunta con el
aumento de la produccion mediante la fabrica es esto, la produccién en serie de
productos que luego sean insertados en el mercado, sin importar la marca con la

cual se comercializan.

Y por udltimo pero no menos importante, se menciona el aumento de los
productos disponibles para la venta en la carniceria propia, ya que los niveles de
venta/demanda, superan los niveles de produccion que se pueden alcanzar hoy

en dia.
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2.6 Conclusiones
Como conclusiones del estudio de mercado se mencionan las siguientes:

Mercado consumidor: la gran mayoria de la poblacion es consumidora habitual

de carnes, las cuales las adquieren en locales dedicados a la venta exclusiva de
carnes (carnicerias) y en menor medida, en supermercados y almacenes. Los

consumidores valoran la calidad de misma por sobre el precio.

e La milanesa es un alimento habitual en la dieta semanal,
incluyéndola al menos dos veces por semana y prefiriendo la de carne
vacuna en primer lugar, seguido por la de pollo y cerdo en tercera
instancia.

e Las hamburguesas con incluidas en la dieta una vez por semana por
al menos el 60% de los consumidores encuestados, prefiriendo las caseras
por sobre las industriales.

e Los chorizos parrilleros son elegidos por 80% de los clientes
incluyéndolos de su dieta, prefiriendo el tipo de composicién tradicional.

Luego de un analisis exhaustivo y la aplicacién de distintos métodos de
proyeccién de mercado se establecen los niveles demandados para los distintos
productos y en las distintas localidades estudiadas a lo largo del horizonte del
proyecto. Finalizando al afio 10 del proyecto con la venta de 4 productos en tres
localidades distintas.

Mercado proveedor: el relevamiento y andlisis de los proveedores concluye en

que los principales proveedores actuales continuaran abasteciendo la planta
productora mientras que los proveedores alternativos son reemplazados en
algunos casos (carne porcina) y se proponen nuevos para la carne aviar. Dada la
experiencia y trayectoria con la que cuenta El Prestigio en el mercado proveedor,
se procedera a seguir trabajando con algunos de los proveedores con los que
trabaja actualmente, sacando provecho a la relacién Cliente-Proveedor que se ha

construido.
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Mercado competidor: Como competidores directos se mencionan las demas

carnicerias de la ciudad de Esperanza, sumando ademas las cadenas de
supermercados y los almacenes de barrio, siendo esto posibles opciones para el
cliente a la hora de elegir débnde comprar el producto.

Mercado distribuidor: este mercado se amplia con la creacion de la planta,

apuntando a aumentar los niveles de ventas, ya sea para la venta de productos
en los locales propios como asi también la venta en los almacenes de barrio y la

produccion a fasén para aquellos que lo requieran creando un vinculo comercial.

Ademas, se incorpora al mercado distribuidor la venta de los productos de la
empresa en dos nuevas localidades canalizando estas ventas a través de

carnicerias y almacenes locales.
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3. ESTUDIO ORGANIZACIONAL

3.1 Introduccion al estudio organizacional
La empresa “Carnes EIl Prestigio” tiene caracteristicas que la hacen formar

parte del grupo conocido como pequefias y medianas empresas (PyME). Dentro
de las més destacadas podemos mencionar los niveles de venta, la cantidad de
empleados, el tamafio de las instalaciones y la facturacion, entre otras.

Dado que la organizacion no cuenta con una gran cantidad empleados, no es
posible definir un organigrama como el que es comun observar en empresas de
mayor porte. Sin embargo, esto no significa que no estén identificadas las tareas

gue cada uno de los colaboradores realiza.

Mariano declaré que dentro de la empresa, las personas son multifuncionales
en cuanto se necesite cubrir puestos o tareas. Pero, ademas cada uno tiene su rol

definido y tareas preestablecidas.

La estructura ideal a desarrollar sera aquella que facilite alcanzar los objetivos

con un costo minimo.

3.2 Organigrama

La empresa cuenta, hoy en dia, con 6 personas entre los que dividen todas las
tareas que se llevan a cabo. Cabe aclarar que dentro de ellas se encuentra
Mariano, duefio de la empresa. Ademas, es importante sefialar que estas tareas

se realizan en el actual local.
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El organigrama actual queda definido de la siguiente manera, observandose en
la figura 3.2.1:

Direccion
General

MARIANO

Caja

Reposicion

Limpieza

GABRIELA MAXIMILIANO BRANDON ENZO CARLOS

Figura 3.2.1: Organigrama actual de la empresa

La idea principal del proyecto apunta a la creacién de un nuevo espacio
productivo, mas amplio y con mayor capacidad, para la fabricacion de productos
propios como son las milanesas, hamburguesas y embutidos de modo de poder
duplicar la produccion y extender la venta a comercios mayoristas y minoristas.

En la actualidad la empresa realiza esas tareas en la propia carniceria.

Al momento de extender los horizontes y la capacidad productiva, es condicion
necesaria ampliar la cantidad de personal, la capacidad instalada de equipos

productivos y una modificacién de la estructura organizacional.

Siguiendo los principios de la organizacion y observando de cerca como es la
relacion interpersonal dentro de la misma, se considera que un organigrama del
tipo funcional es el mas acertado para este caso. Las caracteristicas que posee
esta configuracion son las siguientes:

e Autoridad dividida. La autoridad tiene base en el conocimiento y la
misma es parcial y relativa.

e Comunicacion directa y sin intermediarios.
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e Delegacion de la toma de decisiones a los diferentes niveles de la
estructura.
e Disminuye la presién sobre una sola persona (duefio) y se comparten
las responsabilidades.
Por ello se propone la siguiente estructura organizacional, que se puede ver en

la figura 3.2.2:

Figura 3.2.2: Organigrama propuesto para la empresa

Cabe destacar que Mariano, duefio de la empresa, realizard tareas de
supervision en ambos locales, es decir, tanto en la carniceria como en la nueva
planta elaboradora. Al igual que el duefio, varias funciones dentro del

organigrama seran llevadas a cabo por la misma persona.

Este nuevo organigrama fue pensado para 9 personas lo que implica la
contratacion de 3 nuevas personas las cuales iran directo al area de ventas. El

personal queda distribuido de la siguiente manera:

e Mariano _(duefio): desarrollara las tareas de direccion general,

administracion, calidad y compras. Para desarrollar las tareas

administrativas contara con el soporte de un estudio contable.
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e Brandon — Enzo — Carlos: realizaran tareas de produccion, las cuales

incluyen la fabricacién de productos, limpieza y mantenimiento. Cabe
destacar que estas tres personas trabajaran en la nueva planta
productiva.

e Maximiliano: permanecera en la carniceria actual (Sede central)

realizando las tareas de venta y atencion al publico.

e Empleado nuevo 1: se contratara una persona para la reposicion y la
cobranza de la carniceria actual.

e Gabriela: sera la encargada de la reposicion y la cobranza de la
carniceria nueva que se instalara en la planta. Ademas ayudara con las
tareas administrativas.

e Empleado nuevo 2: el segundo empleado nuevo se ubicaré en la nueva

carniceria realizando las tareas de venta y atencion al publico.

e Empleado nuevo 3: este empleado sera el encargado de realizar la

gestion de las ventas y la expansion del mercado.

De esta manera, cada una de las carnicerias contara con dos personas, la

planta con tres personas y el gerente general.

El organigrama, dispuesto de esta manera permite que el futuro crecimiento de
la empresa se estructure de manera ordenada el cual serd acompafiado por la
incorporacion de personal idéneo en cada una de las areas establecidas, en el
caso de ser necesario. De esta manera se establece un organigrama en el que se

apoyarda este proyecto durante los 10 afios estudiados.

3.3 Descripcion de areas y tareas
A continuacién se describiran aquellas tareas que impliquen el desarrollo

normal de las actividades de la nueva planta elaboradora. Cabe destacar que no

se nombran las actividades que seguiran desarrollandose en la Carniceria.

Esta tarea es llevada a cabo por el duefio de la empresa y se resume en
coordinar los esfuerzos de los trabajadores de la misma, supervisando las tareas
que estos realizan asegurando el maximo aprovechamiento de los recursos

disponibles.
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Ademas es el encargado de trazar el plan de accion y las estrategias de la
empresa, las proyecciones a futuro, estableciendo objetivos y metas especificas.
Organizar, planear, coordinar y controlar los procesos productivos, las funciones

administrativas y técnicas, forman parte de las tareas de supervision.

Desposte y trozado

Es la tarea mediante la cual se obtienen los distintos cortes de carne a partir
de la materia prima (media res, cerdo o pollo) que es entregada en el local por
parte de los proveedores. Una vez separado el animal en distintos cortes, estos
ultimos se seleccionan para la produccion de los subproductos que se van a

elaborar.

Elaboracion de subproductos

Son las actividades mediante las cuales se obtienen los productos finales, a
partir de los cortes obtenidos en el despostado/trozado.

Comprende la fabricacion de milanesas, embutidos y hamburguesas. Para ello
se requiere de la habilidad de los operarios sumada a la utilizacion de equipos

tecnoldgicos que aumentan la productividad y completan el proceso productivo.

Estas tareas que hoy se realizan en la carniceria, serdn ejecutadas en su
totalidad, en la nueva planta productiva permitiendo esto aumentar los niveles de
produccién; esto serd posible gracias a la utilizacion de equipos de mayor
capacidad productiva y al mayor espacio en donde se trabajara.

Limpieza y mantenimiento

La higiene y el mantenimiento en las empresas que manipulan alimentos es de
vital importancia ya que la calidad del producto depende de la limpieza que

presenten los equipos y utensilios, asi como las instalaciones.
Se debera garantizar:

e Que los locales estén limpios a la hora de comenzar a trabajar.
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Que el equipo y los utensilios de trabajo estén limpios al inicio de la
jornada y que se limpien durante su utilizacién, cuando se contaminen y
al finalizar la produccion.

e Que los productos alimentarios no se contaminen durante la limpieza.

¢ Que los detergentes y desinfectantes no entren en contacto directo o
indirecto con el alimento y, ademdas, que no se produzca la re

contaminacion de superficies.

Esta area sera la encargada de realizar todas las tareas que tengan que ver

con el area financiera contable y recursos humanos.

Financiero contable

Las tareas llevadas a cabo por esta area incluyen: contabilidad, facturacion,
cobros y pagos, inscripciones en entes gubernamentales y de control y andlisis

de inversiones.

La funcion financiera contable contara con la asesoria de un estudio contable
gue sera terciarizado como se encuentra actualmente y trabajara en conjunto con

el gerente general y los empleados del area administrativa.

RRHH

El area de recursos humanos llevara a cabo las siguientes tareas de gestion
de personal: contratos, seguros, nominas, sanciones, despidos, control de horario,
reclutamiento de personal, negociacién con convenios colectivos. En un principio

estas tareas las desarrollara el duefio en conjunto con el empleado administrativo.

Las tareas de calidad implican el control de la materia prima desde que ingresa
a planta hasta que se retira como producto final asegurando asi las condiciones
minimas exigidas por los entes controladores. Estas tareas, en un principio, seran

llevadas a cabo por los operarios de produccion.
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Compras

Las tareas de esta area comprenden: evaluacion de proveedores, negociacion
de precios de compra, plazos y condiciones de pago y emision de pedidos en

funcién a planificacion.
Ventas

Esta area se divide en dos. Por un lado la atencion de las carnicerias (venta de
productos y atencién al publico) y por otro lado un area de gestion que comprende
las siguientes tareas: desarrollo de nuevos clientes y fidelizacion de los actuales,
logistica de entregas, seguimiento de pagos, volimenes de venta y objetivos
mensuales, entre otros. Esta actividad estard a cargo, en un principio, de un

nuevo empleado tal como se mencion6 en el estudio de mercado.

3.4 Sueldos de empleados
El pago de sueldos de la empresa “Carnes El Prestigio” se rige bajo el

convenio colectivo de trabajo N° 130/75 para empleados de comercio.
La categoria de los empleados queda definida como Maestranza A. A saber:

e Sueldo bruto: $ 30.899,03 (USD 519.31)

e No remunerativo: $ 2.769,30 (USD 46.54)

e Aportes: $6.177,62 (UDS 103.82) (se pagan en f931 con VEP)

e Neto a cobrar: $ 27.490,71 (USD 462.03) (se paga por

transferencia bancaria)

Los valores en pesos argentinos fueron tomados en noviembre de 2019 (1
USD = $59.5)

El formulario 931 es la declaracion jurada determinativa de aportes y
contribuciones con destino a la seguridad social partiendo de la dultima
presentacion registrada y considerando ademas las altas y bajas producidas

durante el mes en curso, informadas mediante el sistema Simplificacion Registral.
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Es el formulario utilizado para el pago de los aportes del empleado ($6177,92)
y contribuciones por parte del empleador que representa el 18% sobre el sueldo

bruto. También se deben pagar ART y seguro de vida obligatorio.
Sindicato:

e Centro empleados de comercio 2% (aporte)
e FAECYS: 0.5% (aporte)

e Inacap — importe fijo por empleado $148,85 (contribucion)
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4. ESTUDIO LEGAL

4.1 Introduccidn al analisis legal
La viabilidad legal muestra precisamente el respaldo de la ley para llevar a

cabo una accion determinada de un modo correcto. Por el contrario, algo es
inviable desde el punto de vista legal cuando no esta justificado por las leyes del
derecho.

En este apartado se llevara a cabo el andlisis y estudio de las regulaciones
gue se relacionen directamente con las actividades econdmicas llevadas a cabo
en el proyecto con el objetivo primordial de determinar si el mismo se encuadra
dentro de la reglamentacion y normativa impuesta para el sector al cual

pertenece.

4.2 Figura legal actual
Ante los organismos de control, “Carnes El Prestigio” es una empresa

unipersonal a nombre del Unico duefio y fundador, definiéndose como empresa
unipersonal a aquella en la que una persona fisica que retna las cualidades para
ejercer el comercio, destina bienes a la realizacion de actividades mercantiles,
corriendo riesgos, organizando el trabajo y dirigiendo las actividades para lograr

un beneficio.

Esta figura creada a fines impositivos; es una empresa con capital, recursos
humanos y riesgo empresario, que no estan cobijadas bajo una figura societaria,
sino directamente en cabeza de una persona fisica, en la cual es el duefio quien
responde por las obligaciones de la empresa con su patrimonio de manera

solidaria, subsidiaria e ilimitada.

4.3 Figura legal propuesta
Dado el crecimiento de la empresa, la propuesta de ampliacion del negocio

con la incorporacion de una nueva planta de produccién y un segundo local
comercial, los riesgos empresarios en los que se encuentra expuesto, tanto la

empresa como el duefio, y la inminente necesidad de incorporar nuevo personal,
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se propone el cambio de figura, de una empresa unipersonal a una Sociedad de

Responsabilidad Limitada, o mas conocida como SRL.

A continuacion se nombran las caracteristicas de las SRL que hacen que se

elija esta forma de sociedad comercial.

El formato de SRL es conveniente para emprendimientos chicos, de pocos
socios y que no tienen intenciones en el corto plazo de comprar otras empresas o
negociar sus cuotas-parte. Es una buena opcion para PyMES que quieren ahorrar

en los costos iniciales.

Es importante destacar que se pasa de una empresa unipersonal a una SRL
para asi proteger el patrimonio de los socios de los posibles riesgos
empresariales. Dicho de otra forma, el patrimonio de los socios y sus problemas

no afectan al capital de la SRL y viceversa.

Este tipo de sociedades se divide en cuotas parte y tiene un limite de hasta 50
socios. Ademas, los cambios de socios deben informarse ante el Registro de
Personas Juridicas, con una modificacion al estatuto y nueva publicacién de
edictos. Esto hace que a la hora de modificar la conformacion de los socios esta

deba ser premeditada y analizada.

Los costos de una SRL no son elevados cuando se hace referencia a los
instrumentos para la constituciéon de la misma y en términos administrativos

contables.

4.4 Inscripcion de la actividad econdémica
Para describir el proceso de inscripcion de la actividad econdmica se utiliza

como ayuda el esquema (figura 4.4.2) presente en la guia denominada “Tramites
y procedimientos para la radicacion de una industria en Santa Fe” la cual se
encuentra en el anexo del proyecto (Anexo 1). La misma es de acceso publico y
se encuentra en la pagina web del gobierno de la provincia de Santa Fe; Indica
paso a paso cuales son los requisitos necesarios para la radicacion de una

industria en la provincia.
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Figura 4.4.1: Tramites para la radicacién de una industria en Santa Fe
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Es importante destacar que al dejar de ser una empresa unipersonal y
convertirse en una sociedad, es decir, en una persona juridica, en necesario

inscribirla como tal realizando el proceso completo como una persona nueva.

En primera instancia se deberan barajar distintas alternativas para el
emplazamiento de proyecto, las cuales seran evaluadas por el ente regulador (en
este caso el municipio de la ciudad de Esperanza) para poder determinar si la
actividad que se plantea realizar en dichos espacios puede ser ejecutada

cumpliendo con la reglamentacion y normas pertinentes al proyecto.

El tramite se realiza en el municipio de la ciudad de Esperanza, presentando

un formulario el cual es facilitado en la direccién web del ente.

Una vez constituida la sociedad con su correspondiente estatuto firmado ante
escribanos, se debe realizar la inscripcion de la misma en el Registro Publico de
Comercio y asi obtener el nimero que identifica a la sociedad.

Para ello es necesario determinar un nuevo nombre a la empresa y se propone

el siguiente:

“Carnes EIl Prestigio SRL”

La inscripcién en la Administracion Federal de Ingresos Publicos, es un
tramite que se realiza en parte online y el resto de forma presencial. Al ser una

sociedad, es condicion necesaria inscribirse como Responsable Inscripto.
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- Solicitud de CUIT:

La solicitud del CUIT es un trdmite completamente online. Se debe ingresar a
la direccion web de AFIP y mediante la aplicacién “Mi AFIP”, ingresando con la
clave fiscal, se puede hacer efectiva la solicitud del CUIT. A diferencia de las

unipersonales, el CUIT se genera con el numero de sociedad.

- Alta de impuestos y/o regimenes:

Para efectuar el alta de impuestos y regimenes, se debera ingresar con la
“Clave Fiscal” al servicio “Sistema Registral” y en la pantalla principal seleccionar
“Registro tributario”, luego seleccionar el impuesto a dar de alta, luego el sistema

genera una constancia, el formulario F420T (la opcion F420T.)

La solicitud de alta de impuestos en API es un tramite de caracter online. El
mismo responde a reglamentaciones provinciales y tiene como obijetivo la solicitud
de inscripcidén en ingresos brutos, por parte de personas fisicas y/o juridicas que

ejercen actividades econdmicas en la provincia de Santa Fe.

La API otorgardA un numero de cuenta o inscripcion que identificara al

contribuyente en este impuesto.

Es un certificado bajo el cual el municipio local asegura que la empresa retne
las condiciones requeridas para operar de manera sustentable y segura sin
afectar el medio ambiente y la comunidad. El mismo es un permiso que se
gestiona en el area de bromatologia de la municipalidad de Esperanza. Para
poder gestionarlo debera obtenerse el Certificado de aptitud ambiental en la

Secretaria de Medio Ambiente del Poder Ejecutivo de la Provincia.

Ademas de cumplir con las condiciones fisicas del local, es requerimiento
necesario y obligatorio la presentacion de la libreta de sanidad de cada uno de los

participantes en el proceso productivo. Esta se obtiene en el hospital SAMCo.
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UTN
Por ultimo, cada uno de los trabajadores que participen en el proceso, deben
asistir al curso de manipulaciéon de alimentos que es dictado por el area de

bromatologia, en el establecimiento municipal.

En este apartado, se deben realizar los registros domisanitarios del
establecimiento y de los productos que se manipularan. Para ello se realizan dos

trdmites por separado.

e Solicitar Auditoria de Habilitacion. El tramite debera realizarse de forma
personal, en la municipalidad de Esperanza (Médico Veterinario Jaime
Fernando Carmona) o en su defecto en la agencia Regional de Esperanza
(Médico Veterinario Elbio Peruzzo).

e Realizar el pago del tramite.

e Imprime constancia RPED

e Ingresar al sistema online de ASSAL

e Inscribir el producto

e Generar e imprimir cupon de pago de tramite
e Realizar pago de tramite

e Registrar el pago

e Imprimir constancia RPPD.

Observaciones:

e El trAmite se realiza online por sistema ASSAL
e La habilitacion de los productos tiene una validez de 7 afios.
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Es el documento emitido por la Autoridad de Aplicacion (Secretaria de Medio

Ambiente de la provincia de Santa Fe) que acredita en forma exclusiva el

cumplimiento de las normas ambientales de la provincia, luego de verificada la

adecuacion a los parametros y cumplimiento de la normativa ambiental vigente.

Para solicitar el alta de suministro de agua debe emitirse una solicitacién ante

el ente regulador, en este caso, Aguas Santafesinas S.A.

Reempadronamiento de Usuario

Informe de Conexiones Existentes

Factura de ASSAL o Nro. de Identificacion/Unidad de Facturacion de la
cuenta comercial del inmueble a conectar.
Deuda: sin comprobantes adeudados o con deuda regularizada en
convenio de pago.
Inmuebles sin construccion o con construcciones en ejecucion o
planificadas:

I. Caratula de Plano de Construccion y Plano de

Construccién

II.  Plano de anteproyecto de instalaciones sanitarias
Inmuebles con construccion:

I.  Plano de instalaciones sanitarias internas
Ubicacién de la conexion: marcacion a mano alzada de la ubicacion de la
conexién solicitada en la representacion gréafica del inmueble existente en
la constancia del tramite de “Consulta de Datos de Usuario” y detalle de la
distancia (en metros y centimetros) de la conexién a la linea medianera del
inmueble (remarcar en la grafica del inmueble la linea medianera de

referencia).
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Diametro de la conexion: debe indicarse el didmetro de conexién requerido

(supeditado a evaluacion técnica de ASSAI).

Al igual que lo que ocurre con la conexion de suministro de agua, se debe

solicitar una conexién de energia eléctrica que responda a las necesidades del

local propuesto. Para ello se debe cumplir con ciertos requisitos los cuales se

encuentran regulados por el ente de la provincia de Santa Fe (Empresa Provincial
de la Energia de Santa Fe - EPE).

Nota en hoja con membrete de la sociedad o carta compromiso (segun

modelo EPESF, firmada por el titular o apoderado.

El cliente debe dejar aclarada como minimo la siguiente informacion:

Domicilio y localidad de suministro.

Actividad comercial u objeto de uso de la energia eléctrica.

Tiempo estimado de inicio de actividades.

Nivel de tension requerida.

Demandas maximas simultdneas a convenir en cada tramo horario la que
en ningun caso debe ser inferior a 20 kW. (Si no se conoce con certeza la
demanda maxima a convenir, se debe aclarar la corriente de fase maxima
a utilizar).

Plano o croquis de ubicacion del predio con las calles circundantes.
Documento de identidad del titular o del apoderado.

Copia certificada (por escribano publico o banco) del poder otorgado a
quien realiza la gestion en el caso de no titulares o personas juridicas.
Documentacion que acredite la posesion, utilizacion o explotacién de las
instalaciones.

Habilitacion comercial o constancia de inicio de tramite.

Comprobante de Inspeccién Municipal, en aquellas localidades que la
comuna o municipio asi lo exija.

Fotocopia de CUIT y comprobante de situacién ante el L.V.A. como
trabajadores autbnomos y/o formularios de Declaracion Jurada DGI N° 580

por triplicado, de todos y cada uno de los integrantes de la sociedad.
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Documentacion que acredite cualquier tipo de excepcion a la percepcion de
impuestos y contribuciones.

e Declaracion Jurada de Cargas.

e Pago de derecho de conexion, en caso de corresponder, segun tarifa
vigente.

e Depésito de garantia o acreditacion de un cliente solidario. ElI Garante
debera presentar: Documento de ldentidad, Fotocopia de factura de un

suministro que posea con la EPESF.

Para realizar el alta de empleador se debe contar, previamente, con clave
fiscal habilitada (nivel de seguridad nivel 2 o superior) y con los datos biométricos
registrados. Una vez cumplidos estos dos items, se debe ingresar a la web de
AFIP y realizar los siguientes pasos los cuales son 100% online:

1. Ingresar con Clave Fiscal a "Sistema Registral" y seleccionar
"Registro Tributario".
2. Seleccionar "Alta de Impuesto”, y completar los requisitos

solicitados

En el sitio web de AFIP, en la opcion “Simplificacién Registral — Empleadores”
se deben completar los datos de inicio, domicilios, convenios colectivos y obras
sociales de los empleadores.

Acto seguido, en la direccion “Relaciones Laborales” se deben registrar las

nuevas altas. Esto debe realizarse para cada uno de los empleados.

El empleador deberd celebrar un contrato con una ART de manera
obligatoria segun lo establecido por la ley 24.557 (Ley de Riesgos del Trabajo)
mediante el cual se transfiere responsabilidades ante accidentes y enfermedades

de trabajo. Esta aseguradora cubrira a todos los trabajadores en relacion de
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dependencia. Ademas es de caracter obligatorio la contratacion del seguro de

vida para cada uno de los empleados.

Mediante este tramite se realiza la rubrica del libro de sueldos y jornales de
acuerdo con lo que establece el articulo 52 de la Ley de Contrato de Trabajo
N°20744/76. Es un tramite gratuito que se realiza en primera instancia, online
desde AFIP, servicio “trabajo santa fe — recaudos y control”. Alli se recibe un
formulario que debera ser presentado dentro de los 10 dias corridos, ante la

Oficinas de Recaudos y Control (Direccion Regional Esperanza: Lehmann 1072).

El tramite de sellado anual debe realizarse entre el primer dia habil de enero

hasta el ultimo dia habil de marzo.

4.5 Codigo alimentario argentino
La ley 18284 declara vigente en todo el territorio de la Republica Argentina,

con la denominacion de Cédigo Alimentario Argentino, las disposiciones higiénico-
sanitarias, bromatolégicas y de identificacion comercial del Reglamento
Alimentario aprobado por Decreto 141/1953. El capitulo VI en los articulos del 247
al 519 bajo el nombre Alimentos Céarneos y Afines, define disposiciones que
afectan al proyecto que se esta analizando, el cual fue actualizado en Mayo de
20109.

A continuacién se trasladas los siguientes extractos de articulos que son de

interés:

e Articulo 302: Se entiende por Chacinados, los productos preparados sobre
la base de carne y/o sangre, visceras u otros subproductos animales que
hayan sido autorizados para el consumo humano, adicionados 0 no con
substancias aprobadas a tal fin.

e Articulo 303: Se entiende por Embutidos, los chacinados en cualquier
estado y forma admitida que se elaboren, que hayan sido introducidos a
presidbn en fracciones de intestino u otras membranas naturales o
artificiales aprobadas a tal fin, aunque en el momento del expendio y/o

consumo carezcan del continente.
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e Articulo 304: Los embutidos pueden ser: embutidos frescos, embutidos
secos y embutidos cocidos.

e Articulo 305: Se entiende por Embutidos frescos, aquellos embutidos
crudos cuyo término de comestibilidad oscila entre 1 y 6 dias,
recomendandose su conservacion en frio.

e Articulo 306: Se entiende por Embutidos secos, aquellos embutidos
crudos que han sido sometidos a un proceso de deshidratacion parcial para
favorecer su conservacion por un lapso prolongado.

e Articulo 307: Se entiende por Embutidos cocidos, cualquiera sea su forma
de elaboracion, los que sufren un proceso de coccién por calor seco
(estufas) o en agua con o sin sal, o al vapor.

e Articulo 324: Son embutidos frescos de acuerdo con la definicion los
siguientes chacinados: Butifarra, Codeguin, Chorizo fresco, Longaniza
parrillera, Salchicha fresca, Salchicha tipo Oxford.

e Articulo 331: Son embutidos secos de acuerdo con la definicion los
siguientes chacinados: Cervelat, Chorizo a la espafiola, Longaniza,
Longaniza a la espafola, Longaniza napolitana, Lomo embuchado a la
espafola, Salame, Salamines, Sopresatta a la italiana.

e Articulo 341: Son embutidos cocidos de acuerdo con la definicion los
siguientes chacinados: Burzot en cuero, Morcilla, Morcilla de higado,
Morcillén con lengua, Mortadela, Pata rellena, Salame ruso o tipo polonés,
Salchicha tipo Frankfurt, Salchicha tipo Viena, Salchichén con jamon,

Salchicha de carne sobreasada.

Con respecto a los requisitos de las instalaciones, el CAA, en la RESOLUCION
GMC N° 080/96 (Reglamento técnico MERCOSUR sobre las condiciones
higiénico sanitarias y de buenas practicas de elaboracién para establecimientos
elaboradores/ industrializadores de alimentos) en el Anexo de la resolucion
titulado “De las condiciones higiénicos sanitarias de los establecimientos

elaboradores/ industrializadores de alimentos” establece lo siguiente:
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Los establecimientos deberan estar situados preferiblemente en zonas
exentas de olores objetables, humo, polvo y otros contaminantes y no

expuestas a inundaciones.

Las vias y zonas utilizadas por el establecimiento, que se encuentran
dentro de su cerco perimetral, deberan tener una superficie dura y/o
pavimentada, apta para el trafico rodado. Debe disponerse de un

desague adecuado, asi como de medios de limpieza.

Los edificios e instalaciones deberan ser de construccién sdlida y
sanitariamente adecuada. Todos los materiales usados en la
construccion y el mantenimiento deberan ser de tal naturaleza que no
transmitan ninguna sustancia no deseada al alimento.

Para la aprobacion de los planos debera tenerse en cuenta, que se
disponga de espacios suficientes para cumplir de manera satisfactoria
todas las operaciones.

El disefio debera ser tal que permita una limpieza facil y adecuada y
facilite la debida inspeccion de la higiene del alimento.

Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que impidan que
entren 0 aniden insectos, roedores y/o plagas y que entren
contaminantes del medio, como humo, polvo, vapor u otros.

Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que permitan
separar, por particion, ubicacidbn y otros medios eficaces, las
operaciones susceptibles de causar contaminacién cruzada.

Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que las
operaciones puedan realizarse en las debidas condiciones higiénicas
desde la llegada de materia prima, hasta la obtencion del producto
terminado, garantizando ademas condiciones apropiadas para el

proceso de elaboracion y para el producto terminado.

Los pisos, deberan de materiales resistentes al transito, impermeables,

inabsorbentes, lavables y antideslizantes; no tendran grietas y seran
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faciles de limpiar y desinfectar. Los liquidos deberan escurrir hacia las
bocas de los sumideros (tipo sifoide o similar) impidiendo Ila
acumulacion en los pisos.

Las paredes, se construiran o revestiran con materiales no absorbentes
y lavables, y seran de color claro. Hasta una altura apropiada para las
operaciones, deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y
desinfectar. Los angulos entre las paredes, entre las paredes y los
pisos, y entre las paredes y los techos o cielos rasos deberan ser de
facil limpieza. En los planos debera indicarse la altura del friso que sera
impermeable.

Los techos o cielorrasos, deberan estar construidos y/o acabados de
manera que se impida la acumulacion de suciedad y se reduzca al
minimo la condensacion y la formacion de mohos y deberan ser faciles
de limpiar.

Las ventanas y otras aberturas, deberan estar construidas de manera
que se evite la acumulacién de suciedad y las que se comuniquen al
exterior deberdn estar provistas de proteccion anti plagas. Las
protecciones deberan ser de facil limpieza y buena conservacion.

Las puertas, deberan ser de material no absorbente y de facil limpieza.
Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas,
escaleras de mano y rampas, deberan estar situadas y construidas de

manera que no sean causa de contaminacion.

Todas las estructuras y accesorios elevados deberan estar instalados
de manera que se evite la contaminacién directa o indirecta de los
alimentos, de la materia prima y material de envase por condensacion y
goteo y no se entorpezcan las operaciones de limpieza.

Los alojamientos, lavabos, vestuarios y cuartos de aseo del personal
auxiliar del establecimiento deberan estar completamente separados de
las zonas de manipulacién de alimentos y no tendran acceso directo a

éstas, ni comunicacion alguna.
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Los insumos, materias primas y productos terminados deberan ubicarse
sobre tarimas o encatrados separados de las paredes para permitir la
correcta higienizacion de la zona.

Deber4 evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y
desinfectarse adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos que la
tecnologia utilizada haga imprescindible su empleo y no constituya una

fuente de contaminacion.

Deber& disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable, a
presion adecuada y a temperatura conveniente, con un adecuado
sistema de distribuciobn y con proteccion adecuada contra la
contaminacion.

En caso necesario de almacenamiento, se deberd disponer de
instalaciones apropiadas y en las condiciones indicadas anteriormente.
En este caso es imprescindible un control frecuente de la potabilidad de
dicha agua.

El Organismo Competente podra admitir variaciones de las
especificaciones quimicas y fisico/quimicas diferentes a las aceptadas
cuando la composicién del agua de la zona lo hiciera necesario y
siempre que no se comprometa la inocuidad del producto y la salud
publica.

El vapor y el hielo utilizados en contacto directo con alimentos o
superficies que entren en contacto con los mismos no deberan contener
ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud o contaminar el
alimento.

El agua no potable que se utilice para la producciéon de vapor,
refrigeracion, lucha contra incendios y otros propositos similares no
relacionados con alimentos, debera transportarse por tuberias
completamente separadas, de preferencia identificadas por colores, sin
gue haya ninguna conexién transversal ni sifonado de retroceso con las

tuberias que conducen el agua potable.
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Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de
evacuacion de efluentes y aguas residuales, el cual deberd mantenerse
en todo momento, en buen estado de funcionamiento. Todos los
conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de alcantarillados)
deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas y
deberan construirse de manera que se evite la contaminacion del

abastecimiento de agua potable.

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios, sanitarios y
cuartos de aseo adecuados convenientemente situados garantizando la
eliminacién higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deberan
estar bien iluminados y ventilados y no tendran comunicacion directa
con la zona donde se manipulen los alimentos.

Junto a los retretes y situados de tal manera que el personal tenga que
pasar junto a ellos al volver a la zona de manipulacién, debera haber
lavados con agua fria o fria y caliente, provistos de elementos
adecuados para lavarse las manos y medios higiénicos convenientes
para secarse las manos.

No se permitira el uso de toallas de tela. En caso de usar toallas de
papel, deberd haber un nimero suficiente de dispositivos de distribucion
y receptaculo para dichas toallas.

Deberan ponerse avisos en los que se indique al personal que debe

lavarse las manos después de usar los servicios.

Debera haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion
de los utiles y equipo de trabajo.

Esas instalaciones se construirdn con materiales resistentes a la
corrosion, que puedan limpiarse facilmente y estaran provistas de
medios convenientes para suministrar agua fria o fria y caliente en

cantidades suficientes.
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Los locales de los establecimientos deberan tener iluminacion natural
y/o artificial que posibiliten la realizacion de las tareas y no comprometa
la higiene de los alimentos.

Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas o aplicadas y que se
encuentren sobre la zona de manipulacién de alimentos en cualquiera
de las fases de produccion deben ser de tipo inocuo y estar protegidas
contra roturas.

La iluminacion no debera alterar los colores.

Las instalaciones eléctricas deberdn ser empotradas o exteriores y en
este caso estar perfectamente recubiertas por cafos aislantes y
adosados a paredes y techos, no permitiéndose cables colgantes sobre
las zonas de manipulacion de alimentos.

El Organismo Competente podra autorizar otra forma de instalacion o
modificacion de las instalaciones aqui descriptas cuando asi se

justifique.

Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor
excesivo, la condensacion de vapor, la acumulacion de polvo para
eliminar el aire contaminado.

La direccion de la corriente de aire no debera ir nunca de una zona
sucia a una zona limpia.

Debera haber aberturas de ventilacion provistas de las protecciones y
sistemas que correspondan para evitar el ingreso de agentes

contaminantes.

Debera disponerse de medios para el almacenamiento de los
deshechos y materias no comestibles antes de su eliminacién del
establecimiento, de manera que se impida el ingreso de plagas a los
deshechos de materias no comestibles y se evite la contaminacion de
las materias primas, del alimento, del agua potable, del equipo y de los

edificios o vias de acceso en los locales.
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e En caso de devolucion de productos, los mismos podran ubicarse en
sectores separados y destinados a tal fin por un periodo en el que se

determinara su destino.

4.6 Conclusion

Luego de un analisis impositivo legal, se determina que es altamente
conveniente que la empresa continde con la forma de categorizacion ante la AFIP

como Sociedad de Responsabilidad Limitada, es decir SRL.

Es importante destacar que se pasa de una empresa unipersonal a una SRL
para asi proteger el patrimonio de los socios de los posibles riesgos
empresariales. Dicho de otra forma, el patrimonio de los socios y sus problemas

no afectan al capital de la SRL y viceversa

Este cambio de figura ante el ente regulador implica que se deba todo el

procedimiento de inscripcion, esta vez como persona juridica.

Ademas, se hace referencia al cédigo alimentario debido a que establece
disposiciones y normativas para el desarrollo de la actividad econdémica que se
planta (Industria Alimenticia) y que seran utilizados en el desarrollo del estudio

técnico; principalmente en la conformacion de las instalaciones productivas.

63

LU
®



ESTUDIO DE
SEGURIDAD E HIGIENE




Proyecto final - 2020

5. ESTUDIO DE SEGURIDAD E HIGIENE

5.1 Introduccion a la seguridad e higiene
La Seguridad e Higiene en el trabajo se implementa en las organizaciones

para cumplir los objetivos relacionados con analizar y mejorar las condiciones de
trabajo, prevencién de accidentes laborales y patologias profesionales derivadas
de la exposicidén a agentes quimicos, fisicos y biol6gicos mediante su eliminacion,

reduccion y control, etc.

En este proyecto, y como cualquier otro en el que se involucra el trabajo de
personas fisicas, se consideraran estos aspectos para definir ciertas pautas,
reglas y recomendaciones relacionadas a elementos de proteccién personal,
herramientas, maquinarias, elementos de trabajo y la realizacion correcta de las
operaciones y procesos de trabajo de modo de proteger la integridad y la vida de

los trabajadores.

Las siguientes descripciones de los apartados a tener en cuenta se basan en
la Ley 19.587 de Seguridad e Higiene en el Trabajo, Decreto 351/79.

5.2 Establecimiento
El articulo 42 de la Ley 19.587 establece que “Todo establecimiento que se

proyecte, instale, amplie, acondicione o modifique sus instalaciones, tendra un
adecuado funcionalismo en la distribucién y caracteristicas de sus locales de
trabajo y dependencias complementarias, previendo condiciones de higiene y
seguridad en sus construcciones e instalaciones, en las formas, en los lugares de
trabajo y en el ingreso, transito y egreso del personal, tanto para los momentos de
desarrollo normal de tareas como para las situaciones de emergencia. Con igual
criterio deberan ser proyectadas las distribuciones, construcciones y montaje de
los equipos industriales y las instalaciones de servicio. Los equipos, depdsitos y

procesos riesgosos deberan quedar aislados o adecuadamente protegidos.”

De esta manera, el nuevo lay-out de la empresa sera debidamente pensado
teniendo en cuenta la cantidad de personas que circularan por las instalaciones,

los equipos que seran instalados y todos aquellos elementos que intervengan en
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las actividades diarias de la empresa. A su vez, se contara con un rol de
emergencia en caso de accidentes e incidentes, que incluird un punto de

encuentro en el exterior de la planta.

Los pasillos por los cuales transite el personal tendran un ancho entre 1y 2
metros, con pisos antideslizantes ya que se manipularan materiales que pueden
desprender residuos liquidos y estaran debidamente sefalizados con lineas

amarillas en sus bordes.

Siguiendo el articulo 52 de la Ley 19587, “Los pisos, paredes y techos, seran
lisos y susceptibles de facil limpieza, tendran iluminacion, ventilacion y
temperatura adecuada”. Ademas se implementaran colores claros, en lo posible

blancos, para mantener la pulcritud, debido a que se manipularan alimentos.

En cuanto a los bafios, segun el Articulo 49, cuando el total de trabajadores no
excede de 5, se debera contar con un bafio con un inodoro, un lavabo y una

ducha con agua caliente y fria.

En lo que respecta a la ventilacion del establecimiento, se debera garantizar
una buena circulacion del aire y la buena liberacion de los calores generados por
los motores de las camaras de frio, para asi evitar la aparicion de roedores e

insectos. Para esto se contara con extractores de aire y ventanas.

5.3 Ergonomia
Cada tarea a desarrollar en el proceso productivo sera analizada a partir de un

estudio ergondémico para garantizar que la realizaciéon de la misma se efectla de
la manera mas confortable posible, asi como también se contara con elementos
gue le permitan a cada trabajador cumplir con su tarea comodamente. Dentro de
este estudio y capacitacion a los empleados destacamos: elevacién vy
manipulacion de cargas, posicion de trabajo, movimientos peligrosos,

manipulacion de elementos cortantes, entre otros.

5.4 Elementos de proteccion personal
Los elementos de proteccién personal (EPP) son un conjunto de elementos

esenciales para prevenir accidentes de trabajo y enfermedades profesionales ante

la presencia de riesgos relacionados al trabajo que se esta realizando.

66

LU
®



Proyecto final - 2020

Dado que el proyecto se enmarca dentro de la industria alimenticia, ademas de
la funcion primordial que impulsa el uso de estos elementos, los EPP actuaran
con doble propoésito: en primer lugar, proteger a los trabajadores en caso que el
producto se encuentre contaminado y, en segunda instancia, detener el posible
traspaso de microorganismos procedentes de los empleados hacia el producto

gue se esta elaborando.

Los elementos de proteccion personal seran entregados a los trabajadores por
el empleador, el cual determinaré la necesidad de los mismos, las condiciones de
uso y la vida util que estos poseen. El uso de los EPP por parte delos trabadores

sera obligatorio como asi también la conservacion y cuidado de los mismos.
Se entregaran a los operarios los siguientes elementos de proteccioén personal:

e Cofias descartables
e Barbijos descartables
e Delantales lavables de polipropileno
e Guantes
e Botas de goma con puntera
e Fajas
e Protectores auditivos
Para asegurar la inocuidad y limpieza de la planta, al ingreso del sector
productivo existird un sector de higiene de paso obligatorio, el cual contara con un

lavabo con jabon antiséptico, alcohol en gel, limpia botas, cofias y barbijos.

5.5 Proteccion contra incendios
La Ley de Seguridad e Higiene en articulo 160 dispone que la proteccion

contra incendios comprende el conjunto de condiciones de construccion,
instalacion y equipamiento que se deben observar tanto para los ambientes como
para los edificios, aun para trabajos fuera de éstos y en la medida en que las

tareas los requieran. Los objetivos a cumplimentar son:

¢ Dificultar la iniciacion de incendios.
o Evitar la propagacion del fuego y los efectos de los gases toxicos.

e Asegurar la evacuacion de las personas.
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e Facilitar el acceso y las tareas de extincion del personal de
bomberos.
e Proveer las instalaciones de deteccion y extincion
La planta dispondra de un sistema de proteccion contra incendios basados en
matafuegos, detectores de incendio e instalaciones eléctricas con disyuntores.
Ademas los equipos cuentan con corte de seguridad Se haran controles
periodicos, efectuandose las recargas que corresponderan segun la Norma IRAM

en vigencia.

Se contara con un sistema de evacuacion por peligro, disponiendo de un punto
de encuentro fuera de la planta.
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6. ESTUDIO IMPACTO AMBIENTAL

6.1 Introduccion al estudio de impacto ambiental
En este estudio, es de vital importancia el analisis de todos los puntos que

sean relevantes con respecto al cuidado del medioambiente en el momento de la
practica econdémica-industrial. Se deben tener en cuenta los residuos soélidos y
semisdlidos, emisiones gaseosas y/o efluentes liquidos que se espera generar,

entre otros.

El principal objetivo del estudio es la medicién del Impacto Ambiental, lo cual
implica identificar y cuantificar los impactos, de modo de determinar cuales son
los efectos de los mismos (Positivos y negativos, directos e indirectos, reversibles

e irreversibles).

El Decreto n° 531-19 clasifica los establecimientos industriales en 3 categorias
de acuerdo con el Nivel de Complejidad Ambiental o magnitud de impacto
ambiental. Para el caso evaluado, se enmarca al proyecto en la 3er categoria
(Preparacion y conservacion de la carne incluso la elaboracion de chorizos,

grasas comestibles de origen animal, entre otros).

En las empresas del sector carnico se generan impactos ambientales por los

siguientes puntos:

e aguas residuales;

e aire de salida/gases de escape;
e ruido;

e desperdicios;

e calor residual;

e residuos en el producto acabado;

e desechos.
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6.2 Contaminacion del agua
El grado de contaminacion y la cantidad de agua consumida en el proceso

productivo queda definido por una serie de factores que son propios de la
actividad que se realiza. Son:

e Especie animal

e Capacidad de las instalaciones

e Higiene

En las industrias que trabajan con carne, el consumo de agua depende casi

exclusivamente del tipo de producto. Segun informacién proporcionada por
Mariano, duefio de “Carnes El Prestigio”, se estima que el consumo de la

empresa hoy en dia ronda los 20 m® mensuales.

El grado de contaminacion de las aguas originado por este tipo de industrias
es muy elevado, siendo el &rea mas contaminante la relacionada a mataderos.
No obstante, en empresas que se dedican a la fabricacion de subproductos como
es el caso de la carniceria “Carnes EI Prestigio”, existe un grado de

contaminacion no muy elevado.

El parAmetro de contaminacion de las aguas se mide siguiendo diferentes

parametros, dentro de los que se distinguen los siguientes:

e DBO5 (degrada- degradacion biolégicamente): Cantidad de O2 en
(mg de O2/1) que los microorganismos consumen durante la destruccion de
las sustancias organicas en ella contenidas.

e DQO (oxida- degradacion quimicamente): Es la cantidad de oxigeno
necesario para oxidar materia organica por medios quimicos y convertirlas
en CO2 + H20.

La relacion entre DQO y DBO da una idea de la naturaleza de los
contaminantes organicos existentes en el agua. A mayores valores de DBO o

DQO, mayor sera la contaminacion

Existen medidas que ayudan a reducir la contaminacion, dentro de las cuales

se distinguen las siguientes:
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e concientizacion del personal en temas relacionados al cuidado
ambiental,

e sistemas que permitan separar la sangre del agua residual,

e elevada periodicidad de limpieza e higiene de instalaciones,

e instalacion de coladores o rejillas para la separacion de solidos
presentes en el agua residual.

6.3 Contaminacion del aire
La emision de olores se origina, principalmente, por el olor proveniente de los

animales y por los posibles cambios a los que se someten las materias organicas.

Existen diferentes formas para realizar un adecuado tratamiento a los gases
que se generan en las fabricas que trabajan con insumos carnicos. Sin embargo,
se distinguen las siguientes: postcombustion, condensacion y absorcion -

adsorcion.

La magnitud de referencia para las emisiones es el carbono total en los
compuestos organicos. Para medir la carga organica presente en aguas y otros
tipos de muestra, la medida del Carbono Organico Total (COT) es un parametro
clave. Se debe tener en cuenta que una mayor concentracion de compuestos
organicos puede facilitar el crecimiento microbiano, afectar el funcionamiento de
otros equipos y favorecer la formacion de otros subproductos no deseados e

incluso toxicos.

En general, las emisiones de olores pueden disminuirse o eliminarse a partir

de las siguientes acciones:

e trabajar con procesos en circuito cerrado,
e evitar acumulaciones de materiales que originen olores,
e sistemas de salida de aire con el correspondiente tratamiento

(mencionados en el segundo parrafo).
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6.4 Residuos sélidos
Este tipo de residuos tienen la particularidad de generar una sustancia liquida

llamada lixiviado. Ademas generan malos olores y pueden llegar a generar

vectores de contaminacion y aparicién de roedores.

Si se liberan a corrientes de agua sin ser tratados previamente, aumentan la
demanda de oxigeno, creando condiciones anaerébicas, destruyendo de esta

manera la vegetacion.

Se genera una gran cantidad de estos residuos de diferente composicion en la
industria carnica:
e pelos
e sebosy grasas
e glandulas
e subproductos no utilizables (huesos, pieles)
Los mismos deben ser manipulados, procesados y recolectados de manera
eficiente dado que si no se realiza correctamente, puede generar dafios

ambientales asi como a la salud de los seres humanos.

Al igual que ocurre con la sangre, en empresas que se dedican a la fabricacion
de subproductos como es el caso de la carniceria “Carnes El Prestigio”, solo se
generan algunos de los residuos mencionados anteriormente. Estos son,
principalmente huesos y grasas. El resto no alcanzan a llegar a la fabrica ya que

son retirados en los mataderos como es el caso de las pieles y los cueros.

6.5 Conclusiones
El cuidado ambiental se ha convertido, en la Ultima década, en un tema

prioritario para todas las empresas. Hoy en dia es condicibn necesaria y
obligatoria cumplir con las reglamentaciones ambientales, sea cual fuera la indole
de la organizacion. Por este motivo, mediante el analisis realizado en este
capitulo se han logrado identificar cuales son los temas en los que se debe hacer

foco y priorizar esfuerzos para lograr un cuidado optimo del medio ambiente.

Se propone, en primera instancia, promover la concientizacion del personal,
duefios y participantes de la empresa en temas que tengan relacion al cuidado

medioambiental. Ademas se realizaran procedimientos de limpieza e higiene los
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cuales tendran una periodicidad definida; se instalaran rejillas para separar
residuos sélidos de liquidos evitando asi la acumulacién de materiales que sean
emisores de olores no deseados y se colocaran extractores con filtros para evitar

que los gases que se expulsen estén contaminados.

La disposicion final de los desechos solidos como huesos y grasa, sera
vendido a la empresa Insuga S.A, ubicada en Recreo, provincia de Santa Fe. Hoy
en dia la empresa los dispone en bolsas y contenedores dentro de camaras de
frio para asi evitar su descomposicion y generacién de olores. Luego estos son
retirados por Insuga con una frecuencia de una semana. Dado que la empresa, al
crecer, generara una mayor cantidad de residuos, la frecuencia de entrega de

desechos se realizara dos o tres veces por semana, segun sea necesario.

Con respecto a los efluentes liquidos, y como se mencioné en el apartado de
contaminacion del agua, en empresas que se dedican a la fabricacion de
subproductos como es el caso de la carniceria “Carnes El Prestigio”, existe un
grado de contaminaciébn no muy elevado. Hoy en dia el agua de desecho,
previamente filtrada (para retirar residuos sélidos) es derivada a las cloacas. Esto
es posible ya que la cantidad de materia organica presente en el agua no merece
gue sea necesario un tratamiento de efluentes. De igual manera que ocurre con
los residuos solidos, al crecer la empresa, creceran los efluentes liquidos y
seguramente sea necesario un tratamiento secundario, el cual sera terciarizado.
En caso de ser necesario, serd llevado a cabo por la empresa SADESA S.A., que
hoy en dia tiene su planta propia de tratamiento de efluentes en la ciudad de
Esperanza, ubicado sobre la ruta provincial N°6.

Para el financiamiento del tratamiento de efluentes liquidos (en caso de que
sea necesario) se utilizaran los ingresos generados por la venta de los residuos
sélidos. Dado que estos valores no son muy elevados, no representar cambios
significativos en valores monetarios por lo cual no seran tenidos en cuenta en el

flujo de fondo.
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7. ESTUDIO DE LOCALIZACION

7.1 Situacion actual
La necesidad de desarrollar una planta productiva en un nuevo espacio,

radica, como se menciono en la introduccion del proyecto, en el espacio reducido

con el que se cuenta actualmente.

La actual carniceria “Carnes el Prestigio” ubicada en la esquina de Laprida y
Rivadavia, en la localidad de Esperanza, comenz6 siendo un simple local de
ventas, el cual cuenta con una sala pequefia en la parte trasera del mismo, donde
se iniciaron las tareas de produccion de productos semielaborados. Es asi que, en
este espacio se emprendio la produccion de milanesas, chorizos, hamburguesas y
demas productos.

El rApido aumento de las ventas de estos productos elaborados llevo al duefio
a la compra de maquinarias para la manufactura de los mismos. Estas maquinas
son de un tamafio considerable, lo que ocupa mucho volumen en la sala de
elaboracion llevando a los empleados a trabajar en condiciones incomodas y a
tener que armar y desarmar los equipos a medida que los van necesitando,
debido a la imposibilidad de dejarlas armadas por la falta de espacio. Cabe
destacar que actualmente se lleva una produccion artesanal o tipo taller, siendo
caracteristicas de este tipo de produccion que se trabaja en lotes pequefios de
una gran cantidad de productos, donde los procesos son variables y donde no
existe una distribucion consciente y eficiente de los equipos.

La intencién planteada por el duefio de aumentar la produccién y consigo las
ventas, lleva a proyectar la necesidad de adquirir nuevas instalaciones en donde
emplazar una planta productiva. De esta forma, la elaboracion de los productos
derivados de la carne se realizara aqui y luego sera distribuida a la sede central y
los nuevos clientes externos, planteandose asi una nueva forma de produccion
mas organizada, adquiriendo caracteristicas del tipo de produccién en serie, pero
conservando algunas de la produccidn tipo taller. Es asi que la elaboracién en la

nueva planta seguira una secuencia de tareas a realizar, mas estandarizadas,
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donde los equipos y maquinarias se ubicaran de forma continua, favoreciendo la

produccion en serie de pequerios lotes de productos.

Es por esto que en este estudio se analizara la ubicacion de las nuevas

instalaciones de la planta productiva.

7.2 Localizacion
La eleccion de la localizacion es una decision de vital importancia porque tiene

una incidencia directa en los flujos de ingresos y egresos, y por ende en la
evaluacion. Su andlisis se debe realizar en forma integrada con las restantes

variables del proyecto, tales como demanda, competencia, tecnologia, entre otras.

La determinacion de la localizacion de la planta se har4 en dos etapas. En
primer lugar, la macrolocalizacion nos permitirda fijar el area geogréfica, y la

microlocalizacion determinara especificamente la instalacion de la plata.

La macrolocalizacion de la planta se limitara a la ciudad de Esperanza, en la
provincia de Santa Fe, Argentina. Dicha ciudad pertenece al departamento Las
Colonias. Esta eleccion se basa en que el duefio de la empresa, Mariano Gomez,
reside en dicha ciudad y desea mantenerse cerca de la fabrica para poder dirigirla

de manera mas coémoda.

Ademas, existen distintos factores de suma importancia y que son las que
definen la macrolocalizacion. En primer lugar, la empresa que da origen a la
planta productiva que se proyecta se encuentra ubicada desde sus inicios en la
ciudad de Esperanza. En segundo lugar y no menos importante, la fidelidad de la
clientela de EIl Prestigio. Hoy en dia es una de las carnicerias con mayores niveles

de venta de la ciudad.

Por otra parte, la carniceria ha forjado fuertes lazos con proveedores con los
que trabaja desde el inicio de las actividades y con los cuales logroé una logistica
gue hoy es clave en la cadena de suministros de materias primas. Por altimo y no
menos importante, forma parte de alianzas comerciales estratégicas con otras

empresas de la industria carnica de la ciudad y la zona.
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A continuacion se muestra un mapa de la macrolocalizacién del proyecto, se

observa en la figura 7.2.1:

[ DPTO. LAS COLONIAS
' Il CIUDAD DE ESPERANZA

Figura 7.2.1: Macrolocalizacién del proyecto

Esperanza es una ciudad del centro este de la provincia de Santa Fe en la
Republica Argentina. Es la cabecera del departamento Las Colonias. Se ubica a

38 km de la ciudad de Santa Fe por ruta, y a 30 km en linea recta.

Cuenta con una extension territorial actual de 289 km2, con una altitud media
de 38 metros sobre el nivel del mar y su clima se clasifica como templado

subhimedo
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Segun el censo realizado en el afio 2015, la poblacién es de 43.800 habitantes

siendo la densidad de la misma de 151,56 hab/kmz2.

En total, unas 102 familias suizas, 54 alemanas, 28 francesas y seis belgo-
luxemburguesas son las que llegaron a Santa Fe, para instalarse en el territorio
actual de la ciudad entre fines de enero y comienzos de junio de 1856. El 26 de

mayo de 1861 fue reconocida como "Primera colonia agricola".

En 1869, Esperanza en el area urbana tenia 344 habitantes, en 1881, mas de
2000 y en 1903, 6585 habitantes, en 1939 contaba con 18.000 habitantes, en
2010 unos 42.082 habitantes y en 2015 (Ultimo censo) una cifra cercana a los
43.800 habitantes.

La densidad poblacional en el Municipio alcanza la cifra de 151,56 habitantes

por kmz,

Como se ve en el punto anterior, la macrolocalizacion de la planta queda

definida para la Ciudad de Esperanza, Provincia de Santa Fe.

Para el estudio de la microlocalizacion se consideraran los siguientes factores

a saber:

e Cercania a los consumidores y clientes

e Cercania con el local comercial “Carnes el Prestigio”
e Zona habilitada para transito pesado

e Acceso a servicios: gas natural, luz, agua

e Disponibilidad y costos del terreno

Consideraremos el factor “Cercania con el local comercial” como el de mayor
relevancia debido a que muchos de los productos elaborados en la planta tendran
como destino final la carniceria para su posterior venta, por lo que se buscara
que la planta se encuentre proxima a la misma para asi lograr una logistica

reducida disminuyendo costos.
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Otro de los factores de gran importancia es la disponibilidad y acceso a los
servicios como lo son el gas natural, el agua y la luz. Cabe destacar que el acceso
al agua caliente es de vital importancia para mantener la limpieza e higiene,
garantizar inocuidad y evitar la contaminacién cruzada de los alimentos que se
produciran, por ello es necesaria el agua y el gas. Ademas, se debe disponer de
electricidad monofasica y trifasica ya que los equipos y maquinarias a utilizar son

semiautomaticos.

Ademas, se buscard un lugar donde brinde facilidades a la hora de querer
comprar un terreno para la instalacion de la planta, por ello el factor

“disponibilidad y costos del terreno” es importante.

La cercania a los consumidores y clientes serd tomada en cuenta para la
decision de la localizacion debido a que estar al servicio de ellos genera una
mejor relacion cliente-empresa, de modo que la cercania a los mismos les

brindard comodidad que sera fundamental a la hora de competir con otros.

Por ultimo, dado que los proveedores de la planta poseen camiones para el
transporte de sus productos, aunque no sea fundamental, resulta conveniente

tomar este aspecto en cuenta para la definicion de la localizacion.

El célculo de la importancia de los factores se hara de acuerdo a una matriz de
comparacion de estos como la siguiente. La tabla 7.2.1 muestra la ponderacion de

los factores elegidos para el analisis:

Tabla 7.2.1: Ponderacién de factores para estudio de microlocalizacién

N° Factor Peso
1 Cercania a los consumidores y clientes 10%
2 Cercania con el local comercial "El Prestigio" 34%
3 Zona habilitada para transito pesado 5%

4 Acceso a servicios: gas natural, luz, agua 31%
5 Disponibilidad y costos del terreno 20%

Fuente: Propia

Para el andlisis de la localizaciéon dentro de Esperanza se consideraron dos
opciones: una opcién es la de ubicar la planta dentro del casco urbano de la
ciudad y la segunda opcion es una posible localizacion dentro del reciente parque

industrial de Esperanza.
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La tabla 7.2.2 muestra el nivel de implicancia de los factores.

Tabla 7.2.2: Nivel de implicancia de los factores

Criterio Valor
Muy bueno 10
Bueno 7,5
Regular 5
Insatisfactorio 2,5

Fuente: Propia

Luego de la eleccion de las opciones para localizar la planta, se procede a
realizar la evaluacion cualitativa para identificar la mejor ubicacion, empleando la
escala que se muestra a continuacion para hallar el nivel de implicancia de cada

factor.

Para obtener la mejor ubicacién se toman los factores que deciden la
microlocalizacion junto con su peso en la decision, ponderandolos por el impacto
que tienen los factores en las posibles ubicaciones. El resultado del analisis fue el

gue se muestra en la tabla 7.2.3:

Tabla 7.2.3: Resultado del analisis de microlocalizacion

Factor Peso Impacto Ponderacion Impacto | Ponderacion
Cercania a los 10% 7.5 0,75 5 05
consumidores y clientes
Cercar_ua"con el Io_cgl ) 34% 10 3.4 25 0.85
comercial "El Prestigio
Zona} ha_lbllltada para 5% 25 0,125 10 05
transito pesado
Acceso a servicios: gas 31% 10 3.1 5 1,55
natural, luz, agua
Disponibilidad y costos 20% 75 15 5 1
del terreno
8,88 4.4

Fuente: Propia

Como se puede observar, la sede con mayor puntaje es “Zona Urbana” por lo
gue se buscara un terreno dentro de la ciudad que cumpla con las condiciones
que la ley establece y a su vez, nos permita el correcto desarrollo de las

actividades habituales de la planta.
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Considerando los resultados del andlisis, se propone la construccién de las
nuevas instalaciones en un terreno que es propiedad del duefio (ubicado
en la zona norte de la ciudad de Esperanza) y que cuenta con las
caracteristicas mencionadas en el parrafo anterior. Dicho terreno posee
220 m2.

En el mapa siguiente (7.2.2) se grafica con colores la zonas antes analizadas

resultando la microlocalizacion del proyecto elegida destacada en color rojo.

Figura 7.2.2: Microlocalizacién del proyecto
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8. ESTUDIO TECNICO

8.1 Introduccion al estudio técnico
El estudio técnico contemplara el analisis de los aspectos técnicos operativos

necesarios para lograr la utilizacion eficiente y eficaz de los recursos disponibles
para la produccion. En este estudio se analizaran los equipos y maquinarias, los
procesos productivos, la capacidad propuesta de la planta y la planificacion de la

produccion.

Es de suma importancia realizar un exhaustivo y preciso andlisis de todas las
variables de modo de lograr una valorizacion econdémica de las mismas. Esto
permitird definir cuales seran los recursos necesarios para el funcionamiento
correcto de la planta; ademéas de aportar informacion al estudio econdmico-

financiero.

Del mismo modo que ocurre con el estudio de mercado, para el analisis

técnico es necesario dividir al proyecto en dos etapas:

- Primera etapa: acompafiando la fabricaciéon de los primeros productos
abordados (milanesas, hamburguesas y chorizos) se construye la nueva
planta productiva que contara con un solo piso donde se desarrollaran
todas las actividades.

- Segunda etapa: siguiendo el crecimiento del proyecto que viene dado por
el aumento de la demanda y la frontera del negocio en conjunto con la
incorporacion de un nuevo producto (salame), se anexa la planta alta del

edificio.
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8.2 Equipos y maquinarias

En este apartado se mencionan todos los equipos y maquinarias necesarios
para el desarrollo del proyecto, tanto para la primera como para la segunda etapa
del estudio técnico.

Este equipo es propiedad de la empresa y se utilizara para la obtencién de los
filetes o bifes para la fabricacion de milanesas. Se observa el equipo en la figura
8.2.1:

Marca: BID Argentina SA
Modelo: FIL-500
Precio: 3445 USD

Figura 8.2.1: Fileteadora de carne y pollo

El sistema de cuchillas regulables permite lograr que todos los filetes tengan el

mismo espesor, lo que se traduce en una mejor presentacion del producto final.

Su operacibn semi-automatica, su facilidad de operacién, su bajo
mantenimiento y facil limpieza, la convierten en una maquina muy versatil. Es

capaz de procesas hasta 500 kh/h.
Caracteristicas:

e Completamente en acero inoxidable AISI 304
e Construccién solida y compacta

e Bandas transportadoras de alto grip atoxicas
e Operacion semi-automatica

e Regulacion de presion de salida de cortes

e Sistema intercambiable de cuchillas

e Reguladores de tamafios de Pechugas

e Limpieza sencilla
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Minimo mantenimiento
Bajo consumo eléctrico
Ancho: 860 mm

Alto: 360 mm
Profundidad: 670 mm
Peso: 50 Kg.

Esta herramienta se utilizara para el desposte de las medias reses. La misma

sera una de las inversiones del proyecto. Se observa la sierra en la figura 8.2.2:

Marca: Makita

Modelo: JR105DZ
Precio: 138 USD

Figura 8.2.2: Sierra espada o sierra sable

La sierra sable facilita la operacion en cualquier angulo para aplicaciones

variadas. Su empufiadura suave y ergonémica para el encaje perfecto de la mano

brinda mayor comodidad y control.

Caracteristicas:

Empufiadura giratoria 360° para facil acceso a diferentes cortes
Traba de la hoja de sierra de facil liberacidén y encastre

Sistema “Tools Less”

Pulsador de giro de empufiadura

Regulador de velocidad variable

Freno eléctrico
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La balanza de riel se utilizar4 para el pesaje de las medias reses y todos
aguellos insumos que se vendan por kilo. Se invertird en la compra de una

balanza como la que se observa en la figura 8.2.3:

Marca: Fulcrum SRL
Precio: 840 USD

Figura 8.2.3: Balanza de riel

Balanza especialmente disefiada para el pesaje directamente sobre el riel.

Caracteristicas:

e Construccion en acero al carbono, con pintura horneada.

e Opcionalmente pueden construirse en acero inoxidable.

e Facil instalacidon. No se requiere personal capacitado ni soldaduras.

e Conformada por un riel con bastidor para montaje en la linea existente,
dos celdas de carga, una caja de unién y un indicador de peso.

e La tecnologia de Mettler Toledo garantiza la maxima precision de las
pesadas y su construccion robusta brinda un éptimo rendimiento a largo
plazo.

e Capacidad: 500/1.000 kg.

e Precision: 100/200 g.

Este proyecto requiere la compra de 2 balanzas bascula. Son utilizadas para el
pesaje la materia prima previa a la elaboracién y el producto final. Las mismas

son similares a las que se muestran en la figura 8.2.4:
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Marca: SDP Soluciones de
Pesaje
Precio: 471 USD

Figura 8.2.4: Balanza bascula

Caracteristicas:
e Gabinete de abs alto impacto inyectado.
e Display de 5 digitos cuarzo liquido.
e Indicadores de cero tara y estable. .
e Alimentacion 12 vcc o 220 vca.
e Estructura robusta de acero pintado epoxi.
e Opcional: Sistema de corte para llenado y dosificado.
e Salida RS-232 para conectar a PC.
e Medidas: 45 x 45 cm. Pesa hasta 500KG.

8.2.5 Maquina embutidora de carne
La embutidora de carne que actualmente se encuentra en la carniceria sera

trasladada y utilizada en la nueva planta productiva. Se muestra a continuacion

una imagen (8.2.5) de la misma:

Marca: Damiani y D’Alleva SRL
Modelo: E.N.3/A
Precio: 6218 UDS

Figura 8.2.5: Embutidora de carne
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Caracteristicas:

De accionamiento neumaético. De 110 Its de capacidad. (80/100 Kg.
dependiendo el tipo de pasta).

Construida totalmente en acero inoxidable AISI 304 con materiales de
grandes espesores.

Soldaduras realizadas con sistema TIG bajo atmdésfera de gas inerte
con materiales de aporte compatibles.

Cilindro en acero inoxidable AISI 304 de gran robustez totalmente
mecanizado y rectificado en el interior y pulido sanitario en el exterior.
Con piston totalmente mecanizado construido totalmente en acero
inoxidable AlISI 304, con insertos de teflébn encastrados.

Pernos de tapas de gran robustez construidos integramente en acero
inoxidable AlISI 304 totalmente mecanizados.

Tapa basculante totalmente mecanizada construida en acero inoxidable
AlSI 304.

Con dos bocas para salida de pasta, equipadas con canillas de acero
inoxidable.

Con 6 embudos de acero inoxidable para los distintos tipos de

embutidos.

8.2.6 Maquina formadora de hamburguesa simple
Este equipo, recurso con el que la carniceria ya cuenta, se utiliza en serie con

la embutidora, mencionada anteriormente para la obtencién de hamburguesas. Se

muestra el equipo en la figura 8.2.6:

Marca: Damiani y D’Alleva SRL
Modelo: H.1. Simple
Precio: 8571 USD

Figura 8.2.6: Formadora de hamburguesas
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Gracias a su sistema de placas intercambiables, puede modificarse el tamafio

y la forma de las hamburguesas estandar como asi también se pueden proveer

placas con formas especiales, respetando ciertos limites en el ancho méaximo (util

de las placas y en los espesores de las mismas.

Caracteristicas:

Este

Para acoplar a maquina embutidora de carne por medio de tubo flexible
y conectores.

Esta maquina esté disefiada para formar hamburguesas de a una a la
vez con una cadencia de 30 golpes por minuto.

La maquina se provee con una placa formadoras con 1 molde de 105
mm. de didmetro y 8,3 mm. de espesor.

Cabe destacar que el cambio de placa es muy sencillo lo que facilita
también su desarme para limpieza.

Construccién totalmente soélida y robusta en Acero Inoxidable AISI 304.
Todas las soldaduras de acero inoxidable son realizadas con sistema
TIG bajo atmésfera de gas inerte con aporte de materiales compatibles.
Lanzadera construida en aleacion especial de acero con tratamiento
especial que trabaja sobre placas de aleacion de nylon especial
disefiadas para el trabajo que realiza.

Porcionador en acero inoxidable.

Con reductor de velocidad en bafio de aceite.

Motor eléctrico de 1 C.V. CAT 380V, 50HZ.

Produccion aproximada: 1.800 expulsiones / hora (sin tiempos muertos

de carga de embutidora).

equipo es acoplado directamente a la maquina formadora de

hamburguesas. Al igual que la formadora de hamburguesas, forma parte de los

activos de la empresa. Se muestra la cinta en la figura 8.2.7:
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Marca: Damiani y D’Alleva SRL
Modelo: C.T.H.1
Precio: 2017 USD

Figura 8.2.7: Cinta transportadora

Caracteristicas:

e Bastidor, soporte y ejes construidos totalmente en acero inoxidable AlSI
304.

e Movimientos giratorios montados sobre rodamientos.

e Con cinta transportadora sanitaria de 1.100 mm de largo aproximado
para recepcion de las hamburguesas provenientes de los
porcionadores.

e Dicha cinta equipada con moto reductor en bafio de aceite con motor
eléctrico C.AT. 380 V. 50 HZ totalmente independiente de la

transmision de la maquina formadora.

Su funcién principal y como su nombre lo dice, es empanar o rebozar los
filetes de carne (vacuno, porcino o aviar) para la fabricacion de milanesas. Dado
que en la actualidad esta tarea se realiza de forma manual, se propone la compra
de este equipo para generar un aumento en la productividad. Su apariencia es

similar a la que se muestra a continuacion en la figura 8.2.8:

Marca: Damiani y D’Alleva SRL
Modelo: E.C.250
Precio: 11400 UDS

Figura 8.2.8: Empanadora / Rebozadora 9
1
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El disefio de este equipo permite realizar el empanado rebozado de diferentes

productos pero su disefio es especial para empanar filetes en ambos lados en un

solo paso sin necesidad de dar vuelta el producto ya que la doble cinta cumple la

funcion de apretar el producto luego del empanado.

Caracteristicas:

Capacidad de produccién aproximada: 200/250 kg hora.

Construida totalmente en acero inoxidable.

Todas las soldaduras de acero inoxidable son realizadas con sistema
TIG bajo atmosfera controlada de gas inerte con aporte de materiales
compatibles logrando juntas muy resistentes y homogéneas.

Cintas transportadoras realizadas con bandas especiales de aleacion
de PVC sanitario.

Equipada con sinfin elevador de pan rallado y sinfin de doble propésito
para la correcta distribucién del pan rallado sobre las cintas.
Accionamiento del sinfin removedor por medio de motorreductor
independiente.

Con tres motorreductores independientes.

Con tablero eléctrico incorporado en el cual se encuentran los
componentes eléctricos y electronicos de potencia, maniobras,
comandos, proteccion térmica por sobre carga y regulacion de
velocidad.

Montada sobre chasis con ruedas para facilitar su traslado.

Con convertidor de frecuencia electronico para variar la velocidad de la
maquina.

Transmision mediante 3 reductores de velocidad en bafio de aceite
equipados con 3 motores eléctricos C.A.T. 380V. 50 HZ independientes.
Bastidor construido en tubos cerrados unidos entre si mediante
soldaduras continuas y sanitarias.

Todo el equipo montado sobre 4 ruedas para facilitar su traslado.
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Este equipo entra dentro de las inversiones necesarias del proyecto, y su

funcién es la de mezclar y amasar las materias necesarias que luego seran

embutidas. El equipo es de similares caracteristicas a la que se observa en la
figura 8.2.9:

Marca: Damiani y D’Alleva SRL
Modelo: M.C.5
Precio: 11400 USD

Figura 8.2.9: Mezcladora de carne

Caracteristicas:

Capacidad: 150 Its de capacidad.

Construccién sélida y robusta.

Todas las soldaduras de acero inoxidable son realizadas con sistema TIG
bajo atmésfera de gas inerte con aporte de materiales compatibles.

Con doble eje con paletas de giro invertido.

Ejes y paletas construidos en acero inoxidable macizos.

Cajas porta cojinetes construidas en acero inoxidable macizo.

Con juego de engranajes de transmision y reduccion.

Batea, proteccion de transmisién, capot de motor y bastidor de
construccion muy robusta construidos totalmente en Acero Inoxidable AlSI
304.

Con motor de 2 H.P, C.A.T.380V, 50 Hz.
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Es un equipo de origen chino, ya existente en la empresa, la cual es utilizada
para lograr una mejor consistencia y tiernizado del bife que va a ser utilizado para

la fabricacion de las milanesas. Se muestra la misma en la figura 8.2.10:

Marca: GRT
Modelo: TR8SH
Precio: 300 USD

Figura 8.2.10: Tiernizadora

Caracteristicas:
e Capacidad de producciéon de 200 kg por hora
e Peso neto de 20 kg
e Fabricada en acero inoxidable
e Potencia total de 350W

e Dimensiones: 48cm x 25cm x 30 cm

Como su nombre lo indica, se utilizard para envasar al vacio algunos
productos terminados. Sera necesario invertir en este equipo para cumplir con las

exigencias del proyecto. Se observa la misma en la figura 8.2.11:

Marca: Ehrlich
Modelo: EH19
Precio: 4286 USD

Figura 8.2.11: Envasadora al vacio
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Equipo utilizado para extraer el oxigeno del recipiente que contiene al

producto, evitando la oxidacion y putrefaccion del alimento a conservar,

prolongando su fecha de caducidad por mas de 30 dias.

Caracteristicas:

Bomba de vacio a bafio de aceite.

Carcaza acero inoxidable.

Peso: 120 kg

Dimensiones: 630 x 790 x 960 mm

Dimensiones Internas de la cAmara: 720x480x150 mm

Bomba de Vacio: Bafo de aceite 25m3/h

Como su nombre lo menciona, es una maquina utilizada para picar carne. A

esta se conecta por medio de mangueras la embutidora para hacer chorizos. Por

otra parte, la carne picada en este equipo también es utilizada para la elaboracién

de salames y hamburguesas. La empresa posee hoy en dia una picadora de

similar apariencia a la de la figura 8.2.12:

Marca: Carnic
Modelo: 542E
Precio: 2314 USD

Figura 8.2.12: Picadora de carne

Caracteristicas:

Cuerpo y bandeja de Acero Inoxidable.
Dispositivo de seguridad de manos.
Transmision: triple correa.

Seguridad eléctrica. Comandos en 24V.
Produccion: 650 kgs./h
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e Econdmicay compacta

e Discos y Cuchillas: 42

e \Voltaje: 350/50/3

e Motor: 5.5 HP / 4.1 Kw

e Dimensiones de Embalaje (mm): 1080 x 580 x 1100

Estos equipos seran utilizados para enfriar las materias primas, los productos
semielaborados y los productos terminados. Las camaras frigorificas estaran
compuestas por un gabinete frigorifico (estructura) y una central de frio y red de
conductos (refrigeracién). Cada una de las camaras frigorificas que se deben
adquirir para el proyecto seran similares a la que se muestra en la figura 8.2.13:

) e —
§ o !’
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Figura 8.2.13: Camara frigorifica

Gabinetes frigorificos:

1. Camara de materias primas (medias reses) o camara 1. Tendra un tamafio
de 5,90 x 2,93 x 3,00 (h) metros, con gancheras y sistema de 4 rieles para
colgar las medias reses. Contara con dos puertas, una de entrada y una para
la salida, utilizando un flujo lineal. El sistema de rieles es el que incrementa
mucho el precio de este gabinete. U$D 10.830,00 + IVA 10,5%

2. Céamara de productos semielaborados y productos terminados o camara 2.
Contiene estanterias y una hilera de ganchos, una sola puerta de entrada y
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salida. Tendra un tamafo de 2,36 x 4.20 x 2,54 (h) metros. U$D 2.300,00 +
IVA 10,5%

3. Camara de abastecimiento a carniceria o camara 3. Contara con dos
puertas y estard equipada de igual manera que la anterior y sera de 1,75 X
2,36 x 2,54 (h) metros. U$D 2.140,00 + IVA 10,5%.

Caracteristicas de los tres gabinetes:

e Paredes de paneles modulares inyectados de poliuretano expandido de
alta densidad, de 60 mm. Permiten facil armado y adaptacion.

e Exterior de chapa prepintada

e Interior de chapa galvanizada

e lluminacion LED

e ZOcalos sanitarios de PVC

e Marco de paso de riel en camara 1

e Piso de acero inoxidable, Reforzado y con rejillas.

e Temperatura de trabajo: entre 0°y 5° C

Equipos centralizados de frio:

Para refrigerar la camara 1 y la camara 2 se utilizard un equipo de frio
completo de 5HP. Este incluye una unidad Condensadora Danfoss Slim Pack, un
Evaporador Cooltech y demas accesorios necesarios marca Danfoss. Las
dimensiones de estos equipos no superan el metro cubico. U$D 3.822,00 + IVA
10,5%

Para generar el frio necesario para la camara 3, las heladeras y bateas del
local comercial (carniceria) se instalara un equipo de frio completo de 5HP, que
incluye una unidad condensadora Danfoss Slim Pack, un Evaporador Cooltech y

demas accesorios necesarios marca Danfoss. U$D 3.822,00 + IVA 10,5%

Ambas centrales de frio llevan su respectiva red de conductos, es decir su
instalacion de conductos que trasladen el frio hacia los ambientes. Esto incluye

valvulas, caferias, aislacion, accesorios, entre otros. U$D 245,00 + IVA 10,5%
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Este equipo, de aspecto similar a una heladera, genera las condiciones
necesarias para la elaboracion de embutidos secos. Sera necesaria la adquisicion
de 3 secaderos para la segunda etapa del proyecto. Se observa el mismo en la
figura 8.2.14:

Marca: SECAMAX
Modelo: C25y C18
Precio: U$D 5391 y U$D 4470 respectivamente

Figura 8.2.14: Secaderos

El modelo C 18 ESTANDAR cuenta con puertas ciegas de acero inoxidable y
marco del mismo material, mide 1800mm x 64mm x 2300 mm de alto y tiene una
capacidad de secado de 150 A 180 kg.

El modelo C 25 ESTANDAR cuenta con puertas ciegas de acero inoxidable y
marco del mismo material, mide 1900mm x 800mm x 2300 mm de alto y tiene una
capacidad de secado de 250 A 280 kg.
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Elevador de carga destinado al transporte vertical de mercancias entre la
planta baja y la planta alta. Sera la necesaria la adquisicion de un montacargas en

la segunda etapa del proyecto el cual sera similar al de la figura 8.2.15:

Marca: Elevadores Panamericanos
Modelo: IS-]
Precio: U$D 3150 sin IVA

Figura 8.2.15: Montacargas

El montacargas se adapta al espacio disponible (dimensiones, recorrido,
cerramiento, acabados...), ya que esta disefiado a medida, en funcién de sus
necesidades. No dispone de 6rganos de mando en su interior, ya que no permite

el transporte de personas.

Caracteristicas:

e Maxima garantia y seguridad
e Duradero y funcional

e Accionamiento hidraulico

e Capacidad: 150 kg — 3.000 kg
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8.3 Procesos productivos
En este apartado se analizaran las tareas fabriles que se desarrollaran en la

planta productora que se propone instalar, profundizando en aquellas que tengan
una sucesion de tareas predeterminadas como son la fabricacién de subproductos

(Milanesas, hamburguesas, chorizos y salames).

Para lograr un analisis mas exhaustivo y una visibn completa de estos
procesos de fabricacion se utiliza una herramienta de vital importancia para el
estudio del trabajo de un proyecto conocida como Cursograma Analitico del

Producto.

En esta herramienta se encuentran incluidas e ilustradas las cinco actividades

fundamentales. Estas son:

e OPERACION: son las principales etapas del proceso, método o
procedimiento. En estas actividades, la pieza, materia o producto en
estudio, sufre algun tipo de modificacion.

e INSPECCION: actividades de verificacion la calidad, cantidad o ambas.

e TRANSPORTE: movimiento de los trabajadores, materiales y equipo de
un lugar a otro.

e ESPERA: son los tiempos de demora en el desarrollo de los hechos.

e ALMACENAMIENTO: depdsito de un objeto bajo vigilancia en un
almacén donde sea recibido o entregado, mediante alguna forma de

autorizacion.

Se le conoce como diagrama de flujo, ya que expone la "circulacién o sucesion
de los hechos en un proceso”, debido a que representa graficamente el orden en
gue suceden las operaciones, las inspecciones, los transportes, las demoras y los

almacenamientos durante un proceso o un procedimiento.
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Dentro de esta etapa se analiza la fabricacion de milanesas, hamburguesas y

chorizos en la planta baja.

En la figura 8.3.1 se muestra el Cursograma de la fabricacion de milanesas
desde materia prima a producto final.

= E = i)
= DESCRIPCION DE ACTIVIDADES E -3 E 2 E
£ g s | E| B OBSERVACIONES
= (Elementos del método) & E E|l 3| g
=
e R R Media res, pollos, cerdo
1 Recepcion de las materias primas O huevo :nndFi}mentns pan
2 Traslado de media res/pollo/cerdo 3 zona ::> Tranzporte mediante
de desposte sistema derieles
3 Desposte y/o trozado de carne O Se realiza manualmente
R 5 li filetead
4 Fileteado de carne O Eres ':Sti}:é:_:i':;a ora
- R Serealiza con tiernizadora
5 Tiernizado de carne O Automatica
e Mezcla de huevo
& Preparacion de mezcla
" O pasteurizado y condimentos
o Colocado de carne en mezcla O
B Traslado a heladera I:>
9 Reposado en frio & Reposzo: 1dis
L Serealiza con empanadora
10 Empanado de carne (primera pasada) C) atnméti:i
11 Remojado de carne en huevo O Se realiza manualmente
i Serealiza con empanadora
12 Empanado de carne [segunda pasada) O atnméti:i
13 Traslado de producto a camara de frio :>
14 | Almacenado de producto en camara de frio gﬁ

Figura 8.3.1: Cursograma de fabricacion de milanesas en la primera etapa
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En la figura 8.3.2 se muestra el Cursograma de la fabricacion de

hamburguesas desde materia prima a producto final.

= g = .E
2 DESCRIPCION DE ACTIVIDADES 2 2 2 2 H
2 ) E| g g| 2|E (OBSERVACIONES
= {Elementos del método) 2| g g | &
o | £ | B =
=
. N N Medi , cerdo, di tos,
1 Recepcion de las materias primas O == r:rsa::r":}p::nhi::-len os
Ti o diante sist d
2 |Traslado de media res/cerdo a zona de desposte ::> rEnsparte m:iella:s & slstema ce
3 Desposte y/o trozado de carne O Serealiza manualmente
4 Picado de carne O se rﬁ::::ﬂ:;;::“'}ra
5 Agregado de condimentos O
6 Mezclado de materias primas o se rﬁ“::t:}n:;:ii:ﬂadm
i Embutido de mezcla () ge rEa“:::n:::E?tmma
kt li i d
8 Formado de hamburguesas O & res ::t;:é;:a ors
9 Traslado de producto a camara de frie ::>
10 Almacenado de producto en camara de frio A

Figura 8.3.2: Cursograma de fabricacion de hamburguesas

En la figura 8.3.3 se muestra el Cursograma de la fabricaciébn de chorizos

desde materia prima a producto final.

= g = &
2 DESCRIPCION DE ACTIVIDADES = 2 = g H
] g g E| B OBSERVACIONES
= (Elementos del métade) & E B 3| 3
o | £ | B E
=
e N - Medi d di
1 Recepcidn de las materias primas O =ai= :Ersa‘sl;ertr?r;::"hi::“ms‘
_ T di i d
2 |Traslado de media res/cerdo a zona de desposte E> ransporte mfiellzn:e sistema da
3 Desposte y/o trozado de carne O %erealiza manualmente
4 Picado de carne O s rea:ljz;:gtﬂ?dwa
5 Asregado de condimentos O
: . = li lad
[ Mezclado de materias primas O res ':Et':;n:;:ii: sdars
3 Embutido de mezcla () se reall:i::nr_ll::::utldnra
B Atado del producto O %erealiza manualmente
9 Traslado de producto a camara de frio E:>
10 Almacenado de producto en camara de frio &

Figura 8.3.2: Cursograma de fabricacion de chorizos
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En esta etapa, con la incorporacion de la planta alta el proceso de fabricacion
de milanesas se ve modificado y por otro lado se incorpora el proceso de los
salames. La fabricacion de hamburguesas y chorizos permanece igual a la

primera etapa dado que todas sus tareas se realizan en la planta baja.

En la figura 8.3.4 se muestra el Cursograma de la fabricaciéon de milanesas

desde materia prima a producto final.

= E = i)
E DESCRIPCIGN DE ACTIVIDADES E B E g E
= N g 2 OBSERVACIONES
= (Elementos del métoda) & E Bl g | =
Q = E E
=
e - - Media res, pollos, cerdo
1 Recepcion de las materias primas O husve mnd?menms pan
3 Traslado de media res/pollo/cerdo a zona ED' Tranzporte mediante
de desposte sistema derieles
3 Desposte y/o trozado de carne (_} Zerealiza manualmente
R Seel | duct:
4 Traslado de producto a segunde piso Eb m;:ﬁ:::;;r;;:ris
R 5 li filetead
5 Fileteado de carne O =res ::t;:'é't::a ers
6 Tiernizado de carne O e reallza;nn'fl:rnlzadnra
automatica
-, Mezcla de huevo
7 Preparacian de mezcla
P O pasteurizado y condimentos
8 Colocado de carne en mezcla O
9 Traslado a heladera I:>
10 Reposado en frio A Reposo: 1dia
L Zerealiza con empanadora
11 Empanadeo de carne (primera pasada) C) atnméti::
12 Remojado de carne en huevo O Zerealiza manuzlmente
5e realiza con empanadora
13 Empanado de carne (segunda pasada) O atuméti:z
- R Sebajael duct: diant
14 Traslado de producto al primer piso [‘;) =halE El_n::t}a::r:':e 1Ente
15 Traslado de producto a camara de frio E>
16 slmacenado de producto en camara de frio {ﬁ

Figura 8.3.4: Cursograma de fabricacidon de milanesas en la segunda etapa
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En la figura 8.3.5 se muestra el Cursograma de la fabricacion de salames

desde materia prima a producto final.

Tl
g DESCRIPCION DE ACTIVIDADES E 55| 2 g OBSERVACIONES
S {Elementas del método) B R R E e

=] - = E

=

1 Recepcion de las materias primas O Media r:rsa,sl:::::ll-i:;::nh::::entus,
2 |Traslado de media res/cerdo a zona de desposte E:) Transporte mfiiilzn:e sistemade
3 Desposte yfo trozado de carne O Zerealiza manualmente
4 Picado de carne O se rea:::;n:}gt?i?dma
5 Aeregado de condimentos O
6 Mezclado de materias primas O‘ se rﬁ”:::;n:;:iijladwa
7 Embutido de mezcla C} se rﬁ”::::nr_'l:;':;mdma
B8 Atado del producto O Zerealiza manualmente
9 Traslado de producto a segundo piso ¢> Seeleva :_:;:::EU::ZITEE"EME
10 Secado primaric de producto O Sedejaen SE::iiimlduranteq
11 Secado segundo de producto O Sedeja EHSE::‘:;DEHUFEME 10
12 Traslado de producto al grimer piso E> Sebaja 12;‘:::::::Ediante
13 Envazado al vacio O Serealiza en envasadora al vacio
14 Traslado de producto a camara de frio |—_>
15 Almacenado de producto en camara de frio {‘_\

Figura 8.3.5: Cursograma de fabricacion de salames

8.4 Tamaiio y capacidad
El andlisis del tamafio es de suma importancia ya que permite realizar una

aproximacion de las inversiones necesarias para poner en marcha el proyecto y
gue de esa manera se alcance un grado 6ptimo de aprovechamiento de recursos

y espacios.

El tamafo y capacidad del proyecto se ven influenciados por distintos motivos,

dentro de los que se destacan los siguientes:

e La intencién del duefio de la empresa de duplicar la produccion

e Lainversion en tecnologia que se proyecta
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e Capacidad productiva de equipos

e Eltamario del lote que fue definido en el estudio de microlocalizacion

Tanto la determinacion del tamafio como la capacidad que tendra la planta
productiva, seran muy importantes para realizar célculos futuros en las siguientes

etapas del proyecto (Estudio econémico-financiero).

Si bien el calculo de la capacidad de una planta pasa por alto algunos
aspectos del analisis (se enfoca en la capacidad productiva de los equipos
solamente), es de suma importancia ya que permitiria tomar decisiones a nivel
tactico y a mediano plazo, que no serian tan costosas como las decisiones

estratégicas de largo plazo.

Hoy en dia, “Carniceria El Prestigio” procesa y fabrica semanalmente la
siguiente cantidad de cada uno de los productos, como se muestra en la tabla
8.4.1:

Tabla 8.4.1: Niveles de produccién semanal actual

Producto Produccién semanal

Milanesas 490 kg (6-7 unidades por kg)
Hamburguesas | 140 kg (12 unidades por kQ)

Chorizos 300 kg (8 unidades por kg)

Fuente: Propia

Ademas, como se nombra en el estudio de mercado, el salame es un producto

gue se compra elaborado y revende (68kg semanales).

Es importante tener en cuenta que los valores anteriormente mostrados no
representan la capacidad instalada, sino la capacidad efectiva. Estos valores ya
han sido influenciados por distintos factores que no deben pasarse por alto.

En primera instancia, la mano de obra no trabaja constantemente durante toda
la jornada laboral. Van al bafio, se estiran, conversan, toman una pausa, se
cansan y ademas, como se mencioné en un principio, todo el personal es

multifuncional y no se dedican a una tarea especifica solamente. Esto indica que

105

LU
®



Proyecto final - 2020

al tiempo total que trabaja la mano de obra se le resta un porcentaje
correspondiente a este tipo de actividades y al desgasto que tiene durante la

jornada laboral.

En segundo lugar, en condiciones reales, lo mas comun es que ocurran
tropiezos y problemas dia a dia que no tienen relacion con la mano de obra sino

con los equipos, tecnologias, malos habitos y procesos operativos erroneos.

La principal estrategia a corto plazo planteada por el duefio de la empresa fue
la de lograr duplicar la producciéon actual mediante la implementacion de la nueva
planta productiva y seguir aumentandola con el paso del tiempo. Este proyecto

también plantea la fabricacion propia de los salames.

Para ello, en este estudio se considera realizar una inversibn en nuevos
equipamientos en conjunto con la utilizacion de los equipos existentes en uso y
aguellos que fueron comprados pero no son explotados debido a la falta de
espacio y la imposibilidad de instalarlos, y de este modo de ampliar la capacidad

instalada que hoy existe en la carniceria.

Para cada uno de los productos que se fabricardn en la planta productora
intervienen los siguientes equipos cuyas capacidades son detalladas por el
fabricante. Ademas se detalla si es necesario realizar un desembolso para incluir
el equipo dentro del proceso productivo, con la palabra inversion. Puede

observarse lo anteriormente mencionado en la tabla 8.4.2.

Tabla 8.4.2: Capacidad instalada propuesta

Milanesas

Equipo Capacidad diaria
Propio Fileteadora 4000 kg
Propio Tiernizadora 1600 kg
Inversion Empanadora 2000 kg

Hamburguesas

Equipo Capacidad diaria
Propio Picadora 5200 kg
Inversion Mezcladora 1000 kg
Propio Embutidora 800 kg
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UTN
Propio Formadora de hamburguesa 1000 kg
Chorizos
Equipo Capacidad diaria
Propio Picadora 5200 kg
Inversion Mezcladora 1000 kg
Propio Embutidora 800 kg
Salames
Equipo Capacidad semanal
Propio Picadora 26000 kg
Inversion Mezcladora 5000 kg
Propio Embutidora 4000 kg
Inversién Secaderos 180 kg
Propio Envasado al vacio 1400 kg

Fuente: Propia

Se debe destacar que las capacidades mostradas en los cuadros anteriores se

encuadran en jornadas laborales de 8 horas suponiendo que cada uno de los

equipos trabaja al 100% de su capacidad durante todo el periodo.

Ademas es importante mencionar lo siguiente:

e Tanto en los procesos de hamburguesas, chorizos, y salames los

equipos de mezcla y embutido son compartidos. De esta manera los

calculos anteriores son capacidades diarias teniendo en cuenta que en

una jornada de 8 horas se produce solamente uno de los tres

embutidos.

e El célculo de la capacidad de salames es una combinacion entre el

proceso de embutido para la obtenciéon de los salames frescos y el

proceso de secado para la obtencion de los salames secos. El proceso

de secado tiene una duracion de 10 dias aproximadamente, por lo que

esta capacidad se realiza de manera semanal.
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De acuerdo a los datos antes mencionados en las tablas de capacidad diaria,
es posible identificar cuales seran los equipos que limiten la produccion de cada

producto, es decir, detectar los cuellos de botella de cada proceso:

e Fabricacion de milanesas: 1600 kg/dia (Tiernizadora)
e Fabricacion de hamburguesas: 800 kg/dia (Embutidora)
e Fabricacion de chorizos: 800 kg/dia (Embutidora)

e Fabricacion de salames: 180 kg secos/semana (Secaderos)

Se considerara una productividad de un 85% la cual se alcanza teniendo en

cuenta varios aspectos entre los que se destacan:

e Descanso, pausas y distracciones de los operarios
e Llegadas tarde

e Traslado de materiales entre sectores

e Puesta a punto de equipamiento productivo

e Atascos y roturas de equipos

e Limpieza

Aplicando este porcentaje de improductividad a las capacidades instaladas

llegamos a un valor de capacidad efectiva para cada uno de los procesos, los

cuéales son:
e Milanesas: 1600 kg/dia * 0.85 = 1360 kg/dia
e Hamburguesas: 800 kg/dia * 0.85 = 680 kg/dia
e Chorizos: 800 kg/dia * 0.85 = 680 kg/dia

Cabe aclarar que la produccién de salames se ve limitada por la capacidad de
los secaderos de albergar los 180 kg. Dado que el secado no necesita la
manipulacion por el personal, la capacidad instalada es igual a la capacidad

efectiva.

En funcién a la demanda anual calculada en el estudio de mercado, se definira

un cronograma ideal de actividades de produccion. Se propone esto ya que hoy
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en dia la produccion no esta organizada y se fabrica en funcidbn de las

necesidades.

De esta manera se lograria una organizacion la cual logra las siguientes
ventajas:
e Eliminar pérdida de tiempo en puestas a punto de maquinas.
e Evitar cambiar excesivamente de procesos productivos en la jornada.
e Facilidad para programar los objetivos de produccion diarios.

e Agrupacion de productos segun similitud de procesos y uso de equipos.

Para definir los valores de produccion se tiene en cuenta la demanda semanal
de cada producto, para cada afio y considerando la variedad de cada producto

segun las preferencias de los consumidores obtenidas en la encuesta realizada.

e Preferencia de milanesas: 60% de carne vacuna, 36% de pollo y 4% de
cerdo.
o Preferencia de chorizos: 57% de composicién tradicional, 38% de

composicién especial y 5% de solo cerdo.

Tomando la demanda total anual del proyecto calculada en el estudio de
mercado (tabla 2.2.13), dividendo los valores por las 52 semanas anuales y
teniendo en cuenta las preferencias antes mencionadas, se obtienen las
cantidades de cada producto para las semanas de cada afio, como se observa en
la tabla 8.4.2:

Tabla 8.4.2: Demanda total semanal por producto (preferencias)

Demanda total del proyecto por producto en KG (Semanal)
Aol | Afo2 | Ao 3 | Aflo4 | Ao 5 | Aho 6 | Aho7 | Aho 8 | Ao 9 | Afio 10
Milanesas 882 | 980 | 1089 | 1185 | 1256 | 1360 | 1395 | 1419 | 1444 | 1468
Carne 529 | 588 | 653 | 711 | 754 | 816 | 837 | 851 | 866 881
Pollo 318 | 353 | 392 | 427 | 452 | 490 | 502 | 511 | 520 529
Cerdo 35 39 44 47 50 54 56 57 58 59
Hamburguesas | 252 | 280 | 311 | 338 | 359 | 389 | 398 | 405 | 412 419
Chorizos 540 | 600 | 665 | 721 | 762 | 819 | 840 | 855 | 870 885
Tradicional 308 342 379 411 434 | 467 479 487 496 504
Especial 205 | 228 | 253 | 274 | 290 | 311 | 319 | 325 | 331 336
Cerdo 27 30 33 36 38 41 42 43 43 44
Salames 0 0 0 0 0 0 0 93 94 95

Fuente: Propia
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Para la planificacion de la produccién se tiene en cuenta el aumento anual de
la demanda en donde los primeros cuatro afios es donde se ven los mayores
incrementos. Esto se traduce en que la planificacion varié a lo largo del horizonte
del proyecto, siendo asi necesario definir al menos cuatro estructuras distintas del
cronograma productivo. Dado que un aumento de demanda se traduce en un
aumento de produccién, las horas productivas de cada variedad de producto

incrementaran conforme avancen los afos.

Los cronogramas muestran los trabajos a realizar en una semana de trabajo
en la planta productiva (de lunes a viernes) con la misma cantidad de gente a lo

largo de los 10 afos, es decir, 3 personas en el area productiva.
Los criterios utilizados para la distribucion de las tareas son los siguientes:

e Cumplimiento de la demanda planteada con la capacidad instalada
propuesta de los equipos.

e Agrupacién de productos homogéneos que utilizan las mismas
maquinas y procesos de elaboracién similares. Esto se realiza para
reducir los tiempos de limpieza y puesta a punto de equipos.

e Se busca realizar el proceso de elaboracién de cada tipo de producto de
manera continua hasta finalizar la cantidad establecida para esa
semana evitando los cortes de proceso por el fin de media jornada o fin
del dia.

e La mayor cantidad de tiempo destinada a desposte y trozado se
realizara los dias lunes para asi abastecer tanto a las dos carnicerias
para la venta al publico como de materia prima a los procesos
productivos. Esta actividad se complementard todos los dias en un
tiempo reducido al comienzo de la jornada.

e Si bien al finalizar cada proceso productivo se realiza una limpieza de
cada una de las maquinas utilizadas y el sector de trabajo, los dias
viernes para finalizar la jornada y la semana laboral se realiza una

limpieza exhaustiva de todas los equipos e instalaciones de la planta.
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Tabla 8.4.3: Planificacion de la produccion (Afo 1y 2)

Tabla 8.4.4:

Afoly?2
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
8:00-8:30 hs Desposte Desposte Desposte Desposte
8:30-9:00 hs
9:00-9:30 hs .
Milanesas de
9:30-10:00 hs pollo (hasta
425 ki
10:00-10:30 hs | Despostey J
trozado Hamburguesas
10:30-11:00 hs (hasta 297kg)
Milanesas de
11:00-11:30 hs cerdo (hasta 85
ke)
11:30-12:00 hs
16:00-16:30 hs
16:30-17:00 hs
17:00-17:30 hs Chorizos
17:30-18:00hs | Milanesasde | especiales .
carne (hasta | (hasta255kg) Chorizos
18:00-18:30 hs 595 kg) tradicionales
(hasta 340 kg)
18:30-19:00 hs
- Limpieza
Chorizos cerdo
19:00-19:30 hs (hasta 43kg) general
19:30-20:00 hs
Fuente: Propia
Planificacion de la produccién (Afio 3y 4)
Aho3y4
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
8:00-8:30 hs Desposte Desposte Desposte Desposte
8:30-9:00 hs
9:00-9:30 hs .
Milanesas de
9:30-10:00 hs pollo (hasta 425
ki
10:00-10:30 hs | Despostey gl Chorizos
} j trozado especiales (hasta
10:30-11:00 hs 298kg)
11:00-11:30 hs Milanesas de
carne (hasta
170 kg)
11:30-12:00 hs
16:00-16:30 hs . X i
Milanesas de Chorizos Chorizos
Hamburguesas

16:30-17:00 hs

17:00-17:30 hs

carne (hasta
595 kg)

tradicionales
(hasta 213 kg)

tradicionales
(hasta 213 kg)

(hasta 340kg)
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17:30-18:00 hs

18:00-18:30 hs

18:30-19:00 hs
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Chorizos cerdo

Tabla 8.4.5:

(hasta 43kg)
19:00-19:30 hs Limpieza
general
Milanesas de
19:30-20:00 hs | cerdo (hasta
85 kg)
Fuente: Propia
Planificacidon de la produccion (Afio 5, 6y 7)
Afo 5,6y 7
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
8:00-8:30 hs Desposte Desposte Desposte Desposte
8:30-9:00 hs
9:00-9:30 hs Hamburguesas
9:30-10:00 hs Milanesas de (hasta 170 kg)
D pollo (hasta 510
10:00-10:30 hs esposte y ke) Chorizos
) ) trozado tradicionales
10:30-11:00 hs (hasta 298 kg)
11:00-11:30 hs
Milanesas de
11:30-12:00 hs cerdo (hasta 85
kg)
16:00-16:30 hs Milanesas de
carne (hasta 170
16:30-17:00 hs kg)
17:00-17:30 hs Chorizos
tradicionales
(hasta 213 kg)
17:30-18:00 hs | Milanesas de Chorizos
carne (hasta especiales (hasta
18:00-18:30hs |  ©80ke) | Hamburguesas 340 ke)
(hasta 255 kg) -
Chorizos cerdo
18:30-19:00 hs (hasta 43kg) o
Limpieza
19:00-19:30 hs general
19:30-20:00 hs
Fuente: Propia
Tabla 8.4.6: Planificacion de la produccion (Ao 8, 9y 10)
Ao 8,9y 10
Lunes Martes | Miércoles Jueves Viernes
8:00-8:30 hs Desposte Desposte Desposte Desposte
. . Desposte y ; i
8:30-9:00 hs trozado Milanesas de Hamburguesas Chgrlzos Hamburguesas
pollo (hasta (hasta 170 kg) tradicionales (hasta 255 kg)
9:00-9:30 hs 595 kg) & | (hasta 298 kg) &
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9:30-10:00 hs

10:00-10:30 hs

10:30-11:00 hs

11:00-11:30 hs

11:30-12:00 hs

Proyecto final - 2020

16:00-16:30 hs

16:30-17:00 hs

17:00-17:30 hs

17:30-18:00 hs

18:00-18:30 hs

18:30-19:00 hs

19:00-19:30 hs

19:30-20:00 hs

Milanesas de
carne (hasta
680 kg)

Milanesas de
carne (hasta
255 kg)

Milanesas de
cerdo (hasta
85 kg)

Embutido
salames
frescos (hasta
170 kg)

Chorizos
especiales (hasta
340 kg)

Chorizos
tradicionales
(hasta 213 kg)

Envasado
salames secos
(hasta 107kg)

Chorizos cerdo
(hasta 45kg)

Limpieza general

Es importante destacar

Fuente: Propia

que en los espacios donde no se detalla ninguna

actividad, seran tiempos productivos utilizados para la elaboracion de productos

no estudiados como son albondigas, brochettes, pollo relleno, pamplona rellena,

pastel de carne, arrollados, entre otros.

En caso de que la demanda continle aumentando, y por consiguiente los

niveles de produccién, sera necesaria la incorporacion de nuevo personal para la

elaboracion de los procesos en simultaneo, es decir, utilizar la sala de milanesas y

de embutidos al mismo tiempo. Otra posibilidad es agregar horas extras durante

los dias de la semana o trabajar los sabados sin la necesidad de incorporar nuevo

personal.

113

LU
®



ESTUDIO DE
DISTRIBUCION DE PLANTA




Proyecto final - 2020

9. ESTUDIO DE DISTRIBUCION DE PLANTA

9.1 Introduccion al estudio de distribucién de planta
En este capitulo se desarrollara todo el estudio necesario para arribar a la

distribucion de planta mas eficiente y eficaz para el desarrollo de los procesos
productivos. Para comenzar con el estudio es necesario considerar que el terreno
elegido para la instalacion de la planta posee 20 metros de ancho por 11 metros
de largo, es decir, que la distribucidén de planta debe desarrollarse dentro de estos
220 m2.

Las etapas del andlisis seran las mismas que se mencionaron en el estudio

técnico. Estas son:

- Primera etapa: acompafiando la fabricaciéon de los primeros productos
abordados (milanesas, hamburguesas y chorizos) se construye la nueva
planta productiva que contara con un solo piso donde se desarrollaran
todas las actividades.

- Segunda etapa: siguiendo el crecimiento del proyecto que viene dado por
el aumento de la demanda y la frontera del negocio en conjunto con la
incorporacion de un nuevo producto (salame), se anexa la planta alta del
edificio. El anexo de la segunda planta se debe a que las dimensiones del

terreno no posibilitan una expansiéon hacia los laterales.

Para llegar a los lay-out finales serd necesario describir y detallar las salas
necesarias para el desarrollo de las actividades. Las dimensiones de las mismas

estaran determinadas por los equipos que se colocaran dentro.

9.2 Instalaciones e infraestructura
Utilizando lo establecido por el Cédigo Alimentario Argentino respecto a las

instalaciones y disposiciones higiénicas sanitarias (Estudio Legal- CAA) se
establece que la planta productora debera contar con los siguientes sectores que

se detallan.
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Todas las divisiones de la planta se realizaran con
paredes conformadas por paneles frigorificos (figura
9.2.1). Estos paneles poseen caracteristicas aislantes
térmicas y acusticas, que han sido disefiados para la
construccion de camaras frigorificas y galpones
industriales, con gran rapidez y reduciendo casi
totalmente los trabajos de albanileria, se han instalado en

. . . .. Figura 9.2.1: Paneles divisorios
la industria alimenticia.

Cuentan con todas las caracteristicas que exige el CAA para las instalaciones

necesarias de la planta, a saber:

e Paredes cubiertas por materiales no absorbentes

e Color claro

e Lisasy sin grietas

e Faciles de limpiar y desinfectar, lavables, de facil mantenimiento

e Obra seca
Caracteristicas de los paneles:

D@ ® @@ ® @

Aislante Ultraliviano Resistente Mayor ahorro Rapida Resistente Facil
térmico a la carga energeético colocacién al fuego colocacion

Figura 9.2.2: Caracteristicas de los paneles

Paredes de paneles modulares inyectados de poliuretano expandido de alta
densidad, de 70 mm. Ambos lados blancos, excepto los interiores de las camaras,

gue seran de chapa galvanizada.
Instalacion de paneles:

La instalacion de estos paneles es muy sencilla. Se utilizan los siguientes

accesorios:

e Perfil L angulo interior: para sostener el panel lateral con el techo en el

lado interior.
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e Perfil L angulo exterior: para sostener el panel lateral con el techo en el
lado exterior.

e Perfil H unién entre paneles

e Perfil U, guarda canto a piso: perfil por donde se desliza y coloca el
panel lateral. Este perfil va amurado al piso.

e Perfil zocalo sanitario: perfil tipo “C” colocado en el angulo inferior, en
contacto con el piso y la camara, para evitar acumulacion de suciedad y

bacterias en los bordes vivos del piso.

La sala de descarga es el area de ingreso de las materias primas y otros
insumos (carne vacuna Yy porcina, pollos, tripas naturales y sintéticas,
ingredientes, aditivos, pan, huevo, entre otros), que estara ubicada en la parte
delantera del lote. Se comunicara con el exterior a través de un portdon metalico y
poseera un riel por donde se colgaran y movilizaran las medias reses que lleguen
a la planta, el cual contara con una balanza de riel, y guiara las media reses a la
camara de almacenamiento (cdmara 1) para luego terminar en la sala de

elaboracion general donde se realizara el desposte.

A su vez, durante el tiempo que la planta no esté produciendo, esta sala se
convierte en una cochera para el rodado con el que cuenta la empresa. Es por
esto que esta sala tiene una medida de 5 metros de largo, ya que el vehiculo a
guardar alli posee un largo de 4.40 metros (Kangoo). De esta forma se evita tener

un espacio muerto.

El tamafio de este ambiente también esta determinado por el porton de
entrada: el cual debe superar los 2.55 metros para permitir el ingreso de los
camiones y proceder a la descarga de las medias reses y demas insumos. Los
2.55 metros corresponden al ancho del camion equivalente al ancho de dos

pallets. Mientras que de alto se necesitan unos 4 metros (alto del camion).

Esta sala contara con estanterias para el almacenamiento de los materiales
gue no requieren estar en la Camara de frio contigua, separandose de la sala de

descarga con una puerta instalada de manera que se evite la contaminacion
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directa o indirecta de los alimentos, de la materia prima y de los insumos. Se
considera el espacio ocupado por una heladera (55cm x 62 cm) mas su espacio
para abrir la puerta de la misma y estanterias. Se suma un pasillo que atraviesa la
sala, comunicando la zona de descarga con la sala de higiene. La sala de

insumos con la sala de higiene se divide con una cortina plastica sanitaria.

La planta tendrd 3 camaras:

a) Camara de almacenamiento de medias reses vacunas y porcinas o cadmara
1: a temperaturas de refrigeracion (0°), con su correspondiente sistema de rieles,
que contara con 4 filas de rieles y sus gancheras, realizado a medida. Esta
camara sera la de mayor tamafio y se comunicara con la sala de descarga y con
la sala de elaboracion general. Esta cadmara tendrd piso, paredes y techo
recubiertos construidos con paneles frigorificos. Tendra dos puertas, una que se
comunica con la sala de descarga, por donde ingresan las medias reses y otra
gue comunica la camara con la sala de elaboracién, por donde saldran las medias
reses. Cada una con una puerta de cierre hermético manual o automética por la

cual entran y salen los productos a enfriar.

b) Camara de semielaborados y productos terminados o camara 2. esta
camara esta posicionada dentro de la sala de elaboracion general y en ella habra
una separacion, dividiéndola internamente en dos. En una zona se almacenaran
el pollo, las tripas, las milanesas en la etapa de reposo y demas productos que
necesiten refrigeracion y que deban seguir con el proceso productivo. En la
segunda zona, se ubicaran todos los cortes y productos listos para la venta que
no seguiran el proceso productivo, y que tendran salida por la planta. Esta camara
tendra estanterias de acero inoxidable, para colocar bandejas con materias

primas y/o ingredientes y una zona para colgar ganchos con cortes de carne.

Los pisos, paredes y puerta estaran construidos con los mismos materiales
que la anterior, a diferencia que ésta solo tendra una sola puerta, y contara con

una medida de 2 x 4 metros aproximadamente.

c) Camara de abastecimiento a carniceria 0 camara 3: la ultima camara sera la
destinada a productos terminados listos para comercializar y se ubicara del lado

derecho de la planta. Tendra una medida de 2 x 2 metros aproximadamente y
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contara con dos puertas, una que tendra acceso desde el local comercial y la otra

desde el pasillo. Su constitucion seria similar a la camara 2.

El sistema de refrigeracion de las camaras se realizara mediante centrales de

frio.

Esta sala de grandes dimensiones deberd permanecer a temperaturas
reguladas para mantener la inocuidad alimentaria y prolongar la vida util de las
carnes. Tendra todos los utensilios necesarios para el desarrollo correcto de las
actividades, como ser tablas, cuchillos, rejillas, bandejas, entre otros. También
tendra una zona de lavado de manos, Utiles y equipos de trabajo, y contara con

instalaciones de agua caliente y agua fria.

A la salida de la camara 1, dentro de lo que sera la sala de elaboracion,
continuara unos metros mas el sistema de rieles, para permitir realizar el desposte
de las medias reses. Contara con la sierra sable para realizar la operacion y habra
a disposicidbn mesas de acero inoxidable, donde se colocaran los cortes de carne
realizados y las bandejas con los recortes de carne que seran utilizados para los
procesos posteriores. Dichas mesas cuentan con ruedas para facilitan su
movilidad y con rejillas y cajones en la parte inferior para almacenar las bandejas,
tablas y demas herramientas.

Estara comunicada con la cAmara 1, cAmara 2, la sala de higiene personal,

con la salida, con la sala de milanesas, la sala de embutidos y el patio interno.

Esta sala se destinara exclusivamente a la elaboracion de milanesas y tendra
en su interior una balanza bascula, la fileteadora, la tiernizadora, la empanadora
(méaquina de milanesas) y mesas de acero inoxidable. Estara comunicada con la
sala de elaboracién general mediante una separacién por cortinas plasticas

sanitarias.

El tamafio de esta sala esta determinado por los equipos antes mencionados y

sus medidas:

e Balanza bascula: 45 cm x 45 cm.

e Fileteadora de carne y pollo:86 cm x 67 cm
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e Tiernizadora: 48cm x 25cm

e Empanadora (maquina de milanesas): 160 cm x 68 cm

Tal como su nombre lo indica, en esta sala se elaboraran los embutidos, es
decir que aqui estara ubicada la maquina embutidora para la obtencion de los
chorizos y las hamburguesas. Junto a la embutidora, en esta sala se colocara la
picadora, la mezcladora, otra balanza bascula, la formadora de hamburguesas y
mesas de acero inoxidable. Al igual que la sala de milanesas, estard comunicada
con la sala de elaboracion general mediante una separacion por cortinas plasticas

sanitarias, buscando evitar la contaminacion cruzada.

El tamafio de esta sala esta determinado por los equipos antes mencionados y

sus medidas:

e Balanza bascula: 45cm x 45cm

e Picadora de Carne: 110 cm x 100cm

e Mezcladora de carne: 100 cm x 55 cm

e Embutidora de carne: 60cm x 60cm

e Magquina Formadora de hamburguesas: 60 cm x 60 cm

e Cinta transportadora: 110 cm x 60 cm

Sala dedicada al uso exclusivo de envasado al vacio, la cual serd pequena.
Solo tendra una puerta que tendra comunicacion con el pasillo. Tendra en su
interior una envasadora al vacio, una mesa con una balanza etiquetadora y

heladeras para guardar los productos terminados.

e Envasadora al vacio: 63 cm x 79 cm.

e Heladera exhibidora: 55cm x 62 cm

La salida sera un pasillo ancho, que funcionara como ambiente de paso,
circulacién y comunicacion entre varios sectores, tanto de personas como de
productos. Una de las aberturas grandes con la que cuenta el ambiente sera una
especie de cortina automatica que generara la barrera sanitaria entre el acceso a

la calle y el acceso a la sala de elaboracion general. Esta solo se abrira del lado
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de adentro y sera utilizado, tanto para la salida de productos como para la salida
de los operarios. Otra abertura, sera un porton grande, similar al de la sala de
descarga que permitird la carga de productos listos para comercializar a

vehiculos.

Ademas tendra: una puerta que comunica la salida con el hall de entrada
para el ingreso del personal, una puerta hacia el ante bafio y otra puerta que
lindera con el local comercial. Esta Ultima puerta permitira el paso del personal del

local hacia el sector de bafios.

Sala pequefia ubicada cerca de la entrada por donde debera pasar el personal
antes de ingresar a la sala de elaboracién. Como se expreso en el capitulo de
Seguridad e Higiene, esta habitacién contard con un lavabo con jabdn antiséptico,
alcohol en gel, limpia botas, cofias y barbijos. El fin principal de este sector es el
de asegurar la inocuidad y limpieza de la planta, por lo cual es de paso

obligatorio.

Para acceder a la sala de higiene se tiene que ingresar por la salida, pasar por
el ante bafio/vestuario y cruzar una cortina sanitaria. Otra forma es entrar por la
sala de descargas, pasando por la sala de insumos. Es decir que, esta sala
cuenta con dos entradas y una salida, entradas desde la sala de insumos y desde

el ante bafio y salida a la sala de elaboracion general.

Tal como lo indica la ley, como el total de trabajadores no excede de 5, se
instalara un bafio con un inodoro, un lavabo y una ducha con agua caliente y fria,
por lo que sera una habitacién pequefia alejada lo mas posible de la sala de
elaboracion, generando un paso obligado por la sala de higiene antes de ingresar

a la misma.

Este ambiente se ubicara cercano a la oficina y el hall de entrada, y para
ingresar al mismo, se accede desde la salida, pasando por el ante bafio. Este
sistema se penso6 para mantener la barrera sanitaria. Si el operador se encuentra
en la sala de elaboracion, para acceder al bafio debe cruzar la puerta de salida y
volver a ingresar a la misma, luego de utilizar el bafio, pasando obligadamente por

la sala de higiene.
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Anterior al bafio, se encuentra un ante bafio o vestuario. Es una sala de
pequefias dimensiones donde se encontraran los lockers de los empleados con

bancos para sentarse y percheros.

Dado que la localizacion de la planta sera dentro de la ciudad, se propone un
pequefio salon de venta directa al pablico minorista, que contara con 2 bateas,
heladeras, un mostrador con caja registradora y una sierra de pie de carniceria.
Estos equipos serdn los minimos indispensables para comenzar la venta y con el

transcurso del tiempo se realizan mas adquisiciones.

Actualmente el duefio de carnes el Prestigio no cuenta con una oficina donde
dejar todos los papeles necesarios para la gestibn y administracion del
emprendimiento, por lo que los guarda en su hogar. Lo mismo sucede con la
direccidn, gestién y planificacién del negocio. Es por esto que se propone la
incorporacion de una pequefia oficina del emprendedor la cual contard con un
escritorio de tamafio promedio, un sillon de oficina y dos sillas para recibir visitas,
proveedores, clientes y otros, y estanterias para realizar el correcto archivo de los
papeles propios del negocio. Esta oficina ser& utilizada ademas, por el personal

administrativo.

e Escritorio; 200 cm x 90 cm

e Estanterias: 300 cm x 40 cm

Esta oficina se ubicara en la entrada a la planta, y se podra acceder tanto
desde la sala de descargas como del hall de entrada. Esta ubicacion le permitira
al emprendedor atender proveedores y clientes sin necesidad que se recorra toda

la planta.

Para realizar la recepcion de proveedores, clientes, visitas y el personal, se
destina un sector pequefio que contard con unos sillones y tendra dos puertas,
una que permite el acceso a la oficina y otra que serd la utilizada para el ingreso

al sector productivo y el bafo, a través del paso por el sector de salida.
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Debido a reglamentaciones municipales con respecto a la construccién, es
obligatorio tener un pulmén o zona no construida. Para satisfacer este requisito,
se construye un patio interno ubicado en la zona central-trasera de la fabrica,
lindero con la sala de elaboracién general. Se aprovechard este espacio para
colocar una de las centrales de frio y los equipos externos de los aires
acondicionados.

Contard con una puerta que permitird el acceso al mismo desde la sala de

elaboracion general.

La superficie total ocupada por la planta en la primera etapa se puede observar

detalladamente en la tabla 9.2.1:

Tabla 9.2.1: Superficie total en primera etapa

Sector Medidas (m) | Superficie (m2)
Sala de Descarga 5x3 15
Sala de Insumos 2.5x1.35 3.38
Camara 1 (Medias Reses) 3x5.25 5.75
Cédmara 2 2x4 8
Camara 3 2x2 4
Sala de Elaboracidon general - 35.9
Sala de Higiene personal 2.9x0.80 2.32
Sala Milanesas - 16.3
Sala de Embutidos 4.85x3 14.55
Sala Blanca - 8.7
Pasillo 4.10x1 4.10
Hall de entrada 2.30x1.25 2.88
Oficina 2x3 6
Bafo 1.15x1 1.15
Ante bafio/vestuarios 1.65x1.15 1.9
Salida 2.5x4 10
Local Comercial 8x4.03 32.24
Patio interno 2.5x3.5 8.75
Planta elaboradora total - 224

Fuente: Propia

123

LU
®



Proyecto final - 2020

Con la construccion de la planta alta, las instalaciones de la planta baja

permanecen inalteradas excepto:

e Se incorpora una escalera en la sala de elaboracion general para
permitir el acceso a la segunda planta.

e La sala de elaboracion de milanesas se traslada a la planta alta
mudando todos los equipos y sumando una heladera para facilitar el
proceso de elaboracion en el momento en que las milanesas deben
reposar.

e Dentro de la planta baja, en el lugar de la sala de milanesas, se instala
un montacargas. El montacargas sera utilizado Unicamente para el
ascenso o descenso de insumos para produccion, materias primas y
productos en proceso de elaboracion.

e Con el crecimiento de la produccion y el nuevo espacio liberado, se
propone el agregado de una cuarta cadmara frigorifica con las mismas

caracteristicas de las demas.

La planta alta tendra tres secaderos, los cuales estaran dentro de un mismo
espacio, separados por cortinas sanitarias. El ingreso a los secaderos se realiza a

través de una Unica puerta.

Los primeros dos secaderos tendran un mayor tamafio que el tercero siendo
de un ancho de 4 m los secaderos 1y 2 y de 3m el tercero. Los equipos de
secado propiamente dichos tienen un tamafio de 1.90x0.8 metros (los dos mas

grandes) y 1.80x0.6 metros.

Dado que en la primera etapa la oficina es compartida entre el emprendedor y
el personal administrativo, con la creacion de la planta alta, se proyecta una
nueva oficina de uso exclusivo para el duefio donde podrd desarrollar sus

actividades en conjunto con reuniones.

La misma contara con un escritorio, un sillén de oficina y dos sillas para recibir

visitas, proveedores, clientes y otros, y estanterias para realizar el correcto
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archivo de los papeles propios del negocio. Ademas contard con un juego de
mesa y sillas para reuniones y capacitaciones.

Esta oficina se ubicard en la planta alta, arriba de la ubicacion del local

comercial y se podra acceder desde el hall de la segunda planta.

La superficie total ocupada por la planta en la segunda etapa se puede

observar detalladamente en la tabla 9.2.2:

Tabla 9.2.2: Superficie total en segunda etapa

Sector Medidas (m) ’Superficie (m2)

PLANTA BAJA
Sala de Descarga 5x3 15
Sala de Insumos 2.5x1.35 3.38
Camara 1 (Medias Reses) 3x5.25 5.75
Cédmara 2 2x4 8
Camara 3 2x2 4
Sala de Elaboracion general - 35.9
Sala de Higiene personal 2.9x0.80 2.32
Cédmara 4 + Montacargas - 16.3
Sala de Embutidos 4.85x3 14.55
Sala Blanca - 8.7
Pasillo 4.10x1 4.10
Hall de entrada 2.30x1.25 2.88
Oficina 2x3 6
Bafo 1.15x1 1.15
Ante bafio/vestuarios 1.65x1.15 1.9
Salida 2.5x4 10
Local Comercial 8x4.03 32.24

PLANTA ALTA
Sala de milanesas 6.25 x 6.35 39.68
Hall 3.04x2.13 6.5
Oficina y sala de reuniones 8x4.03 32.24
Secaderos 4x11.25 45
Montacargas 15x1.5 2.25
Superficie productiva total - 298

Fuente: Propia
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Centrales de frio

Dado que la planta necesitara temperaturas bajas en tres camaras frigorificas
mas las heladeras y bateas utilizadas en el local, se propone el uso de centrales

de frio para generar dichas temperaturas.

Las instalaciones frigorificas centralizadas, centrales de frio o equipos de frio,
son la mejor solucién técnico-econdmica para suministrar el frio necesario para
refrigerar a un nimero de sectores distintos. Los sistemas centralizados constan
de una unidad central, donde se genera el frio, unido a una red de conductos que
se encarga de la distribucion a diferentes ambientes. Entre los elementos
contenidos en la unidad central, figuran compresores, unidad condensadora y
evaporador. Esto implica que el consumo energético de un sistema centralizado
es siempre inferior al de varios sistemas mas pequefios. Se llega a reducir hasta
un 40% el consumo de electricidad reemplazando cada equipo de frio autbnomo,

por una unidad centralizada.

Las centrales frigorificas son el ndcleo de una instalacion de refrigeracion,
disefiadas para trabajar de manera eficiente y equipada con controles de
capacidad electronicos, que regulan el funcionamiento de acuerdo a la necesidad
del sistema y de la instalacion. La tecnologia de las centrales de frio, controla
mejor la capacidad del equipamiento y permite mas estabilidad en el

funcionamiento de sistemas de refrigeracion.

Ademas de ser silenciosa, la tecnologia de las centrales de frio reduce la
cantidad de HP necesaria para mantener la misma capacidad final, tienen un bajo
costo de mantenimiento y una construccion muy compacta, disefiada para

intemperie.
Este mismo sistema de refrigeracion es aplicado en:

e Supermercado e Hipermercados
e Comedores y resto
e Frigorificos

e Hoteles
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e Centros de distribucién

e Camaras frigorificas

En este caso se utilizaran dos centrales de frio pequefias. Una se encargara
de mantener el frio en las cAmaras 1 y 2, necesitando 5HP y se colocara en el
exterior sobre la vereda en altura, mientras que la otra central conectara la tercer
camara con las bateas y heladeras del local, utilizando 5HP, y se colocara en un

pasillo interno del lote de la planta en el exterior derecho de misma.
Aires acondicionados

La sala de elaboracion general, como se menciona con anterioridad, debe
permanecer a temperaturas controladas, por lo que se instalara un aire
acondicionado para cumplir dicha funcion. Por otro lado, el local comercial
también debe ser refrigerado. Dada esta situacion y que los ambientes a
refrigerar son espaciosos, de aproximadamente unos 45 m2 y 32 m2, se propone

la instalacion de equipos de aire acondicionado del tipo inverter.

Ventaja de los equipos inverter sobre los on/off: Los equipos de velocidad fija

funcionan al 100% de su capacidad cuando los encendemos, mientras que los
equipos inverter abarcan un rango de entre un 56% de su capacidad hasta incluso
un 140%, de manera que el equipo inverter se encargara automaticamente de
seleccionar el consumo necesario en cada momento consiguiendo un gran ahorro

energeético.

A diferencia de los equipos de velocidad fija, los inverter bajan su rendimiento
cuando alcanzan la temperatura deseada, manteniéndose asi con un minimo
consumo pero con potencia suficiente para mantener la temperatura. Estos
equipos pueden llegar a tener el doble de rendimiento que un equipo on/off de la
misma potencia. Eso se traduce en mitad de consumo, siempre que se haga un

uso eficiente del aire acondicionado.
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9.3 Distribucién de planta

El disefio del lay-out de una planta de procesado de productos alimenticios
tiene vital importancia e incidencia en la higiene e inocuidad de los mismos, por lo
que se debe lograr una distribucion adecuada de los sectores y equipos que
influyen en el proceso, con el fin de conseguir el correcto flujo de los materiales,
insumos y personal. Debido a que se trata de la manipulacion de alimentos el
disefio de la planta debe ser higiénico sanitario siguiendo la legislacién alimentaria

argentina.

Para el disefio se tendran en cuenta los procesos de elaboracion, los insumos,
materias primas, equipos, maquinarias, instalaciones y salas mencionadas a lo

largo del proyecto, y conjugando todos estos dentro del marco de la ley.

Para el andlisis de la distribucién se decidio realizar distintos planos, de forma
de visualizar por separado las zonas de trabajo, los equipos y mobiliario, la
instalacion frigorifica y el flujo de entrada y salida de personal. Cada uno de ellos

detalla lo que se consideré importante resaltar.

La obtencion de la distribucion de planta final es el resultado de sucesivos
bocetos y borradores (pueden observarse en el anexo 2) que se fueron
modificando segun las necesidades del proyecto y la legislacion vigente. Cabe
destacar que uno de los grandes desafios para obtener la disposicién de salas y

equipos reside en el tamafio del terreno.
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La figura 9.3.1 muestra el lay-out de salas.
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La figura 9.3.2 muestra el lay-out de equipos y mobiliario.
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Figura 9.3.2: LayOut - Equipos y Mobiliario (Primera etapa)
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La figura 9.3.3 muestra el lay-out de la instalacion frigorifica.
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131

LU
®



0

Proyecto final - 2020

La figura 9.3.4 muestra el lay-out de la entrada y salida de personal.
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Figura 9.3.4: LayOut - Entrada y salida de personal
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La figura 9.3.5 muestra el lay-out del sector salas en planta alta.
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Figura 9.3.5: LayOut - Sector salas planta alta (Segunda etapa)
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La figura 9.3.6 muestra el lay-out del sector salas en planta baja.
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La figura 9.3.7 muestra el lay-out de equipos y mobiliario en planta alta.
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Figura 9.3.7: LayOut - Equipos y mobiliario planta alta (Segunda etapa)
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La figura 9.3.8 muestra el lay-out de equipos y mobiliario en planta baja.
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9.4 Representacion volumétrica del proyecto
A continuacion, en las figuras 9.4.1, 9.4.2, 9.4.3 y 9.4.4 se muestran imagenes

renderizadas de como quedaria la planta baja del proyecto. Estas imagenes se

hicieron a modo ilustrativo, utilizando programas de computacion avanzados
(Sketch-Up y Lumion).

Figura 9.4.1: Renderizados de la planta productiva (Vista lateral izquierda)

Figura 9.4.2: Renderizados de la planta productiva (Vista lateral derecha)
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Figura 9.4.3: Renderizados de planta productiva (vista frontal)

Figura 9.4.4: Renderizados de planta productiva (Vista perspectiva atardecer)

138



ESTUDIO ECONOMICO
FINANCIERO




Proyecto final - 2020

10. ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

10.1 Introduccion al estudio econdémico financiero
En este estudio se analizara la viabilidad econdmica y financiera de agregar

una unidad productiva al actual negocio de Carnes El Prestigio. Para esto se

realizard un andlisis en precios constantes en moneda extranjera (Délar

s

Estadounidense). La simbologia utilizada para hacer referencia al délar sera “$”.

Cabe aclarar que los valores utilizados en este estudio corresponden a la
fecha Noviembre de 2019.

Se retoman las etapas del proyecto establecidas en el estudio de mercado,

donde se detallan las inversiones y el pedido de un préstamo para financiar el

proyecto lo cual se observa en la tabla 10.1.1.

Tabla 10.1.1: Etapas de inversidn

Etapas

TO

T1

T2

Periodo

Ano O

Ano 7

Detalle

Inicio del proyecto. Inversién inicial para la construccién de la
nueva planta. Solicitud de préstamo bancario para financiar la
inversion.

Al comienzo del afio 3 se adquiere un utilitario para realizar la
distribucién y desarrollo de los nuevos mercados. Finalizacién
del pago del préstamo al final del afio 3.

Inversién en planta alta para la incorporaciéon de un nuevo
producto (Salames).

Fuente: Propia

10.2 Analisis de ingresos y egresos del proyecto
Para realizar el célculo de los costos de las materias primas y de los ingresos

se parte de la demanda anual total estimada en el estudio de mercado,

considerandola igual al nivel de produccién.

Tabla 10.2.1: Produccién por producto por aio

Niveles de produccidn total del proyecto por producto en KG

Afio 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afo 7 Afio 8 Afio 9 Afo 10
Milanesas 45864,0 | 50960,0 | 56632,1 | 61606,4 | 65306,7 | 70735,4 | 72519,0 | 73793,0 | 75067,0 | 76341,0
Hamburguesas 13104,0 | 14560,0 | 16180,1 | 17600,4 | 18656,6 | 20205,2 | 20714,8 | 21078,8 | 21442,8 | 21806,8
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34600,0

37500,1

39620,2

42580,4

43672,4

44452,4

45232,4

46012,4

Salames

0

0

0

0

0

0

0

4837,8

4890,0

4942,2

Fuente: Propia

Los ingresos que tendra el proyecto se obtienen multiplicando el precio de

venta promedio de los distintos productos estudiados por los niveles de

produccion.

Los precios de venta en ddlares se ven reflejados en la tabla 10.2.2 y los

ingresos del proyecto se detallan en la tabla 10.2.3:

Tabla 10.2.2: Precios de venta de los productos

Ingresos
Productos Precio de v_enta
promedio
Milanesas $4,2
Hamburguesas S4,4
Chorizos S$4,2
Salames $7,6

Tabla 10.2.3: Ingresos por afio por producto

Fuente: Propia

Ingresos por productos por afio

Aho 1 Ao 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5 Ao 6 Afo 7 Afo 8 Aho9 | Aiio 10
Milanesas $192.706 | $214.118 | $237.950 | $258.851 | $274.398 | $297.208 | $304.702 | $310.055 | $315.408 | $320.761
Hamburguesas $57.261 | $63.624 | $70.703 | $76.909 | $81.525 | $88.292 | $90.518 | $92.109 | $93.700 | $73.976
Chorizos $117.983 | $131.092 | $145.378 | $157.563 | $166.471 | $178.909 | $183.497 | $186.775 | $190.052 | $193.329
Salames S0 S0 S0 S0 S0 S0 S0 $36.588 | $36.983 | $37.378
Totales $367.950 | $408.834 | $454.032 | $493.323 | $522.394 | $564.408 | $578.717 | $625.527 | $636.142 | $625.444

Fuente: Propia

El gasto mas considerable que se realiza es el de las materias primas, para lo

gue se realiza la cuantificacién de los costos de los cuatro productos analizados:

milanesas, hamburguesas, chorizos y salames. Cabe destacar que debido a que

cada uno de los productos tiene a su vez entre 2 y 3 variedades distintas se tomo

un valor promedio de las materias primas e insumos necesarios. Los costos

detallados de los productos se ven reflejados en la tabla 10.2.4:
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Tabla 10.2.4: Costos de materia prima por producto

Costos Milanesas

Materias Primas Cantidad | Precio unitario Costo
Carne 20| S 4,87 S 97,48
Pan Rallado 20| S 0,84 S 16,81
Huevo (unid) 90| S 0,06 S 5,75
Condimentos varios S 6,89
Costo por lote (45kg) | $ 126,92
Costo por kilo | $ 2,82

Costos Hamburguesas

Materias Primas Cantidad | Precio unitario Costo
Carne 50| S 2,52 S 126,05
Films 1|8 1,68 S 1,68
Condimentos Varios S 23,53
Costo por lote (75kg) | $ 151,26
Costo por kilo | $ 2,02

Costos Chorizos

Materias Primas Cantidad | Precio unitario Costo
Carne 1l 50| S 2,52 S 126,05
Carne 2 40 S 2,35 S 94,12
Tocino 10| S 1,68 S 16,81
Tripa (unidad) 100 S 0,34 S 33,61
Hilo 05|S 0,84 S 0,42
Condimentos S 7,14
Costo por lote (105 kg) | $ 278,15
Costo por kilo| $ 2,65

Costos Salames

Materias Primas Cantidad | Precio unitario Costo
Carne 1 60| S 2,52 S 151,26
Carne 2 30| S 2,35 S 70,59
Tocino 5|8 1,68 S 8,40
Tripa (unidad) 100| S 034 |S 33,61
Hilo 05| $ 0,84 S 0,42
Condimentos S 7,14
Bolsas envasado 454 | S 0,06 S 25,88
Costo por lote Fresco (105 kg) | $ 297,31
Costo por lote Seco (68kg) | $ 297,31
Costo por kilo Seco | $ 4,37

Fuente: Propia
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Como resumen, se presenta la tabla 10.2.5, la cual detalla los costos en
materias primas e insumos para cada producto y la tabla 10.2.6 que detalla el

costo total desembolsado en materias primas por producto por ano:

Tabla 10.2.5: Costos de materias primas por producto por kg

Costos Materia Prima
Producto Costo por KG
Milanesas $2,82

Hamburguesas $ 2,02

Chorizos S 2,65

Salames $4,37

Fuente: Propia

Tabla 10.2.6: Costos de materias primas por producto por afio

Costos de Materia Prima por aino
Anol | Alo2 | Aio3 | Alo4 | Aflo5 | Aho6 | Alo7 | Ao 8 | Ao 9 | Afo 10

Milanesas $129.361 | $143.735 | $159.733 | $173.763 | $184.200 | $199.512 | $204.543 | $208.136 | $211.730 | $215.323

Hamburguesas | $26:428 | $29.365 | $32.632 | $35.497 | $37.627 | $40.750 | $41.778 | $42.512 | $43.246 | $34.143

Chorizos $74.386 | $82.651 | $91.658 | $99.340 | $104.956 | $112.798 | $115.691 | $117.757 | $119.823 | $121.889
Salames $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $21.152 | $21.380 | $21.608
Totales $230.175 | $255.750 | $284.023 | $308.600 | $326.783 | $353.060 | $362.011 | $389.557 | $396.179 | $392.964

Fuente: Propia

A continuacién se detallan, en la tabla 10.2.7, los egresos varios que tienen el
proyecto y sus correspondientes observaciones. Aquellos valores que se
identifican como variables son los que varian a lo largo del proyecto y se
precisaran en el flujo de fondo; mientras que los que tienen un valor permanecen
constantes.

Tabla 10.2.7: Egresos varios

Egresos
Monto mensual | Monto anual .
Concepto - Observaciones
ano 1 proyecto
Costos materias . Las materias primas se pagan boleta contra
. $19.181,26 variable prim Pag

primas boleta. Costo variable
Los sueldos se calculan para 9 personas. El
valor calculado es lo que le cuesta al

Sueldos $6.431,45 $77.177,34 . d .
empleador, considerando el sueldo bruto mas
las cargas sociales y demas impuestos.
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El internet se paga todos los meses, a mes

Internet $21,01 $ 252,10 vencido.

La energia eléctrica se paga bimestralmente. El

Energia Eléctrica $ 705,28 S 8.463,33
valor expresado es mensual.

Se consideran 100lts de combustible por
Combustible $ 100,00 variable semana para realizar repartos, durante el
primer afio, en la ciudad de Esperanza.

La primer semana del primer mes y del sexto
EPP y Ropa de mes se entregan EPP y ropa de trabajo

trabajo » 403,36 »4.840,34 mencionados en el estudio de seguridad e
higiene. (2 veces al afio)

Incluye gastos de mantenimiento,
$ 201,68 $2.420,17 administrativos (estudio contable) e
imprevistos.

Gastos
extraordinarios

Fuente: Propia

Los datos de la columna “Monto mensual afio 1”7 seran utilizados para calcular

el capital de trabajo.

10.3 Inversiones
Para llevar adelante el proyecto, se establecen tres inversiones. La inversion

inicial sera la mas importante destindndose a la construccion de las instalaciones,
la compra de maquinarias y equipos y la obtencion del terreno. Las otras dos
inversiones ocurrirdn en el afio 3 y en el afio 7. En la tabla 10.3.1 se detallan
todas las inversiones en las distintas etapas planteadas para el estudio

econdmico financiero:

Tabla 10.3.1: Inversiones del proyecto en doélares

Inversion del proyecto
Inversién TO $153.801
Inversién T1 S 16.806,7
Inversidn T2 $ 75.070

Fuente: Propia

La inversion inicial sera de: $ 152.801. Este valor corresponde al desembolso
gue se debe realizar para la instalaciéon de la planta productora. Cabe destacar
que todos aquellos bienes que ya son parte de la empresa o propiedad del

empresario no son tenidos en cuenta dentro de las inversiones.

Dentro de la inversion inicial se consideran los desembolsos relacionados a

activos fijos, activos intangibles y capital de trabajo. Dado el tipo de proyecto, no
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se detectaron desembolsos necesarios en activos intangibles ni en capital de

trabajo, considerando que este es positivo. Ademas se consideran desembolsos

para la puesta en marcha del proyecto.

La inversion inicial en activos fijos que tendra el proyecto se puede ver en la

tabla 10.3.2, donde se describen los totales en inmuebles, equipos e instalaciones

y muebles y utiles:

Tabla 10.3.2: Inversion inicial en activos fijos

INVERSION INICIAL EN ACTIVOS FIJOS

Descripcion Costo con IVA | Costo sin IVA
Total Inmuebles $ 108.787 $ 89.907
Total Equipos e Instalaciones| $61.756 $ 55.848
Total Muebles y utiles $8.526 $ 7.046
Total Rodado $0 $0
TOTAL INVERSION INICIAL $179.069 $ 152.801

Fuente: Propia

A continuacion, en la tabla 10.3.3, se detalla la inversion de cada uno de los

aspectos mencionados:

Tabla 10.3.3: Inversion inicial detallada en activos fijos

INMUEBLES
N . Precio | Costo con | Costo sin
Descripcion Cantidad unitario VA VA
Terreno 1 $37.248,7|$45.071,0 | $ 37.248,7
Construccion exterior (m2) 220 $265,4 |$58.383,2|%48.250,6
Construccion interior con paneles (m2) 99 $386 | $4.628,5 | $3.825,2
Bario y vestuario (ducha, inodoro y bacha) 1 $316,8 $383,3 $ 316,8
Mesada y bacha sala de elaboracion 1 $201,7 $244,0 $201,7
Bacha sala de higiene 1 $63,9 $77,3 $63,9
Total Inmuebles $108.787 | $89.907
EQUIPOS E INSTALACIONES
Sala de descarga
L . Precio Costo con | Costo sin
Descripcion Cantidad unitario VA VA
Gancheras 100 $12,6 $ 15,3 $12,6
Balanza de riel 1 $ 840,3 $928,6 $840,3
Sala de insumos
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Cortina Sanitaria

1

| $504 | $61,0 | $504

Cémaras frigorificas

Gabinete Camara 1 1 $10.830,0(%$ 11.967,2|$ 10.830,0
Gabinete Camara 2 1 $2.300,0 | $2.541,5 | $2.300,0
Gabinete Camara 3 1 $2.140,0 | $2.364,7 | $2.140,0
Central de frio 5GHP 1 $3.822,0 | $4.223,3 | $3.822,0
Central de frio 5GHP 1 $3.822,0 | $4.223,3 | $3.822,0
Instalacion de central de frio 1 $245,0 $ 270,7 $ 245,0
Sala de elaboracion de milanesas
Balanza bascula 1 $470,6 $520,0 $470,6
Fileteadora - - - -
Tiernizadora - - - -
Empanadora 1 $11.400,0|%$ 12.597,0|%$ 11.400,0
Cortina Sanitaria 1 $50,4 $61,0 $50,4
Sala de elaboracién de embutidos
Balanza bascula 1 $ 470,6 $520,0 $470,6
Picadora de carne - - - -
Mezcladora de carne 1 $11.400,0(%$11.400,0|%$ 10.316,7
Embutidora de carne - - - -
Formadora de hamburguesas - - - -
Cinta transportadora - - - -
Cortina Sanitaria 1 $50,4 $61,0 $50,4
Sala blanca
Envasadora al vacio 1 $4.285,7 | $4.735,7 | $4.285,7
Heladera 1 $411,8 $ 455,0 $411,8
Sala de elaboracion general
Calefén 1 $201,7 $244,0 $201,7
Sierra sable 1 $137,8 $152,3 $137,8
Cortina Sanitaria 1 $50,4 $61,0 $50,4
Saldn de atencion al pablico
Bateas exhibidoras 2 $1.437,0 | $1.587,9 | $1.437,0
Heladeras freezer (tres puertas) 1 $15126 | $1.671,4 | $1.512,6
Sierra de pie 1 $989,7 | $1.093,7 | $989,7
Total Equipos e Instalaciones $61.756 | $55.848
MUEBLES Y UTILES

Descripcion Cantidad uzrifgrlic:) Cosls) Acon Cols\t/c')a\sm
Computadora 2 $672,3 | $1.626,9 | $1.3445
Controlador fiscal 1 $ 705,9 $854,1 $705,9
Mesas de acero inoxidable 2 $119,3 $ 288,8 $ 238,7
Mostrador 1 $134,5 $162,7 $134,5
Aire acondicionado 9000 frigorias 1 $1.657,0 | $2.005,0 | $1.657,0
Aire acondicionado 15000 frigorias 1 $1.942,0 | $2.349,8 | $1.942,0
Escritorio Oficina 1 $89,1 $107,8 $89,1
Estanterias para oficina 1 $151,3 $183,0 $151,3
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Sillén de escritorio 1 $76,5 $92,5 $76,5
Sillas para oficina y hall 5 $25,2 $152,5 $126,1
Implementos sala higiene (limpiabotas,
dispenser de jabon, cofias, barbijos) 1 $252,1 $305,0 $252,1
Lockers 1 $ 268,9 $325,4 $ 268,9
Banco de madera 1 $59,7 $72,2 $59,7
Total Muebles y Utiles $8.526 $ 7.046
RODADOS
o . Precio | Costo con | Costo sin
Descripcion Cantidad unitario VA VA
Camioneta de reparto - - - -

Fuente: Propia

Se establece un monto de inversion destinado a los desembolsos que estén

relacionados con la puesta en marcha del proyecto, como muestra la tabla 10.3.4:

Tabla 10.3.4: Inversion para la puesta en marcha

INVERSION PARA PUESTA EN MARCHA

Gastos administrativos para constitucion de sociedad,
honorarios de abogado y contador, registros, sellados, S
inscripciones y tramites en general

1.000

Fuente: Propia

El capital del trabajo se calcul6 mediante el método del déficit acumulado

maximo.

Se considera capital de trabajo al conjunto de recursos bajo la forma de activos

corrientes que son necesarios para la operacion normal del proyecto durante un

ciclo productivo, para una capacidad y tamafio determinados.

En la tabla 10.3.5 se observa el capital de trabajo del proyecto para un afio:

Tabla 10.3.5: Capital de trabajo

LU
®

Mes Ingresos | Egresos Saldo ac::::; do
1 $30.663 | $27.044 | $3.618 $3.618
2 $30.663 | $26.641 | $4.022 $7.640
3 $30.663 | $26.641 | $4.022 | $11.662
4 $30.663 | $26.641 | $4.022 | $15.684
5 $30.663 | $26.641 | $4.022 | $19.706
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6 $30.663 | $27.044 | $3.618 | $23.324
7 $30.663 | $26.641 | $4.022 | $27.346
8 $30.663 | $26.641 | $4.022 | $31.368
9 $30.663 | $26.641 | $4.022 | $35.390
10 $30.663 | $26.641 | $4.022 | $39.412
11 $30.663 | $26.641 | $4.022 | $43.434
12 $30.663 | $26.641 | $4.022 | $47.455

Fuente: Propia

Como se puede ver el capital del trabajo es positivo, es decir que no sera
necesario que la sociedad realice un desembolso de dinero para poner en
funcionamiento el primer ciclo de trabajo productivo ya que se genera un
apalancamiento con activos corrientes de los proveedores mediante la
financiacion que ellos ofrecen. Eso se ve reflejado en un saldo acumulado

siempre positivo donde los ingresos son mayores a los egresos.

Dentro del horizonte del proyecto cuando la nueva planta estd en
funcionamiento, se proyectan dos nuevas inversiones aparte de la inicial para
acompanfar el desarrollo y crecimiento del mercado consumidor tal como se
analizé en el estudio de mercado las cuales se desarrollan en los siguientes

apartados.

Al comienzo del afio 3 se adquiere un utilitario para realizar la distribucion y
desarrollo de los nuevos mercados propuestos, es decir, repartir los productos a
los distribuidores en las localidades de Franck y Humboldt, como asi también

transportes internos en la ciudad de Esperanza.

Se detalla la inversiéon en el rodado en la tabla 10.3.6:

Tabla 10.3.6: Inversion aiio 3

RODADOS
Descripcion Cantidad | Precio unitario | Costo con IVA | Costo sin IVA
Camioneta de reparto 1 $ 16.806,7 $20.336,1 $ 16.806,7

Fuente: Propia

148

LU
®



Proyecto final - 2020

Para poder realizar la incorporacion del nuevo producto y tal como se plantea
en el estudio técnico, en el afio 7 se plantea la inversion necesaria para la

construccion de la planta alta. Cabe destacar que la sala de milanesas que hasta

el momento se encuentra en la planta baja, se traslada a la planta alta por lo que

se encontrar con valor cero en lo que corresponde a activos fijos.

La inversion en activos fijos en el séptimo afio del proyecto se puede ver en la

tabla 10.3.7, donde se describen los totales en inmuebles, equipos e instalaciones

y muebles y utiles y la inversion detallada en la tabla 10.3.8:

Tabla 10.3.7: Inversidn en activos fijos afio 7

INVERSION EN ACTIVOS FIJOS
Descripcion Costo con IVA | Costo sin IVA
Total Inmuebles $60.721 $ 50.530
Total Equipos e Instalaciones| $21.415 $19.319
Total Muebles y Utiles $6.317 $5.221
TOTAL INVERSION INICIAL $ 88.453 $ 75.070
Fuente: Propia
Tabla 10.3.8: Inversion detallada en activos fijos aiio 7
INMUEBLES
Lo . Precio Costo con | Costo sin
Descripcion Cantidad unitario VA VA
Construccion exterior (m2) 220 $265,4 $58.383,2 | $48.250,6
Construccién interior con paneles (m2) 50 $ 38,6 $2.337,6 $1.931,9
Escalera caracol 1 $420,2 $420,2 $347,2
Total Inmuebles $60.721 $ 50.530
EQUIPOS E INSTALACIONES
Sala de elaboracién de milanesas
Balanza bascula - - - -
Fileteadora - - - -
Tiernizadora - - - -
Empanadora - - - -
Heladera 1 $545,4 $ 659,9 $545,4
Secaderos
Secadero 1 1 | $55259 | $6.1061 | $5.525,9
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Secadero 2 1 $5.5259 | $6.106,1 | $5.525,9

Secadero 3 1 $4.4704 | $4.939,8 $4.470,4
Cortina Sanitaria 2 $50,4 $122,0 $100,8

Otros
Montacargas 1 | $3150,7 | $3481,5 | $3.150,7
Total Equipos e Instalaciones $21.415 $19.319
MUEBLES Y UTILES

Descripcion Cantidad uPnri?aCrl% Co?{? Acon Cols\tl?fm

Computadora 1 $672,3 $1.626,9 $1.344,5
Mesas de acero inoxidable 1 $119,3 $144,4 $119,3

Aire acondicionado 9000 frigorias 2 $1.657,0 $ 4.009,9 $3.314,0
Escritorio Oficina 1 $89,1 $107,8 $89,1
Estanterias para oficina 1 $151,3 $ 183,0 $151,3
Sillébn de escritorio 1 $76,5 $92,5 $76,5
Sillas para oficina y hall 5 $ 25,2 $152,5 $126,1
Total Muebles y Utiles $6.317 $5.221

Fuente: Propia

10.4 Depreciaciones y valor residual de la inversion
Para el célculo de las depreciaciones se utiliza el método de depreciacion

lineal, el cual supone que la depreciacion de un bien se da en funcion del tiempo y
no del uso. Para ello se divide el valor del bien por la cantidad de afios de utilidad

gue AFIP define para cada uno de ellos.

La utilidad de este calculo reside en permitir ser descontado en el flujo de
fondos, dado que son gastos deducibles para fines de la tributacion pero no
ocasionan salidas de caja, por lo que al finalizar deberan ser sumados

nuevamente.

También se obtiene el valor de desecho del proyecto como la estimacion del
valor de los bienes que podria tener el proyecto después de varios afios de

operacion.

Tanto para la depreciacion como para el valor residual se utilizara un periodo

de evaluacion de 10 afios y se pueden ver los valores en la tabla 10.4.1:
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Tabla 10.4.1: Depreciaciones y valor residual

VALOR DE DEPRECIACION

Descripcion

Factor
depre  Afo Afio = Afio Afo Afio ~ Afio Afio
ciacié 1 2 4 5 6 8 9
n

Costo a
atil

Valor
residual

Terreno

$37.249 - - - - - - - - - - -

$37.249

Fileteadora

Tiernizadora

Picadora de
carne

Embutidora de
carne

Formadora de
hamburguesas

Cinta
transportadora

Rodado

Construccion de
planta baja TO
(incluye
instalaciones)
(m2)

$48.251 50 0,02 $965 $965 $965 $965 $965 $965 $965 $965 $965

$965

$38.600

Construccion
interior con
paneles planta
baja TO (m2)

$3.825 50 0,02 $77 $77 $77 $77 $77 $77 $77 $77 $77

$77

$3.060

Gabinete
Camara 1 TO

$10.830 50 0,02 $217 $217 $217 $217 $217 $217 $217 $217 $217

$217

$8.664

Gabinete
Camara 2 TO

$2.300 50 0,02 $46 $46 $46 $46 $46 $46 $46 $46 $46

$46

$1.840

Gabinete
Camara 3T0

$2.140 50 0,02 $43 $43 $43 $43 $43 $43 $43 $43 $43

$43

$1.712

Construccion de
planta alta T2
(incluye
instalaciones)
(m2)

$48.251 50 0,02 $965 $965 $965

$965

$44.391

Construccion
interior con
paneles planta
alta T2(m2)

$1.932 50 0,02 $39 $39 $39

$39

$1.777

Empanadora

$11.400 10 0,1 $1.140 | $1.140 | $1.140 | $1.140 | $1.140 | $1.140 | $1.140 | $1.140 | $1.140

$1.140

Mezcladora de
carne

$10.317 10 0,1 $1.032 | $1.032 | $1.032 | $1.032 | $1.032 | $1.032 | $1.032 | $1.032 | $1.032

$1.032

Bafo y vestuario
(ducha, inodoro
y bacha) TO

$317 10 0,1 $32 $32 $32 $32 $32 $32 $32 $32 $32

$32

Mesada y bacha
sala de
elaboracion TO

$202 10 0,1 $20 $20 $20 $20 $20 $20 $20 $20 $20

$20

Bacha sala de
higiene TO

$64 10 0,1 $6 $6 $6 $6 $6 $6 $6 $6 $6

$6

Balanza de riel
T0

$840 10 0,1 $84 $84 $84 $84 $84 $84 $84 $84 $84

$84

Central de frio
5HP TO0

$3.822 10 0,1 $382 $382 $382 $382 $382 $382 $382 $382 $382

$382

Central de frio
5HP TO

$3.822 10 0,1 $382 $382 $382 $382 $382 $382 $382 $382 $382

$382

Instalacién de
central de frio TO

$245 10 0,1 $25 $25 $25 $25 $25 $25 $25 $25 $25

$25

Envasadora al
vacio TO

$4.286 10 0,1 $429 $429 $429 $429 $429 $429 $429 $429 $429

$429

Sierra sable TO

$138 10 0,1 $14 $14 $14 $14 $14 $14 $14 $14 $14

$14

Bateas
exhibidoras TO

$1.437 10 0,1 $144 $144 $144 $144 $144 $144 $144 $144 $144

$144

Heladeras frizzer
(tres puertas) TO

$1.513 10 0,1 $151 $151 $151 $151 $151 $151 $151 $151 $151

$151

Sierra de pie TO

$990 10 0,1 $99 $99 $99 $99 $99 $99 $99 $99 $99

$99

Secadero 1 T2

$5.526 10 0,1 $553 $553 $553

$553

$3.316
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Secadero 2 T2 $5.526 10 0,1 $553 $553 | $553 | $553 $3.316
Secadero 3 T2 $4.470 10 0,1 $447 $447 | $447 | $447 $2.682
Montacargas T2 $3.151 10 0,1 $315 $315 | $315 | $315 $1.890
Balanz_la_g sl $941 5 0,2 $188 | $188 $188 $188 | $188 -
Al selE $412 5 0,2 $82 $82 $82 $82 $82 -
blanca TO
Calefén TO $202 5 0,2 $40 $40 $40 $40 $40 -
Mesas de acero | 4,5, 5 02 $48 | $48 $48 $48 | $48 -
inoxidable TO
Mostrador TO $134 5 0,2 $27 $27 $27 $27 $27 -
Aire
acondicionado $1.657 5 0,2 $331 | $331 $331 $331 | $331 -
9000 frigorias TO
Aire
acondicionado
15000 frigorias $1.942 5 0,2 $388 | $388 $388 $388 | $388 -
T0
Escrltor1|% Clieliz $89 5 0,2 $18 $18 $18 $18 $18 -
Estanterias para
oficina T0 $151 5 0,2 $30 $30 $30 $30 $30 -
Sillon de
escritorio TO $76 5 0,2 $15 $15 $15 $15 $15 -
Sillas para
oficina y hall TO $126 5 0,2 $25 $25 $25 $25 $25 -
Implementos
sala higiene
(I!mplabotas, $252 5 0,2 $50 $50 $50 $50 $50 -
dispenser de
jabén, cofias y
barbijos) TO
Lockers TO $269 5 0,2 $54 $54 $54 $54 $54 -
Banco de
madera TO $60 5 0,2 $12 $12 $12 $12 $12 -
Hgladera sl $545 5 0,2 $109 $109 | $109 | $109 $109
milanesas T2
Mesas de acero $119 5 0.2 $24 $24 $24 $24 $24
inoxidable T2
Aire
acondicionado $3.314 5 0,2 $663 $663 | $663 | $663 $663
9000 frigorias T2
S"FO”.de $76 5 0,2 $15 $15 $15 $15 $15
escritorio T2
Sl jprri $126 5 02 $25 $25 | $25 | $25 $25
oficinay hall T2
Rodado T1 $16.807 5 0,2 $3.361 | $3.361 | $3.361 | $3.361 | $3.361 -
CortlnaTSZamtana $101 3 0,33 $33 $33 $33 -
Gancheras TO $13 3 0,33 $4 $4 $4 -
CortlnaTSOanltana $202 3 0,33 $67 $67 $67 -
Computadora TO $1.345 3 0,33 $444 $444 $444 R
Controlador $706 3 033 | $233 | $233 | $233 -
fiscal TO
Computadora T2 | $1.345 3 0,33 $444 $444 | $444 .
Escrltor_:_oz e $89 3 0,33 $29 $29 $29 -
Estanterias para $151 3 033 $50 $50 $50 -
oficina T2
Total $154.765 $7.343 | $7.343 | $10.705 | $9.957 | $9.957 | $8.647 | $12.911 | $9.550 | $9.550 | $8.993 | $149.333

Fuente: Propia
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10.5 Préstamo
Para financiar el proyecto se plantea tomar un préstamo bancario en moneda

dura (délares americanos). Se utilizé para la evaluacion del préstamo, el sistema
de amortizacién francés en el cual las cuotas son fijas y se mantienen iguales
durante todo el plan. Durante las primeras cuotas se paga mas interés que capital
y a lo largo de los meses disminuyen los intereses a pagar en funcion del capital

pendiente de amortizar.

Debido a que en la actualidad no existen préstamos en délares para PyMES,
se tomo6 como referencia la unica linea de crédito en dolares destinada al agro,
con una tasa de interés del 10% anual (TNA). El crédito evaluado se devolvera en
3 afios. En la tabla 10.5.1 se muestran los valores anuales a devolver a la entidad

bancaria:

Tabla 10.5.1: Préstamo bancario

Amortizacion

Periodos Préstamo . Intereses | Cuota pura
capital
TOTAL Afio O $115.552
TOTAL Afio 1 $34.935 $9.482 $44.418
TOTAL Afio 2 S 38.403 $6.015 $44.418
TOTAL Ao 3 $42.214 $2.204 $44.418

Fuente: Propia

10.6 Flujo de Fondos
El flujo de fondos es un reporte que presenta las entradas y salidas de dinero

de una organizacion durante un periodo de tiempo. En este caso el horizonte del

proyecto en el cual se eligié estudiarlo son 10 afos.

A continuacion, en la tabla 10.6.1, se detalla el flujo del proyecto en dolares de

acuerdo a lo analizado durante los incisos de este estudio.

153



0

Proyecto final - 2020

Tabla 10.6.1: Flujo de fondos del proyecto
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OCE'TECS 7/8'98S 8WY¥8S 90T'TS-, TTI'69S EE0'09  6TF'ESS 689°STS-  TTC'8S-  ¥8C'9TS- TO8'ESTS- efes ap ofny4 (=)
EECBVTS - - - - - - - - - - 0Y23S3ap 3p JO|eA (+)
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Fuente: Propia
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10.7 Valor actual neto (VAN)

Para el calculo de la tasa de descuento se utiliza el modelo de valorizacion de
activos financieros, mejor conocido por su sigla en inglés CAPM (Capital Asset
Pricing Model).

Rp

ke = Rf + BIE(Rm) — Rf] + T55

Dénde:

e Ke: Tasa de costo de capital (tasa de descuento del proyecto)
e Rf: Tasa libre de riesgo

e E(Rm): Tasa de rentabilidad observada en el mercado

e [3: Beta del sector

e Rp: Riesgo pais

La tasa libre de riesgo Rf corresponde al rendimiento promedio que ofrecen los
bonos del tesoro de Estados Unidos a 10 afios. Rf = 2.39

La rentabilidad del mercado E(Rm) fue obtenida como un valor promedio de
los ultimos 5 afios del indice SP500 (Standard & Poor's 500 — 2014/2019). E(Rm)
=9.92%

El coeficiente beta se obtuvo de la tabla de Aswath Damodaran (2019),
considerando que el proyecto se enmarca dentro del sector de procesamiento de

alimentos. g = 0,81

El riesgo pais se toma como un valor histérico promedio que JP Morgan
establecidé para la Argentina. El promedio del riesgo pais de los ultimos 10 afios
es de 736 puntos.

Las tablas de donde se extrajeron estos datos se encuentran en el anexo 3 de

este estudio.

736
k., =239+ 0.81[9.92 — 2.39] + 100~ 15.84%
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Para conocer la viabilidad del proyecto se utiliza el criterio del valor actual neto
(VAN) donde se plantea que el mismo debe ser mayor o igual a cero para que el

proyecto sea aceptable. Para el calculo del mismo se utiliza la ecuacion 3:

n
Vi
VAN=) ——— -1 ©3)
2T hy

Vi beneficio neto del flujo en el periodo t o ingresos menos egresos en el
periodo t.

t: nimero de periodo.
lo: inversion inicial en el periodo 0.

k: tasa de descuento.

El valor actual neto de este proyecto en un horizonte de 10 afios alcanza un
valor de u$d 4.783 con una tasa de descuento de 15.84%. Dado que el VAN es
mayor a cero, podemos concluir que el proyecto arroja un beneficio aun después

de cumplir las expectativas.

10.8 Tasa interna de retorno (TIR)
Es la tasa que hace que el VAN sea igual a 0, es decir, obtiene la tasa de

descuento en la que el proyecto renta justo lo que el o los inversionistas le exigen
a la inversion. Indica la tasa de interés mas alta que el proyecto acepta sin perder
dinero, si todos los fondos para el financiamiento de la inversion se tomaran
prestados, y dicho préstamo se paga con los ingresos de caja del proyecto a

medida que este produce.

Para el calculo de la TIR, se iguala la formula del VAN a 0 (ecuacion 4), y se
despeja el valor de la tasa de descuento. El valor que se obtendra sera la Tasa

Interna de Retorno o TIR (r):

VAN—ZW—I.;—G (4)
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Para dicho calculo se utiliza la formula “=TIR” desde Excel. El resultado de

ésta formula arroja un valor de TIR=16.3%

Finalmente se puede decir que en un horizonte temporal de 10 afios se obtiene
un valor actual neto positivo, alcanzando una tasa interna de retorno de 16.3%,
que al ser mayor que la tasa de descuento (15,84%), refleja la rentabilidad del

proyecto.

10.9 Recupero de la inversion
Para el célculo del recupero de la inversion se utilizé la ecuacién 5:

Valor absoluto del Qltimo
Periodo de Periodo altimo con Flujo Flujo acumulado negative

= 4 - -
Payback Acumulado Negative Valor del Flujo de Caja (5)
en el siguiente periodo

Utilizando los datos de la tabla 10.6.1 y reemplazando en la ecuacion anterior,

resulta que el tiempo necesario para el recupero de la inversién inicial: 7,14 afios.

10.10 Analisis de sensibilidad
El analisis de sensibilidad es un estudio financiero que consiste en cambiar

variables de un proyecto con el fin de calcular nuevos flujos de caja y el nuevo
VAN para mejorar las estimaciones y los riesgos del proyecto.

Se considera que para el proyecto, las variables mas significativas son la
variacion de la demanda de productos y el porcentaje de préstamo contraido para

financiar la inversion inicial.

Una de las variables estudiadas en este analisis es el monto de financiacion
bancaria, es decir, el porcentaje de préstamo contraido para financiar la inversion

inicial, exceptuando el valor del terreno.

Debido a que la TIR del proyecto es muy similar al valor de la tasa de
descuento utilizada, se plantea variar un egreso importante como lo es el pago del

préstamo.

157

LU
®



Proyecto final - 2020

Se plantean 5 escenarios distintos:

e 100% préstamo bancario — 0% aporte propio

e 75% préstamo bancario — 25% aporte propio

e 50% préstamo bancario — 50% aporte propio

e 25% préstamo bancario — 75% aporte propio

e 0% préstamo bancario — 100% aporte propio

‘R
®

Cabe destacar que el primer escenario (100% préstamo bancario) fue el

utilizado para el analisis del proyecto.

Se evaluaron estos distintos escenarios en los flujos de fondo, obteniendo los

respectivos valores de VAN, TIR y recupero de la inversién, los cuales se pueden
ver en la tabla 10.10.1:

Tabla 10.10.1: Variacion de la financiacion bancaria

VARIACION DE LA FINANCIACION BANCARIA
Porcentaje 100% 75% 50% 25% 0%
préstamo
VAN S 4.783,10 | $ 28.551,69| S 52.320,08| S 76.088,46 | S 99.856,85
TIR 16% 19% 21% 24% 27%
Recupero de
inversion 7,15 5,71 5,25 4,75 4,22
(aiios)

Fuente: Propia

A continuacién se observan graficamente los datos de la tabla anterior en las
figuras 10.10.1, 10.10.2 y 10.10.3:

VAN

$104.000,00
$94.000,00
$84.000,00
$74.000,00
$64.000,00
$54.000,00
$44.000,00
$34.000,00
$24.000,00
$14.000,00
$4.000,00

| $99.856,85
1 % _S$76088/46
S $52320,08
Variacion VAN
$28.551,69
. . . $4.783,10
0% 25% 50% 75% 100%

Porcentaje de préstamo contraido

Figura 10.10.1: Variacion VAN
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Figura 10.10.3: Variacion del tiempo de recupero de inversion

Como conclusién, podemos afirmar que la rentabilidad del proyecto sera mayor
mientras menor sea el porcentaje de financiamiento bancario, siendo el dltimo de
los escenarios el de mayor rentabilidad, es decir, con mayor valor de TIR (27%) y

menor tiempo de recupero de la inversion (4,2 afios).

Dado que todo el proyecto se basa sobre la determinacién de la demanda
obtenida en el estudio de mercado y que la TIR del proyecto no es muy elevada,
se considera que una variacion en la demanda tendra total impacto sobre las

variables financieras del proyecto.
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Para este estudio se considera que una variacion de la demanda tendra un
impacto directo en los ingresos por ventas del proyecto, en igual medida. De esta
forma la variacion de los ingresos elegidos para el analisis va desde -10% a 10%,
con intervalos de 5%.

Considerando los resultados obtenidos en el apartado 10.10.1, se realiza el
analisis para dos escenarios, 100% financiacion bancaria y 100% financiacion

propia, es decir, sin préstamo bancario.

Se evaluaron en los flujos de fondo las variaciones de los ingresos por venta,
obteniendo los respectivos valores de VAN y TIR, los cuales se pueden observar

en la tabla 10.10.2 y graficamente en las figuras 10.10.4 y 10.10.5:

Tabla 10.10.2: Variacion de la demanda con financiacién bancaria

VARIACION DE LA DEMANDA
VARIACION DEMANDA |  -10% -5% 0% 5% 10%
VAN -$146.314 | -$70.765 | $4.783 | $80.332 | $155.881
TIR 2% 9% 16% 23% 30%

Fuente: Propia
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Figura 10.10.4: Variacion del VAN con respecto a la demanda

160

‘R



Proyecto final - 2020

30%

TIR con préstamo

25%

23%

20%

16%

15%

10%

5%

7 9%

2%

0% -
-10%

-5%

0%

5%

30%

TIR

=—=Tasa de descuento
15.84%

10%

Figura 10.10.5: Variacion de la TIR con respecto a la demanda

Como conclusion se puede observar que la demanda no puede disminuir mas

de 0.32% porque convertiria inviable al proyecto. Con una disminucién de 0.32%

el VAN se hace 0, es decir, el proyecto cubre los gastos de la inversion pero no

proporciona utilidades al duefio. Ocurre lo mismo con el comportamiento de la

TIR, donde para una disminucion de la demanda de 0.32% igualara la TIR a la

tasa de descuento utilizada.

De igual manera, se evaluaron en los flujos de fondo sin préstamo,

las

variaciones de los ingresos por venta, obteniendo los respectivos valores de VAN

y TIR, los cuales se pueden observar en la tabla 10.10.3 y graficamente en las
figuras 10.10.6 y 10.10.7:

Tabla 10.10.3: Variacion de la demanda sin financiacién bancaria

VARIACION DE LA DEMANDA
VARIACION o o o .
VIV -10% -5% 0 5% 10%
VAN -$51.240 | $24.308 |$99.857 | $175.406 | $250.954
TIR 10% 19% 27% 35% 43%

Fuente: Propia
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Figura 10.10.5: Variacion de la TIR con respecto a la demanda sin préstamo

Como conclusion de este apartado se puede observar que la demanda no
puede disminuir mas de 7% aproximadamente, porque convertiria inviable al
proyecto. Con una disminucion de 6.7% el VAN se hace 0, es decir, el proyecto
retorna al inversor lo que se espera del mismo de acuerdo a la tasa de descuento.
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Ocurre lo mismo con el comportamiento de la TIR, donde para una disminucion de

la demanda de 6.7% igualara la TIR a la tasa de descuento utilizada.

Si comparamos ambos apartados, se puede afirmar que la diferencia entre
este proyecto con financiacion bancaria y el mismo con financiacion propia,
resulta de mayores beneficios la Ultima opciéon. Esto se debe a que dicha
alternativa permite mayores variaciones de la demanda sin perder la rentabilidad
del proyecto. Dado que este proyecto plantea su realizacion en Argentina, pais
con una economia inestable donde no es posible afirmar un crecimiento constante

de la demanda, resulta la uUltima opcidn la inversion con menos riesgo financiero.

Por ultimo, si el proyecto se financia con capital propio, sin solicitar financiacion
bancaria, los valores del VAN y la TIR al finalizar el horizonte estudiado son
mayores considerando la misma variacion de la demanda. Ademas se puede
destacar que el tiempo de recupero de la inversion es notablemente menor,

pasando de 7 a 4 afios aproximadamente.

Todo proyecto de inversion presenta riesgos; este en particular es altamente
sensible a la variacién negativa de la demanda la cual a su vez impacta en los
ingresos del mismo. Una disminucion de la demanda mayor 0.32% (con
préstamo) y 7% (sin préstamo) provoca que el proyecto sea inviable dentro del
horizonte en el que se plantea. Es por esto que se debe tener en cuenta

permanentemente las posibles fluctuaciones de la demanda.

Para disminuir el riesgo de la variacion de la demanda se proponen los
siguientes planes de contingencia los cuales buscan estabilizar la variabilidad de
la demanda de acuerdo a lo propuesto en el estudio de mercado:

1. Trabajar en las ventas locales: para aumentar la cuota de mercado local y
acaparar mayor participacion del mismo (dado que la penetracion del
mercado no supera el 15%) se proponen realizar promociones y combos de
los productos elaborados para que sean mas atractivos para el cliente,
publicidad en medios audiovisuales de la ciudad, realizar convenios con las
empresas para entregarle bonos con montos de compra a los empleados y

a través del nuevo empleado encargado de las ventas, aumentar la relacién
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comercial con los almacenes de los distintos barrios para acercarles los

productos a los ciudadanos.

2. Trabajar en las ventas regionales: para esto se propone aumentar el
mercado objetivo de las ciudades de Franck y Humboldt, es decir,
incrementar el porcentaje elegido del mercado potencial. Dentro de las
opciones esté la posibilidad de extender el alcance de los productos a mas
ciudades y pueblos aledafios como ser: Nelson, Progreso, Llambi

Campbell, Recreo, Grutly, entre otros.

3. Demorar las inversiones: en el caso en que el proyecto no esté
generando los ingresos esperados, se demorara la inversion del afio 7 la
cual corresponde a la incorporacibn de la segunda planta como
consecuencia del agregado de un nuevo producto (salames). De esta forma

se trabajara solamente con los productos que generan mayores ingresos.

4. Autofinanciar el proyecto: como se vio en este apartado, realizar el
proyecto con financiacion propia disminuye notablemente la dependencia
del proyecto a los ingresos generados por la demanda. Se aconseja al
duefio colocar el dinero en esta inversién ya que disminuye la sensibilidad a

la demanda debido a que el préstamo posee un alto costo.

10.11 Costo de oportunidad
Dado que el resultado del analisis de sensibilidad arroja que la rentabilidad del

proyecto es mayor cuando se elige una financiacién propia, es decir que no se
recurre a una entidad bancaria como fuente para las inversiones, resulta
necesario evaluar el costo de oportunidad que posee el duefio de “Carnes El

Prestigio” al financiar este proyecto.

El Costo de Oportunidad en este proyecto es el valor al que se renuncia por
utilizar los recursos monetarios para este proposito en lugar de destinarlo a otra
inversion. En este caso, se comparara la rentabilidad del proyecto con

financiacion propia con la rentabilidad de las siguientes inversiones:
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e Departamentos y cocheras

e Compray alquiler de campos (tambo y agricola)

LU
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Para todos los casos, se analizan los mismos montos de inversion en los

mismos afos del horizonte proyectado.

Esta inversion se evalué considerando un plazo fijo en dolares con una tasa

del 4,5% anual sobre el capital invertido. Al final de cada afio se toma el capital

mas los intereses generados por el plazo fijo y se vuelve a reinvertir al afio

siguiente. Ademas, se consider6 el porcentaje de impuesto a la ganancia que se

paga sobre los intereses generados y el impuesto de sellos que se aplica sobre la

constitucién de los plazos fijos en la provincia de Santa Fe que corresponde al

0,1% del capital. En la tabla 10.11.1 se puede ver el flujo de fondos de la inversion

durante los 10 afos estudiados:

Tabla 10.11.1: Flujo de fondo plazo fijo en ddlares

Plazo fijo en ddlares
Descripcion
Afio O Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10

Desarrollo de a $153.801 $16.807 $75.070
Inversion
Capital invertido $153.801 | $158.146 | $162.613 | $184.014 | $189.212 | $194.557 | $200.054 | $280.775 | $288.707 | $296.863 | $305.249

A 0,
'cr;t;;‘:)ga”ado(“’”’de' $6.921 | $7.117 | $7.318 | $8.281 | $8.515 | $8.755 | $9.002 | $12.635 | $12.992 | $13.359 | $13.736
Ganancia sobre
toreses (30%] $2.422 | $2.491 | $2.561 | $2.898 | $2.980 | $3.064 | $3.151 | $4.422 | $4.547 | $4.676 | $4.808

0,

Idrzlp:ae:ittzlt)ieSellos (01% | ¢1c4 $158 $163 $184 $189 $195 $200 $281 $289 $297 $305
Total $158.146 | $162.613 | $167.207 | $189.212 | $194.557 | $200.054 | $205.705 | $288.707 | $296.863 | $305.249 | $313.872

Fuente: Propia

La rentabilidad de esta inversion estd determinada por la tasa que paga el

banco la cual es 4,5% siendo el capital acumulado al final del afio 10 de

$313.872.

165



Proyecto final - 2020

Otra de las opciones consideradas para comprar la rentabilidad del proyecto

consiste en la compra y alquiler de departamentos y cocheras en la ciudad de

Esperanza.

Considerando los valores de las inversiones, en el afio cero se compraran 4

departamentos a un costo de $38.450 cada uno que nos permitirdn obtener un

ingreso mensual por alquiler de $151.39 cada uno. En el afio 3 se compraran dos

cocheras a un valor de $8.403 cada una que nos generara un ingreso mensual de

$42.5 cada una. Por ultimo, en el afio 7 se adquiriran dos departamentos mas a

un valor de $37.535 con un alquiler de $142.98 mensual cada uno. Ademas, se

establecieron

inmuebles. Estos valores se pueden observar en las tablas 10.11.2 y 10.11.3:

Tabla 10.11.2: Ingreso por alquileres

los valores de depreciacibn y valores residuales de estos

INGRESOS POR ALQUILERES
L Valor de . 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Descripcion alquiler Aol | Afio2 | Ao 3 | Afio4 | Afio5 | Afio6 | Aflo 7 | Afio 8 | Afio 9 | Afio 10
mensual
Depto 1 $151,39 $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 $1.817 $1.817 $1.817
Depto 2 $151,39 $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 $1.817
Depto 3 $151,39 $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 $1.817
Depto 4 $151,39 $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 | $1.817 $1.817
Cochera 1 $42,05 $505 | $505 | $505 | $505 $505 $505 $505 $505
Cochera 2 $42,05 $505 | $505 | $505 | $505 | $505 $505 $505 $505
Depto 5 $142,98 $1.716 $1.716 $1.716 $1.716
Depto 6 $142,98 $1.716 | $1.716 | $1.716 | $1.716
Totales $7.267 | $7.267 | $8.276 | $8.276 | $8.276 | $8.276 | $11.707 | $11.707 | $11.707 | $11.707
Fuente: Propia
Tabla 10.11.3: Valor de depreciacion y valor residual inmuebles
VALOR DE DEPRECIACION Y VALOR RESIDUAL
Descripcion | Costo VJda Factor Afo 1| Afio 2 | Afio 3 | Afio 4 | Afio 5 | Afio 6 | Afio 7 | Afio 8 | Afio 9 Ao V"?"‘”
atil dep 10 |residual
Depto 1 $38.450 | 50 afios 0,02 $769 $769 $769 $769 $769 $769 $769 $769 $769 $769 | $30.760
Depto 2 $38.450 | 50 afios | 0,02 $769 | $769 | $769 | $769 | $769 | $769 | $769 | $769 | $769 | $769 | $30.760
Depto 3 $38.450 | 50 afios 0,02 $769 $769 $769 $769 $769 $769 $769 $769 $769 $769 | $30.760
Depto 4 $38.450 | 50afios | 0,02 | $769 | $769 | $769 | $769 | $769 | $769 | $769 | $769 | $769 | $769 | $30.760
Cochera 1 $8.403 | 50 afios | 0,02 $168 | $168 | $168 | $168 | $168 | $168 | $168 | $168 | $7.059
Cochera 2 $8.403 | 50 afios | 0,02 $168 | $168 | $168 | $168 | $168 | $168 | $168 | $168 | $7.059
Depto 5 $37.535 | 50 afios 0,02 $751 $751 $751 $751 | $34.532
Depto 6 $37.535 | 50 afios | 0,02 $§751 | $751 | $751 | S$751 | $34.532
Totales $3.076 | $3.076 | $3.412 | $3.412 | $3.412 | $3.412 | $4.914 | $4.914 | $4.914 | $4.914 | $206.221

Fuente: Propia
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Para finalizar, se establece el flujo de fondos de esta inversion considerando
los datos anteriores y el valor cobrado por la inmobiliaria del 10%, una tasa
inmobiliaria municipal y el impuesto a las ganancias. Se puede observar el

desarrollo en la tabla 10.11.4:

Tabla 10.11.4: Flujo de fondo inversidon en inmuebles

Flujo de fondos

Descripcion
Afo 0 Afo 1 Afo 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5 Afo 6 Afo 7 Afo 8 Afo 9 Ao 10

Ingresos

(+) Ingresos por

alquileres $7.267 $7.267 $8.276 $8.276 $8.276 $8.276  $11.707 $11.707 $11.707 $11.707

Egresos

(-) Comision inmobiliaria
(10%)

(-) Tasa inmobiliaria
municipal

§727 §727 $828 $828 $828 $828 $1.171 $1.171 $1.171 $1.171

$404 $404 $471 $471 $471 $471 $673 $673 $673 $673

(=) Subtotal Egresos $1.130 $1.130 $1.299 $1.299 $1.299 $1.299 $1.844 $1.844 $1.844 $1.844

(=) Utilidad antes de

impuestos $6.136 $6.136 $6.977 $6.977 $6.977 $6.977 $9.864 $9.864 $9.864 $9.864

(-) Impuesto a las

. $2.148 $2.148 $2.442 $2.442 $2.442 $2.442 $3.452 $3.452 $3.452 $3.452
ganancias (35%)

(=) Utilidad después de $3.989  $3.989  $4535  $4.535  $4.535  $4535  $6.411  $6.411  $6.411  $6.411

impuestos

(+) Depreciacion S0 $3.076 $3.076 $3.412 $3.412 $3.412 $3.412 $4.914 $4.914 $4.914 $4.914
(-) Inversiones $153.801 S0 S0 $16.807 S0 S0 S0 $75.070 S0 S0 S0
(+) Valor de desecho S0 S0 S0 S0 S0 S0 S0 S0 S0 S0 $206.221
(=) Flujo de caja -$153.801 $7.065 $7.065 -$8.859 $7.947 $7.947 $7.947 -$63.745 $11.325 $11.325  $217.546

(=) Flujo de caja

-$153.801 -$146.736 -$139.672 -$148.531 -$140.584 -$132.636 -$124.689 -$188.434 -$177.109 -$165.784  $51.763
acumulado

Fuente: Propia

La rentabilidad de esta inversion esta determinada por la tasa interna de
retorno la cual es 3% siendo el flujo de fondo acumulado al final del afio 10 de
$51.763.

Por ultimo, se analiza la rentabilidad que ofrece la compra y posterior alquiler

de hectareas de campo para la explotacién de un tambo y explotacion agricola.

Con los montos de dinero disponibles para invertir se pueden adquirir
aproximadamente 25 hectareas siendo el valor promedio de una hectarea en la
provincia de Santa Fe de $10.000.
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Tabla 10.11.5: Inversiones en hectareas de campo
. Monto Hectareas | Hectareas
Inversiones . . ..
invertido adquiridas | acumuladas
Primera inversion $153.801,00 15,4 15,4
Segunda inversion $16.807,00 1,7 17,1
Tercera inversion $75.070,00 7,5 24,6
Totales $245.678,00 24,6

Fuente: Propia

LU
®

Considerando que las hectareas adquiridas se alquilaran a un empresario que

realizara la actividad del tambo, los ingresos por alquileres del mismo se calculan
en base al precio del litro de leche. El alquiler mensual equivale a 100 litros por

hectarea. Esto puede observarse en la tabla 10.11.6:

Tabla 10.11.6: Ingresos de alquiler de campo (tambo)

P L Ingreso
. . . Hectareas Hectareas Ingreso
Inversiones Monto invertido . . mensual en
adquiridas acumuladas . anual
litros leche
Valor de litro de leche = $0,30 (18 pesos)
Primera inversién $153.801,00 15,4 15,4 $462,00| $5.544,00
Segunda inversion $16.807,00 1,7 17,1 $513,00| $6.156,00
Tercera inversion $75.070,00 7,5 24,6 $738,00| $8.856,00
Totales $245.678,00 24,6 - -

Fuente: Propia

Se establece el flujo de fondos de esta inversion considerando los datos

anteriores y el impuesto a las ganancias. Se puede observar el desarrollo en la

tabla 10.11.7;

Tabla 10.11.7: Flujo fondo tambo

Flujo de fondos
Descripcion

Afio 0 | Afio 1 | Afo 2 | Afo 3 | Afo 4 | Afo 5 | Afio 6 | Afio 7 | Afio 8 | Afio 9 | Afo 10
Ingresos
(+) Ingresos por alquileres $5.544 $5.544 $6.156 $6.156 $6.156 $6.156 $8.856 $8.856 $8.856 $8.856
(=) Utilidad antes de impuestos $5.544 $5.544 $6.156 $6.156 $6.156 $6.156 $8.856 $8.856 $8.856 $8.856
(-) Impuesto a las ganancias (35%) $1.940 $1.940 $2.155 $2.155 $2.155 $2.155 $3.100 $3.100 $3.100 $3.100
(=) Utilidad después de impuestos $3.604 $3.604 $4.001 $4.001 $4.001 $4.001 $5.756 $5.756 $5.756 $5.756
(-) Inversiones $153.801 S0 S0 $16.807 i) S0 S0 $75.070 S0 S0 S0
(+) Valor de desecho $245.678
(=) Flujo de caja -$153.801  $3.604 $3.604 -$12.805 $4.001 $4.001 $4.001 -$69.313 $5.756 $5.756  $251.434
(=) Flujo de cajaacumulado -$153.801 -$150.197 -$146.594 -$159.399 -$155.398 -$151.396 -$147.395 -$216.708 -$210.951 -$205.195 $46.239

Fuente: Propia
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La rentabilidad para el campo explotado con un tambo queda establecida por

una TIR de 2% siendo el flujo de fondo acumulado al final del afio 10 de $46.239.

Si ahora se analiza que las hectéreas adquiridas se alquilaran a un empresario

que realizara la actividad agricola, los ingresos por alquileres del mismo se

calculan en base al precio del fruto cultivado, que para este caso es el valor de la

soja. El alquiler mensual equivale a 1.5 quintales por hectarea. Esto puede

observarse en la tabla 10.11.8:

Tabla 10.11.8: Ingresos de alquiler de campo (agricola)

Valor de la tonelada de soja = $252.31

Primera inversion $153.801,00 15,4 15,4 $583 $6.994
Segunda inversiéon |  $16.807,00 1,7 17,1 $647 $7.766
Tercera inversion $75.070,00 7,5 24,6 $931 $11.172
Totales $245.678,00 24,6 - - -

Fuente: Propia

Se establece el flujo de fondos para la administracién del campo que sera

explotado agricolamente, el cual se ve en la tabla 10.11.9:

Tabla 10.11.9: Flujo fondo agricola

Flujo de fondos
Descripcion

Afo 0 | Afo 1 | Afio 2 | Afo 3 | Afo 4 | Aho 5 | Afo 6 | Afo 7 | Afio 8 | Afio 9 | Afo 10
Ingresos
(+) Ingresos por alquileres $6.994 $6.994 $7.766 $7.766 $7.766 $7.766 $11.172  $11.172  $11.172 $11.172
(=) Utilidad antes de impuestos $6.994 $6.994 $7.766 $7.766 $7.766 $7.766 $11.172  $11.172  $11.172 $11.172
(-) Impuesto a las ganancias (35%) $2.448 $2.448 $2.718 $2.718 $2.718 $2.718 $3.910 $3.910 $3.910 $3.910
(=) Utilidad después de impuestos $4.546 $4.546 $5.048 $5.048 $5.048 $5.048 $7.262 $7.262 $7.262 $7.262
(-) Inversiones $153.801 $16.807 $75.070
(+) Valor de desecho $245.678
(=) Flujo de caja -$153.801  $4.546 $4.546  -$11.759 $5.048 $5.048 $5.048 -$67.807 $7.262 $7.262  $252.940
(=) Flujo de caja acumulado -$153.801 -$149.255 -$144.708 -$156.467 -$151.419 -$146.371 -$141.323 -$209.131 -$201.868 -$194.606 $58.334

La rentabilidad para el

Fuente: Propia

mismo campo explotado agricolamente queda

establecida por una TIR de 3% siendo el flujo de fondo acumulado al final del afio

10 de $58.334.
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Luego del andlisis anterior se procede a comparar las distintas inversiones

evaluadas a fin de determinar cual es la que presenta mayor rentabilidad. Los

resultados obtenidos se pueden ver en la tabla 10.11.10:

Tabla 10.11.10: Comparacidn costo de oportunidad

Comparacion de escenarios

.. Campo Campo
Planta Plazo Fijo |Departamentos Tambo Agricola
Rentabilidad 27% 4,50% 3% 2% 3%

Dinero acumulado
al finalizar el $517.093 $313.872 $51.763 $46.239 $58.334
periodo de analisis

Fuente: Propia

Como conclusién de este estudio podemos resaltar lo siguiente:

Que el dueiio invierta los recursos monetarios que posee en la planta
productora resulta la opcion mas atractiva dada su elevada rentabilidad en
comparacion con las demas inversiones. Esta elevada rentabilidad se debe
a que la planta realizara procesos productivos y comerciales con grandes
margenes de contribucion, es decir, la gran diferencia entre el costo de
produccion y el precio de venta. Esta opcion, ademas, contempla al duefio
realizando trabajos dentro de la empresa y percibiendo un sueldo como tal,

lo cual no ocurre en las demas inversiones.

Si bien el plazo fijo es la segunda inversién con mayor rentabilidad, esta es
una buena opcién para no perder dinero frente a la devaluacién y a la vez
se realizan inversiones de manera conservadora. La ventaja que ofrece
esta inversion con respecto a las demas, es la facilidad de salir del negocio
dado que, al finalizar cada afio, el duefio cuenta con todos los recursos
disponibles teniendo la posibilidad para volver a invertir en esta opcion o en

cualquier otra.
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Las otras tres opciones al finalizar el horizonte del proyecto, no logran
cubrir la inversiéon inicial debido a que son inversiones elevadas que
generan pequefios ingresos a lo largo de varios afos por lo que comparado

con las otras dos opciones no son atractivas.

Comprar dolares, solo a los fines de tenerlos atesorados, sin movilidad
alguna, no tiene sentido. Eso se debe a que la compra de dolares si bien
es buena alternativa, depende pura y exclusivamente de la devaluacion de

la moneda local.
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CONCLUSIONES FINALES

Como se ha podido observar a lo largo de este proyecto a nivel de
prefactibilidad, la instalacion de una fabrica industrial elaboradora de productos
derivados de la carne, como una nueva unidad de negocios de la empresa
“Carnes EIl Prestigio”, resulta una propuesta atractiva para la empresa la cual

busca ampliar los horizontes del negocio.

Dentro de las potencialidades que tiene el proyecto, se pueden mencionar que
los productos que elabora actualmente Carnes el Prestigio son ampliamente
solicitados, donde la demanda actual supera el nivel de produccion que posee la
carniceria. Esto se ve reflejado en una clientela que crece constantemente y en
altas demandas que demuestran la amplia aceptacion que tienen los productos
por parte de la poblacion. A raiz de las limitaciones de espacio productivo que
presenta hoy en dia la carniceria, se establece casi triplicar la produccién
utilizando nuevas instalaciones a ubicarse dentro de la ciudad de Esperanza, en
el norte de la misma. Debemos sefalar que el empresario ya conoce y maneja a
la perfeccion las recetas, cantidades, materias primas, procesos y maquinas
necesarias, siendo un gran punto de partida para este proyecto contar con

conocimientos soélidos en el rubro.

Partiendo de los resultados de una encuesta realizada por medios digitales y
utilizando herramientas para el andlisis y proyeccion del mercado, se obtuvo la
demanda del proyecto de cuatro productos: Milanesas, hamburguesas, chorizos y
salames. Esta demanda se proyecto en tres ciudades distintas de la provincia de

Santa Fe: Esperanza, Franck y Humboldt.

Luego de un analisis se estableci6 que el mercado proveedor principal
continuara siendo el mismo dada la relacién que existe entre la empresa y los
proveedores y debido a que estos seran capaces de absorber los incrementos de
la demanda del proyecto aumentando las cantidades que proveeran de insumos y
materias primas. Ademas, se propone modificar el segundo proveedor de carne

porcina por uno nuevo de la provincia de Santa Fe y agregar dos nuevos a la
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provision de carne aviar para no depender de un solo proveedor (uno de

Esperanzay el otro de Entre Rios).

Dentro del aspecto organizacional se puede destacar la implementacion de un
nuevo organigrama el cual es funcional y permite acompaiar el crecimiento de la
empresa. La mano de obra necesaria para la implementacion del proyecto

requiere de 9 personas, 3 mas de las que la empresa dispone hoy en dia.

Desde el punto de vista legal, este proyecto estd basado en el codigo
alimentario argentino y en las distintas leyes nacionales y provinciales que regulan
la produccion y manipulacién de alimentos. Actualmente la empresa tiene como
forma legal ante la AFIP explotacion unipersonal y se propone convertirla en una
Sociedad de Responsabilidad Limitada (SRL) de modo de proteger al duefio de

los posibles riesgos empresariales.

La inversion requerida en cuanto a equipos y maquinarias no es elevada,
siendo que la mayoria de las mismas ya se encuentran dentro de los haberes de
la empresa. Entre las principales inversiones se encuentran los desembolsos en
inmuebles (construcciones y terreno) y las 3 camaras frigorificas con sus
respectivas instalaciones y red de conductos. Todos los equipos, tanto los propios
como los nuevos, se instalaran de manera de obtener una produccién eficiente en

un terreno de 20x11 metros (220m?).

Dentro de los mayores desarrollos que se hicieron en el proyecto, se destaca
la obtencién de la nueva distribucién de planta que tiene en cuenta los procesos
de elaboracion, los insumos, las materias primas, equipos y maquinarias,
instalaciones y flujo de personal, tanto en la primera como segunda etapa,

conjugando todo esto dentro del marco de la ley.

Se establecen tres inversiones a lo largo del horizonte del proyecto. La
inversion inicial serd la mas importante destinandose a la construccion de las
instalaciones de la planta, la compra de maquinarias y equipos y la obtencion del
terreno. Las otras dos inversiones ocurriran en el afio 3 y en el afio 7, con la
adquisicion de un nuevo rodado, y la incorporacion de la planta alta

respectivamente. Para financiar las inversiones se analizdé tomar un préstamo en
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dolares al comienzo del proyecto, a devolver en tres afios o realizarlo con

recursos aportados por el duefio.

Mediante un andlisis de sensibilidad se concluyé que para que este proyecto
sea mas atractivo desde el punto de vista del inversionista, es necesario una
financiacion propia en lugar de una financiacion bancaria. De esta forma el VAN
pasa de u$d 4.783 a usd 99.857 y la TIR aumenta de 16 a 27 puntos porcentuales
reduciendo el tiempo de recupero de 7 a 4 afios. Ademas, este cambio en la
financiacion permite absorber una mayor variacion de la demanda y seguir siendo
econdémica y financieramente viable. Dado que este analisis una gran sensibilidad
a la demanda se proponen planes de contingencia para hacerle frente a este

riesgo.

Ya que el andlisis de sensibilidad propone la autofinanciacion como la mejor
alternativa, se realiz6 un estudio del costo de oportunidad de estos recursos
monetarios comparandola con otras tres inversiones posibles resultando la

inversion en la planta productiva “Carnes El Prestigio” la de mayor rentabilidad.

Para finalizar, se puede establecer que los objetivos planteados al inicio de
este proyecto se han logrado satisfactoriamente, concluyendo que el proyecto es
viable econdmica y financieramente, donde en un horizonte temporal de 10 afios

se obtiene un valor actual neto (VAN) positivo frente a dos escenarios posibles:

e Financiacion bancaria de las inversiones, alcanzando una tasa interna
de retorno (TIR) de 16% y una VAN de u$d 4.783.

e Financiacion propia de las inversiones, dando una TIR de 27% y un
valor actual neto (VAN) de u$d 99.857

Ambos escenarios resultan viables dado que son capaces de generar mayores
ganancias de las que se le exigen al proyecto siendo la TIR de ambos es mayor
gue la tasa de descuento (15,84%).
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ANEXOS

1. Legal

1.1 Guia paralaradicacion de unaindustria en Santa Fe

i

GSF COMISION INTERMINISTERIAL DE ACTIVIDADES |MDUSTRIALES
GOBIERND DE SANTE FE

.*s Radicacidon de una industria

en la provincia de Santa Fe

PARTICIPAN
Ministerio de Goblerno y Reforma del Estado

Ministerio de la Produccion

Ministerio de Economia

Ministerio de Aguas, Servicios Pablicos y Medio Ambilente
Ministerio de Salud

Organismos descentralizados

Patrocinado por la

Comisidn Interministerial de Actividades Industriales
Con la colaboracidn de la

Subsecretarfa de Modernizacién de Gestidn
Ministerio de Goblerno y Reforma del Estado
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2 Radicaclon de una Induatra en la provincla de santa fe
3 Inlcho

1. asgsoramlante y evaluacion sobre 13 viabllldad dal uso dal susls sn funclon del
proyecio da Indusgtia comespondlents y normativa local.

Ambifo: Munidpio o Comuna comespondiente

Modalidad del framite: consufiar por [3 modalidad en e Munidplo o Comuna, o & sio web
comespondienta. INfomacion sobre munlcplos y comunas ggul.

51 requisra radicarss &N Un pargus o drea industral ofickal:

2. Solicibud de ressrva del panqus o drea Industrial

Ambifo: Poder Ejecuivo de la provingla de Santa Fe - Direcdon General de Industrias.
Modalidad dal tramiis: El ramite es presenclal. Infomacion de contacio agul.

Cometifucikin de la parsona |uridica

Zggledades Dor JeClones
3. Conefffuckin de una sociedad por acclones
Amblto: Poder Ejecutiva de a3 provinela de Santa Fe - Inspeccidn general de Personas Juridlcss
{1GPd)
Modalidad del framite: Presencial. Infomacion sobre el ramite agul.
SMDesas unigsraongles:
4 Sollcihud da matricula de actividad comerclal

Ambilfo: Poder Judical ge |a provinga de Santa Fe - Reglsin Pobilco de Comerddo
Modalidad dil tramite: Presencial. Unicacion y horarios de atenclon agul

3. Inscripclén en el RPC

Ambifo: Poger Judicial ge |3 provinga de Santa Fe - Registng PObilco de Comerdia
Modalitad diel tramite: Presancial. Ubicacion y horarios de atencion agul

183



Proyecto final - 2020

|Eooperativas:
& Inzscrpclon y capaciacion anla DIr. Provinclal ds coopsrativas y mutualss

Ambilio: Poger Ejecutivo de 13 provincia de Santa Fe- Dir. Gral. de Cooperativas y Muluales
Modalldad del tramite: Presencial.

Subsecretaria de Asociativismo Promocdon de la Empresaralidad y Trabajo Decente -
SAPEYTD Santa Fe

Domiciiio: Boulevar Pelieganl 3100 (3000) Santa Fe.

Telefones: (0342) 4505394/4505300 Int. £101

Director; Lic. Affredo Luls CECCHI

7. Consiftuckin ds una IIHJ-FIE[BU"'E an &l INAES
Ambilfo: Poder Ejecutve o 13 Madian — Instiuin Macional ge Asociativismo y Econcmia Socal
(INAES)
Mooalitad del framite: Presencial. Tesdfoncs aqul. Requisios aqul.

Todas ka8 parsonas |undicas:
§. Inzscripchin sn AFIP - Obtenciin de CUIT

Amiblto: Poder Ejecutivo de I3 Macion - Administracion Federal de Ingresos Poblicos (AFIP)
Modalidad del framite: Parie onine y parte presenclal. Informacian sobre e tramite Zgyl.

9. Sollciud de aits de Impusetos an AFIP - Online

Amblio: Poger Ejecutivo de 13 Maclon - Adminstracion Federal de Ingresos Plislicos [AFIF)
Modalidad del framite: Onine agui

10 Inscripcldn en gl “Padron Wab™ - Ondine

Amiblio: Poger Ejecutivo de 13 Maclon - Comision Arbiral de Comvenios Multliabarales
Modalitad del framite: Onine agul m.

11. Inscripelon en Convenlo Multliateral en 2P
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Ambiio: Poder Ejecitivo de la prwingia de Santa Fe - Administracion Provinclal de Impuestos
(AP

Modalidad del tramite: Presancial. Ubicacion y horaros de atencion 2oul

En todos 108 C3805;

12 Inscrpclon y aita del Impussto an AP

Ambiio: Poder Ejecitivo de la prvingia de Santa Fe - Administracion Provinclal de Impuestos
(APT)

Modalidad del tramite: Presancial. Ubicacion y horarios de atencion 2gul

13. Inscripclan en los tributos municipalss o comunalss

Amiblio: Munidpio o Comuna comespondienie

Modalidad del framite: consufiar por 13 modalldad en el Munidplo o Comuna, o & silo web
comespondients. Infonmadion soore municiplos ¥ comunas ggul.

51 88 dizpons de cualguier reciplants que pusdan ser somestidos a una prasion efectiva
mayor a 1 kgiecm2 con un volumsn supsaror a 50 Mtroa y al gue 52 le pueda efeciuar prusba

hidraullca sin que s modifique o Nuldo que luego contendra:
14. Inscripclan de equipos sometidos a preeion en la EPE

Amibito: Poder Ejecutivo de 1a provincia e Santa Fe - Empresa Provinglal de Energla (EPE)

Modalidad del tramite: consufiar por 13 modalidad en el Municplo o Comuna, o & silo web
comespondients. InfoMmacitn sobre municipios y comunas ggul.

En todos los cas0s:
15 Habdlitaclon ded local u oficing

Ambito: Munidpio o Comuna comespondiente
Modalidad del framite: consufiar por 13 modalidad en & Munidplo o Comuna, o & silo web
comespondients. Informacion sobne municipios y comunas ggul.

51 la actividad a desarroliar ssfuviera relacionada con I3 produccldn o manlpulackon de
alimentos para consumso humano, envasss o productes domisanttanios:

16. Registro de sstablecimianto y productols [ASSAT)

Ambito: Poder Ejecutvo de la prowinda de Santa Fe - Agencla Santafesina de Seguridad
Almentana (ASSAL)

Modalidad dal tramits: El iramite tene parie presencial y parie online. Informacion soore gl tramite
2ol
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Pracursonss quimicos - 5 52 Involucra la tenencla, ulllzadén, produccian, fabricacion, extracoian,
preparacion, transporte, aimacenamiento, comenializacion, exportacion, Importacion, distibucion o
cualguier Hpo de transaccion con sustancias o productos quimicos Auiorizados y que por SUS
caracterislicas 0 componentes puedan senir de base o ser ulliizados en la elaboracicn de
estupatacientes:

17. Inzcripcion on el Reglatro Naclonal de Precureores Quimicos [RNPQ o RENPRE)

Amblio: Poder Elecutivo de la Nacion - Sacretarla de Programadon para la Prevenclon de i@
Drogadiceon y ka Lucha condra & Marcotrafico (SEDRONAR)

Modalidad dal tramite: Bl amite es presencial. Imformacion sobre & ramite agul.
En todos los casos:
51 optara por produchr aslgunc de log slgulenies producios: medcamentos, allmentos,

producins medicos, reaciivos de diagnistics, cosméticos, suplemeantos dietarios, producios de usn
doméstico, produchos de higiene oral de uso odominlagico y productos bioldglcos:

18. Inscripcion en &l regletro y Habilitackon en ANMAT

Ambito: Poder Ejacutivo de |3 Macion - La Administracion Nacional oe Medicamentos, Alimentos y
Tecnoiogla Médica [ANMAT)

Modalidad del tramits: El ramite es presencial. Informacion sobre e ramite gyl
En todos los ca808:
51 en la produccion estuvieran Involucrados producios de orgen andmal o vegatal yio
productos destinados al disgnastico, prevencldn y tratamlante de a8 enfermedades de los
animales:

15, Inscripcion ¥ Hablitaclon en SENASE

Amblto: Poder Elecutivo de la Nadion - Senviclo Nacional de Sanidad y Caldad Agroalimentaria
({SEMASA)L

Modalidad dal tramite: Bl tramite es presenclal. Informacian soore el ramite gyl

En todos los cagos:
Da tratarss da la produccion de Blocombustibles (blostancd, bledasal o Mogas):

20. Habllitacion en la Secretaria de Ensrgla de la Haclon

Amiblio: Poder Ejecutivo de 13 Macion — Secrelana de Energla de la Macion.
Modalidad del tramite: El tramite es presencial. Imformacian sabee e ramite 2gul

Habllitaciones y cartiicacionss

En todos 108 cas0s:;

Y
[ ]
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21. Cartificads da apttud amblental

Amibito: Poder Ejecutivo de 1a provincia de Santa Fe — Secretaria de Medlo Amblente.
Modalkiad del framite: E| ramite es presencial. Informacion sobre e tramite Zgul

51 va a requarr sxenclon al Impussto Inmobillario:

22 Sollcitud de certifcado catastral

Amblto: Poder Ejecutivo de 13 provincia de Sania Fe - Senvido de Caastro.
Modalidad del tramits: Bl framie es presenclal. Informacion soore el tramite ggul.

51 ga verterd agua utilizada en el proceso industrial:

23. Factibliidad de Vertido de Desagles Indusiriales yio Especlales

Amibito: Poder Ejecutvo de la provingla de Santa Fe - Aguas Santafesinas SA o Cooperativa
pestador del servicio.

Modalkiad ded tramite: E] framie es presencial. Iformacion scbre o framite en Aguas
Santafecinas S.A. goul

51 requiers yio desea sendcio de agua comeants yio cloacas:
24. Sollcihud de suminlstre de agua pofabls corfents ylo sandcke de cloacas

Ambifo: Poder Ejecutivo de [a provincla de Santa Fe — Aguas Santafesinas 5.A. o Cooperabiva
prestadora del servicio.

Modalikdad del tramite: EI Tamie es presencial. Informacien soore el fAmite en AgQuas
Fanialesinas 5.4, agqul

%1 requiere yio desea servicio de energla eléctrica:

25 Sollcihud de suminlgtro de energla sléctrica

Ambilfo: Poder Elecufivn de |3 prvingia de Santa Fe — Empresa Provincial de Enemgla o
Cooperativa prestadora ded servicio.

Modalktad dil tramite: EI framite o6 presencial. Imformaciin sobre & tramike en la EPE aqul

51 wa a contratar personal sn relacion de dependendcla:

Y
[ ]
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UTN

51 requisre “promocion industrial:
En cualquler cago, para ka “promocien Industrar:

32 Sollcibud da promocien Indusirial

Amblio: Poder Ejecutivo e 13 provincia @2 Santa Fe - Direcsion General 8 Indusinas.
Modalidad del tramite: E tramite o6 presendial. Infommackin sobre & tramie agul

51 =6 requisre axenclin a iImpusstos:
33, Sollcibud de exenclén 3 Impusatos an 2P
Amblio: Poder Ejecutive de 13 provingia de Santa Fe - Adminsiracion Provinclal de impuestos
(AP
Modalidad del tramite: E tramite e6 presencial. Infommacian sobre & tramie:
= Beneficios para el Blocombustible aqul
« Exenciones 3 Impuesio sobre los Ingresos Brrios goul
=  [Exenciones a Pabenis (nica sobre Venbaulos 30Ul
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1.3 Solicitud para dar de alto servicio de energia eléctrica (EPE)

<Lugar, fecha-

5. Jefe de Grandes Clieni=s

Empresa Provingial de 13 Energia
De Santa Fe

(=
el

! W]

D nusessra consifiarackan

Con referencia al suminisim de ensrgla elécirica que hemos soliciado para nuesTo Inmuehie uicad en
LBl e e s b e L [ —— e |a localldad de........ e

4

la temnshon nomiral de ... ofis, con coneddén sobre 3 cale ..o

A los Efactos de la facturacion comaspondients, ¥ para este punto de entrega, solicitames los siguienias
walores de capacidad de suminktr;

HoEnode Pt o Plco (38 153 2308 ) = e _ kW
Horano de Fuera de Punia o Fuerg 02 Pico (08 238 1885 ) = oo — — kW

Aceplamoe que para @ Taciurachn comespondiants, 5= apliquen dohos valores 3 partlr de la pussia a
disposicion oel sUminisio, 30N en & caso que |3 Empresa Provingal oe |3 Enengla de Santa Fe (EPESF)
fnailce SU5 trabales ¥ No pueda efectiar 13 habiltacion del SUMINSIT por CaUE3s Imputables 3 nUesta
firna
Sl para |a habifackn del sendcio la EPESF hubiera necesitado mealizar un proyecio de obra y
mmmmmmmmammﬁ!mﬂlﬂ
EPESF, todos 106 Gasi0s &N que 2513 haya Incumido para realizar I3 conexion que solictames, s al cabo
e 3 messs de |3 Malzacion de |as obias 35 Np hickramos S0 o2l sevido o
mﬁmmmmmmw abonar la capacidad de suministm
estipuiada anterioments, durarte 12 (d0CE) MeSes CONSACUVOS Siguientes a |3 fecha de conaion, 5N
poder disminuita bajo NiNgIN conceptn durante ese [Eps0.

Segun nuesta proyecdion, & iclo de actvidades de nuestra Trma serd 3 pantir del ol . ge
............................... . de 200......, por o QUE 26 Menestsr Que |3 haolitacion ol SUMInSD sea antesior 3
esia fecha.  Tenlendo presents que o plazo estimado pam |3 puesta a del suministo &5 de
............ -maaamruetamm#ém ne1m+:5requ13n1mh:¢mm por [ EPESF en d Alta oe
MMMMpaﬁummmynmmEmmmmmum
ge la Senvidumbre Administaiva sobre 2l suminiso, o QUe DCUITera en imo iming, sahvo Imprevisios
mmmummawmm.mmmamr
con o solcitado por Uds. en o plazn previsto. En caso que EPESF adelantara sus 1rabaios, podremos
soliciar 13 no apicacion de 13 faclurackin hasta la fecha previsia en o pamat precedens.,

Suminiatros an Madla o A1ta Tenalon:

41. Como @ Spo de suminEfD soilciado &6 de Medla Tensidn /| ARa Tensdn, nos
comprometsmos a oeder a EPESF en cakcer de Sanidumbre Adminisiraiiva de eledroduco
mrmmmwmﬂaulmmmmmmanWmm
ol SEne a B calE e W e ¥ Cuya obr@ ohl
gecutEremos 3 nuestno costo ¥ Monmmas
mmmmMImme u:za:xﬂtl:-a;ma;umrmm
un plazn estimadode ... [ eeemm e emeeme e eeaee e eeen e et e et eeenee j dias 3 contar de |3 fiecha

fe enfrega de los mendonados documentos, con & fin de que 52 puedan realzar 138 INSpeccionss
comespondenies para sU posteion aprobacion.

42 o1 por cuaiquiar mothvo no dléramcs cumplimientn al plazo establiecido Par |3 construcelon de
i3 obra chvil especificata an e punto £, noSficarmos fshackentemente 3 la EPESF sobre 105 motivas que
dicho a0, y en & cas0 que |a EPESF & hubiera visto necesitada a ejecutar pane de s
Fovectados O SN0, 523 pUESD 3 Conskderadon de |3 misma soore &
fratamiento 3 seguir. En caso de desistr de b Inbencitn de necesiar & suministm, o cosio de s
realzacos por |3 EPESF serd abonato por nosolroe de acueno a 3 efechorala
mmadﬂhﬁa“&‘ﬂmamﬂp:mnm.mmmwggaﬂﬂm
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muevas solciantes y 1@ almentacion del mismo quedard supediada 3 13s condclones bEcico-
SCONGMICAE del MOmento =N que voivamos a requaino, dejando sin Secto o hasts aqul actuado.

43 MWEMEEMMME’ET.MMBWHEEMJE
protecciones, equipos de manicbra, equipes de medicidn y recnios donde se efactlen 15 Instalacones y
todda oira cuestion mmmrMMamMmmmm.

Los equpos y S=mentos Instaiados seran de c3pacaal y CArACENSICaS decuanas 3 13 Instalacknes
a proteger, aceptandd ko6 valones de aluste que SPESF nos e Sedlapﬂmuem.lpuﬂenmmde
cofte Ba) CaIga para |3 capacdad madTa od suministm, previendd 135 condicines. particulares el
MM, M0 527 comenta de vaclo o los marsformadonss, e, pﬂErﬂ:-aun‘a‘-dusern‘amdy-b

mpﬁmm no &2 hatlitars & sumMinisTo de no estar en condidones 35
mendionadas | e

& COMDImMEtEmos & no SUTinisrar &n forma onenssa o graiuita, nl ceder todal o parcaiment, nl vender

a tercerce, Dajo ningan concapaD, |a energla eléchica que EPESF suminisTe comO CONsecUENGa o 1A
, teniendo conocimiemo gue |a actvidad comerclal y expiatackon Oel serdcio 2iecTico 00 esld

autorizada a I3 empresas Mstiouldorss o8 =Nemla 0 COOpEraivas Sleeicas habiltatss para i an.

MOE COMPIITESMos 3 Comunicar con [ debida antidpacion, no menas de 10 dias hablas antes o8 I3
facTuracran, todo cambio reEive a3l suministn, t3es como modicacionss en 13 conswdon de enemia
ejactica, cambio de uso el senvido, transferancla de Hularndad, necesidad de aumento & (3 potencda, y
o252 ge actividades. D N0 5er 35, quedaremos 3 conslderacion de 13 EPESF & procedmisnto 3 ssguir.

MoE DOIGAMOS 3 No reducr ninguna de 36 capacidades e sUMinistD, estipuladas en & punio 2 de 13

| presente, Nasta CUmpIoe 106 12 {00CE) Mesas CONan0s 3 pary e |3 Techa de NEDIlacon O& SIS,

Declaramos que 50N SEctas las manfesiasonss precedeniss Y QUE CONDCEMOS Y acEpEmos 1as
disposiciones descriptas en

« Regiamentn Ganeral de Suministro y Comendaiizacion de Enemgla Sectrica {Resokucion N °
371/93 y modficatonas).

« Régmen Tarfano de Grandes Clientes (Resoiucion N° 307/01 y modfcatonas)

« Respiucion de |3 Secretaria de Enengla N° 5593 en |a que s estabiecen los distintos tramos
horarios de potencia y energla.

« Cladm Tanfano para Grandes Cllentes vigente.

. A fodos ko efecice de  esi2  documenio MLIH'EEM‘I'I[IIR] IEﬁE’IIaEﬂIE

.............................................................................................................. localidad O

Rapin Social:

Acthidad Principal:

Comiciiy de Suminisr: M [Psa:  [Dpto:

Localidad de Suministm: Cod. Posta

Domiclio Postal: W [Ftsa:  [opo-

Localidad Postal: Cod Postar

Comen slectmnico; @

Comeo sectninico; &

Pagina WEE:
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1.4 Sueldo de empleados.

EMFLEALCR: GOMII 1RG0 MARIANG PIRZCOO ABCRRCT
OMICTLIO D RIvADAYIA 2653 Cigubdis, Hes Al
FOCALIDAD: 30B) FPErENEs PRl LofedlLe
£-0.EF 0 po-d1sisani-3
Legajn Apalliag ¥ woakced Sumlds o Jortal Catepisla
IO | —————— 5 31, FLF, 47 |MAE-A MALSTRANEN &
Ticha Dep. | Fer, bip, | pance Ceptaita Fecha Ing. [C.0.1.L. Fuzci&n Amchar
! ¢ DaJO03/ 1S §I0=130 18042 =2
Tot.le. O & Habarma Daducclozsn Fabacas 5/Deac.
3,30
I L2
| LRG|
r §.30
I 1130 30840, 14
I oMy Loy 13032 300 1.0%%, 37
| a1l |oERA SOCIAL 1,40 1.0%F, 17
| 0k |APORTE S1MGICRL 200 Tk 34
I Q11  |rapcys 7,30 LTE, ™5
| LT KA1GH, HO BEMUH. DR, §50509 1,408,540
LAIQSE b G0 EITERREER, 3571102005 ;n':ll. Fabsres |TOL. [Bdues. |For, Hab.a/Deac.
FBOLYM CE  FIENIKRIR .33, 8 .15 ] ] 1,808, 0
ibo layem 17250, 23744 § FLEAT. [s-u s Cobrar TR
cibi #l laports sstc p dupllcads & la presaepte
Liqelascion
Hif Yl e mil t vaintlesis
Floma del Empleasa T T R LR R R e L R e e PR T

/s
+ 5?&@1' il

C T Recibo de ool do

‘,f???fﬂ‘t twpleado e Gornes
€ preatgo

| Suporle ge le aata ol gwpleader
E code. supleado

k e M o s 1
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mcum: 20310 Periots Secsenda! 0 - Orignal
| W Contrityente: mﬁ%m - i " _-:93'1_"@_";’]'
QUILZSN2016042-2  20-37204571% m 27.31651183-2 :: qu-m
Apetndo y Mormbre G Amrraea
b ooy,
3
o Cbra Socialt01 300 120208 126205 126208 . __ 3
Cormmsponds Rduccién? N ] 0 m -
Con Cobartra 5.CV.0.75 Fl SRR i .
Shsacdnl 1 | 1 -
Cordicitn L 1 1 1 .
Actheckad049 049 (2%} o4 -
Modaiidad ge Contraned 1 B & .
Cidgo de sivestradod 0 0 0 .
Locakdad 75 % s 75 -
0t Madhaccsserd, 00° 0,00% 000% 0o . Ja e
| Chrpugeho N N No .
Hpel0 w0 o0 00 -
Aderemes(0 5 w %0 L . -
Rermunacacsn Totel 9827732 / 17667, 35.020,50 3533470 124.295 27
Remuneracd 13527732 7 17.367,35 34.020,50 3330 120795 57
Resmunacacdn 235,277,312 17.167,3% $4.020,50 IR 12079957
Resrunaacin 135,277,312 12.167,3% 34.020,50 ETRETR ) 120.799,67
Aarrunerscin 418.277,32 15.534,00 35.020,50 35NN 140957, 22 ,
Remunencin 535.277,32 17.167,35 020,50 HIN0 120,7%9,87
Famuneracin 60,00 0,00 000 000 0,00 |
Barunerscion o,m 080 000 0,00
Remureracin 835277, SIMN 35.000.50 35.334,70 19056722 |
Remurerscdn 936.277,32 17.667,35 35.020,50 35.334,70 12429957
Remwneraciin 100,273,064 13,665,51 01682 735,02 9.286,95
Conceptes ne sermun, 1.0%0,00 500,00 1.002,00 1,008,50 3.500,00 '
Asig. Famdares Pagadas 00/ 0,00 0,00 0,00 oM
Cordribucin Prvtwored 104807/ LATLS 2.905,71 294,55 19.37%0,11
Conmibucin PAMI 449,55 1728 9,57 4345 1.530,9¢
Contr, Tares DF. (0,20 2,00 0,00 0.0 800 '
INSSIP Dto 1273-2641/029,00 0,00 0,00 0,02 0,00
Fondo Wac. d Empheo265,77 128,46 263,96 29,91 505,10 |
Comtrbuocn ANSSAL 317,50 Em 31518 BEM 1.268,70 ‘
Contriroén Aug. Parmirws 1, 528,50 42,28 1.268,75 126456 as25,e
Total Contribucionss S55.4086,75 277781 s.a7m,21 $.237,59 18.600,36 ‘
* O gt Jpbedo 10T (3o oM Q00N . !
Contribecxdn AINKTRED,00 0,00 0,00 0w 0%
Seg. Sepelo LATREQDY ~ / 000 0,00 0,00 000 |
Aporte Previsiored 1.820,51 138841 342,26 s 13.288,00
fporin PAMI | 058,32 5150 1020,62 1.030,04 1,624,090
Aporte Adcarel SS (410,00 0,00 000 0,00 .
Aporte ANSSAL 158,75 17401 172,95 174,01 67,36
Dwcrvtn 7861950,00 0,00 0,20 2,20 0,00
£0. personal ey, wp. 0,00 0,00 0,00 9,00 0,00
Apssie Aporte Dec. 561/20192.000,50 1.000,00 2.000,00 2.009,20 71000,00 ‘
un;:u Oferverisl n:o,m 0,00 00 0,00 000
Agortes $53007,58 1577, 10.59
i e Eme e 4
Contriucdn 051.200,14 1.802,07 1.790,05 1892,07 748933
Comsbucdn Adciorel 059,20 0,00 0,00 000 0,40
Om0. 1273-2641029,90 0,00 0,00 0,00 0,00 |
Total Contribuciones 05 1.799,14 1.802,07 1.706,05 1.802,07 7.189,33 |
Apone O5895,57 985,03 978,02 986,03 1043 55 |
Aporte Adnel de 50,00 102,00 100,00 00,00 300,00 ‘
Exondertes Aportes 050,00 0,00 0,00 9,00 0,00
Total Agortes 05899,57 986,03 978,02 984,03 384965 i
Pagnas: 1 |
YOLW R X m I
. |
As® Fowwvlacio 934 4
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2. Técnico

2.1 Evolucion del disefo del Lay-Out y distribucion de planta

Frimers, bocebs de lay agt

f‘-i*'[ﬂ e fwbu'.-“..fr:iai., .
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2.2 Paneles de sectorizacion

Isopanel

Faciei Tirmiod autoportanted

DO@®®® @

Aislante Uliraliviano  Hesistente Mayor ahorro Rapida Rasistenta

térmico alacarga  energélice  colocacicén al fuege wlnnnt-ﬁ-n
Fiicil Versdtil

manipulas
Descripcidn del producto
Famel térmico autopartanie con nitdeo an EPE Isoper F, carecheristices trmics: que, de acoerdo 2 su espesor
i espesor variable segun seoesidad. Ambes cams estin y al gradients térmio requerido, opbimizs el takajs
revestidas por liminas metilicas yfo plisticas. Con la i log equipos fngortfices, al ttempo que colabora en
moorporacion de log ecoesonos que complemantan al el ahorro de energia. Isopansl es sutoportanta an
sistama, [sopame] parmdie la mestrucoién rapida y mqura rualgoiera de sus tipes y medidas, admdtiesdo incluso
de cimaras frigorticas, galposes: tdrmices, escuelas, sohremrgss, =o funcién de su espesor, L distanoia entra
bospitales, viviendas industrializadzs, dreas de grndes apyos ¥ ums formects admisible (ver tabla adjusta) B
dimensiooes 0on Tequarimientes climsaticos precises o sistema de nstalacitn esta disehado para smplifcar las
con necesidedes de montzjes Suoesives yrapidos, ebe B operaones de montaje ydesmoste, Lo qoe permite una
sictoma opanel reine en su conformacion propiedades constnucrion en seoo, rapida y sequra. lsopemel cuenta
e Lo conviertes &= un preducio de dptima relacdn con la aprobacitn del SENASA, al complir los requeri-
costo-Benaficio. Bl panel o= 51 misme raime mientes de higiene amhentz] mas eogenies.
Datos técnicos
Camacteristicas.
= Aiglantes.
« Limanos.
= Obra seca.

« & la medida del disafio.

Demgidad. 15 y 20 ky'm? ez EPS Isopar F idificilments infzmabls)
Toleranciz e densidad. - 10E.

Toleranciz en dimensiones. + 1 mm por cada 1000 mm.

waALgTUpaed Usel i ! § Giipes Estisod @ EEtimLDnE.L'uE‘:_ ':jr'
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@ |'sopanel

Dimensiones

ln:v]:nnn:I Elip-Jodnt 5D ¢ 26D 1170 Sepqin necesidad
lpopanel T 50 + 260 1146 Saqin necesidad
Opciones

Izopamel 5o comercizliza mon kerminacimaes superficales distintss sogin pedida, ellas son:

N I

_ Chaps propintada
Eh:]:n galvamirada con brugal ER
Plistico reforzado oon fibra dis videio PREV

Las termimaciones poeden ser iguales en ambes mers o ouslquisr combinacion entre ellzs.

Ezscuadrias

El desvio maximo posible e de 05 mm por cada 1008 mm de longitod.

b
Somim Norma DIN 4102 | Scpim Mooma IRAM 11%10-3 ;

‘ ‘ Clasa RE 2. Muy baja

ml:'l:.u:\nh'l.n propegecidn de Tlama r
o et oeoctimgroi Bl e P Ty
| S
AN gIUpseilisolssm ! § Grupa Estiseld @ Estimll:_unhi gl fjr'
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@ | Isopanel

Faraha Wrmicea wekspeerbariar

Ficha Técnica

Informacién adicional
Manienimiante.
Izopasel estd lihre do cuslquier procese de manbesimdon b complicads, su limpiezra se efochia mediaste la ohlizects

da un padio susve embehido en una sohwote jabonoss comin. Ho debe usarse pades o fibms abmasives, polves abrasives
NI SoluCInNes ST eEsIvas.

Exstiba.

Ieopamel so antrege con una cobiorts de Gim do poliotilesio en smbes mras, a fin do peoteger su suparficie doents

gl trastado ¥ colecacion. La misma debe retirarse una vez terminada la totzlidad de los trabajes. Bl scarmeo de Isepansd
doba hacerse roidadosaments a fn do evitar golpes /o rayones en su soperfics, dobe ovitarss el fexonamiento
mxagerads de los paneles, a Ex de preservarlos de elabecs y toroedurss insceptables. Bs recomendable carmear ol panal
entre dos eperenios cuasdo &l lage del misme oo exceds los 500 m y entre tres operarios pera largos mayores. La estiba
debae hacerse apoyendo el pans sohre almin lemento qoe impida el contacte directs con @l swelo, debiendo sar oolocado
en forma horizontz], onc mbre sus canios o laterales. En mso de ser apdlados es remmendabls oo superponer mas da
10 umddades Bl movimienio do peneles de uma misma pila oo debs baooree deslizando una cam contra obre, para ovitar
la posihilidzd do reyones o marces en so suparfca.

Elementos accesorios

El sistgma de constreonion ex seco de Isopansl s« complementa com ol uso de los siguientes fems:

Comstrusdos an alumisdo extruddo, anpdirads maharal.

« Perfil L dzgulo i=derior. « Parfil ! grande, guardamnto a piso.
« Parhil L dngulo exieror. « Parfil U chice, guandacants a piso.
» Parfil H unite extre paneles. « Parfil zocalo sandtara.

Comstrusdo sn aluminio do fondicitn. asesdizado natural.

« Dizoo da sojocitm.
= Buje de grylon seqin espesor de pamel
+ Sallador butilico do permanencia slistiom.

Todan bas bl v we s i e e st Pk s b re cleben rers e e e e maliea b viecder b bemd o lepalas. D baris s s re Bude e ..ulu. dr
LBkt e i el s L S Eshitind W s i L L i LT Dl e < L b e LW e
» " oo O Bamdider s bk LHAPTLTS DeCp o pos 4 raiacs B 4 W p i s e s arsse i p e Hulul-lnrnh\m-nl st de m s Hlnl
drbari wrrarer s e rsde de o plon s bl ma e dn o e reest as s e gressd a e ey s ded are” Erage B e verrs aldrereks de ot F e o reedresda e

Li pimiim e Fabis s i e m e b Bkt el b Lo i, e b, Bk i b b i v e iy s el s Lt roblosindin il i il

Calde's Xin

wwRgiupaes sl ssim ! § Gripa Estigol @ EEtimLDnE.L'uE‘:_ 'jr'
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2.3 Presupuestos

Damiani y D'Alleva

Industrias Metalurgicas Damiani y D" Alleva S RL.

FECHA: 18/10/2018
CLIENTE: CARNES EL PRESTIGIO
RIVADAVIA Y LAPRIDA (RIVADAVIA N°® 2.692)
EEPERANZA - EANTA FE
TEL: 0349596 - 431205
AT: SR. DIEGO MARIANO GOMEZ CEL: 0343 - 155126233
E-MAIL: carneselprestigio@hotmsil.ccm

NOTA DE VENTA N° 17.316

01) 1 MAQUINA EMBUTIDORA DE CARNE
Modelo E.N.3/A.
De accicnamiento neumdtico.
De 110 lto de capacidad. (80/100

. dependiendo el tipo de

pasta).
Construida totalmente en acerc
inoxidable AISI 304 con
materiales de grandes egpesores.
Eoldadurasn realizadas con
gigtema TIG bajo atmbSsfera de
gazs inerte con materiales de
aporte compatibles.
Cilindro en acero inoxidable
AISI 3204 de gran robustez
totalmente mecanizado Y Nk
rectificado en el interior vy - 5
pulido sanitaric en el exterior. #., &
Con pistén totalmente mecanizado IMAGEN L\HL\\#LE.
construide totalmente en acero inoxidable AISI 304, con
ingertos de teflén encastrados.
Pernos de tapas de gran robustez construidos
integramente en acero inoxidable AISI 304 totalmente
mecanizados.
Tapa basculante totalmente macanizada construida en
acero inoxidable AISI 304.
Con dos bocas para salida de pasta, equipadas con
canillaz de acerc inoxidable.

Con € embudos de aceroc inoxidable para los distintos
tipos de embutidos.

Con comprepor.

Peso aprox.: 350 Kg.

CON RUEDAS.

ADMINISTRACION Y VENTAS. BELGRANO 335 - (2134) ROLDAN - SANTA FE - REF ARGENTINA
TELEFAYN. (0341 ) 4961164 (lincex robrvas = F-MANL infodidasisrrydallova coen o
Webwte www denisssvdallove coomn s
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@ Damiani y D'Alleva

Industrias Metalurgicas Damiani v IV Alleva S.E.L.

acero inoxidable AIET 304 .
Movimientos giratorios montados sobre rodamisntos.
Con cinta transportadora sanitaria de 1.100 =m de largo

aproximado para recepciSn de las ha=mburgquesas
provenisntes de los porcionadorss.

Dicha cinta =guipada con moto reductor =n bafic d= aceite
con motor eléctrico C.A.T. 3B0 W. B0 HI totalmente
independiente de la transmisiSn de la magquina formadora.
CON DOS PLACAS

Una de B0 gr, y la otra de= 50 grs.

VALOR TOTAL...coesesemsessmsrmsmssmssssmssssssssssssssssssssssnssssnssassasessses' 1000000~

ESTE VALOR ESTA EXPRESADO EN PEECE, BEE MAS IVA, PUESTD SCERE CAMION EN
HUESTEA PLANTA DE ROLDAM, SANTA FE.

CONDICIONES DE PAGD:
+ £ 200.000 d= anticipo.
+ Saldo en 8 cuotas iguales v conseoutivas de § 100,000 cada una,

Cordizimense.

&

rrmf METALUROICAS
vl I.i,.J--l.I'i'l" LRL

ADMIMISTRACION ¥ VENTAS: BFLGERAMO 335 - (2134) ROLDAN - SANTA FE - FEP ARCGENTIHA
TELFFAX: (0041 ) 405 1 364 (s nobatzva |- F-MATL infoi@idaesi oroydel leva oom e

Wieksele wwn' daniasivilallovicom g
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Damiani y D'Alleva

Industrias Metalurgicas Damiani y D"Alleva S.R.L.
potencia, maniobras, comandos, proteccién térmica por
sobre carga y regulacién de velocidad.

Comando mediante botoneras alojados en gabinete estanceo.
Montada sobre chasis con ruedas para facilitar su
traslado.

Con convertidor de frecuencia electrénico para variar la
velocidad de la maguina.

Transmizién madiante 3 reductores de velocidad en bafioc
de aceite equipados con 3 motores eléctrices C.A.T. 380
V. 50 HZ independientes.

Bagtidor construido en tubom cerrades unidos entre si
mediante soldaduras continuas y sanitarias.

Todo el equipo montado sobre 4 ruedas para facilitar su
traslado.

02) MAQUINA MEZCLADORA DE CARNE
Modelo M.C.5.
De 150 lts de capacidad.
Ia capacidad en kilcgramos depende
de la densidad de la pasta p=ro
cscila entre lozs 90 y 120 Kg. por
carga.
Construccifn sélida y robusta.
Todas las secldaduras de acero
inoxidable son realizadas con
sigtema TIG bajo atmésfera de gas
inerte con aporte de materiales
compatibles.
Con doble eje com paletas de giro
invertido.
Ejes y paletas construidos en
acero inoxidable macizos.
Cajas porta cojinetes construidas
en acero inoxidable macizo.
Con juego de engranajes de
trangmisifén y reduccibn.
Bateas de construccién muy robusta construida totalmente
en Acero Inoxidable AISI 2304.
Proteccifn de transmisién y capot de motor construidos
totalmente en Acero Inoxidable AISI 304.
Con motor de 2 H.P, C.A.T.380V, 50 H=z.
Nontada scobre basgtidor construido totalmente en acero
inoxidable AISI 304.

ADMINISTRACION Y VENTAS BELGRANO 335. (21 34) ROLDAN - SANTA FE - REP ARCENTINA
TELEFAX: (034]) 496-1364 (linewa sotutivan) - EMATL. sfofdaus dellces comar
: s
A R TEEe L SV AR i
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@ Damiani y D'Alleva

Industrias Metalorgicas Damiam v D Alleva S.E.L.

Vueeloo manual .

ESTOS VALORES ESTRAN EEFEESADGE EN DOLARES ESTADDONIDENEES (#), 20N MAS
IVA, PUBETOS SOBRE CAMION EN HUESTRA FPLANTA DE ROLDAN, SANTA FE.

(™) Para las cancedaciones &n pesns, 52 tomard & cambio gue s & Banoo de la Nacdn Angenting para &
ddlar BILLETE tipo vendedor ded dia anterior al pago.

En caso de padar & pago a plam ya e con deques de pago diferida, transferendas bancarias, documentos, eie,
Negada la fecha de aoraditacion y én %o de comedponder, S& realizand o ajuste én base &l cambio que e « BMA
jpara su délar BILLETE tipo vendedor del da anterior & la fechs de acreditacdn.

CONDICIOMES DE PAGD: Anticipo 50%%, saldo contra entrega, Otras condiciones a conwvenir,

Cordizimenie.

cTEAS KIETALHGICAS
oAl ¥ BALLEVA SRk
F

Raill A CLeride
e

ADMIMIATRACIOMN ¥ WENTAS. HEL CFRAND 335 - (21 34) ROLDAM - BAMTA FE - REF ARCENTINA

TELEFAX,: (0341} 4961364 {Heews rotativie) - E-MATL: infnGdarinis dallery o o
Pty
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CASACEMTREL: Ay IS5 DE MAYD ITTS
TEL. 0347 - #552377 [ 4555445 [ 4056068 | 4551849
FAN 0347 SEI014F - FAL D800 - TT7 - 9080

3000 - SANTAFE - |(Poia SANTAFE
| WFFFHIPA LS B |

Sants Fe, 16 de Octubre 2019,
FLOREMCIA SIEGEL / MARIAND GOMET
Ezperanza, Samta Fe, Argentina
Tel. 03496 - 15447565

REF.; COTIZACION EQUIPAMIENTD FRIGORIFIOD
D acwerdo = bo solicitado presupuestamos:

CAMARA 1 + CAMARA SEMIELABORADOS

1 - Gabirete pf camara frigorifics 5.900x 2,53 « 3,00 [h] - Sin piso — Paneles G0mm. — FfG + Rielers £ Puerts
Adidonal con paso para riel.
Pracio: LS 10.830,00 + (VA 10,5%

1 - Gabinete pf camara frigorifica 1,75 « 2,36 1 2,54 {h] - Sin piso — Paneles 60mm. - B/G
Precio: U 2.140,00 + IVA 10,5%

1 - Equipo de fric compleso 3HP (Unid. Cond. Darfoss Slim Pack — Evaporador Cooltech — Aocesorics Danfoss)
Precio: Ui 3.822,00 + IVA 10,5%

CAMARA PRODUNTOS TERMINADOS + BATEAS ¥ EXHIBIDORAS

1 - Gabinete pf camara frigonifics 1,75 « 2,36 1 2,54 {h] - Sin piso — Paneles 60mm. - B/G
Precig: Ut 2.140,00 + IVA 10,5%

1 - Equipo de frio compleso SHP {Unid. Cond. Danfoss Slim Pack — Evaporador Cooltech — Aocesorics Danfoss)
Precio: U 3.260,00 + IVA 10,5%

VARIOS

1 — Articulos Varios (Carerz — Aislacion — Etc_)
Precio: U§ 245,00 + IVA 10,5%

TOTAL: IS 22,437,00 + IVA 10,5%
San Dalaras, waintidos mil cugtrocientos treinta y siete con O0/100 + VA 10 5%

*** MO INCLUYE INSTALACRON ELECTRMCA NT INSTALADMOW FRIGORIFICA ==+

Atentamente,

HETZER. REFRIGERACICN 54
ERMESTO R AMEROSELLI
Director
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3. Econdmico - Financiero

3.1 Valores para el célculo de latasa de descuento

Rentabilidad del bono Estados Unidos 10 afios

i Muswa York | 2tmdir & cartera Comar ierin
Tea Bomp
1,684 0112 [-5.24%) o et
Fic13:34 - infa @0 Semps real | ARED SO | Moz Fahon L

Uitro cerrs: 4,708 Flango dia: 1,804 - 1,74 aseren |

Ganaral  Grifices  Notiches & ondlisis  Teewdes  Foro

Flesearien el b Wb

Estados Unidas 10 afes Dates Historicas Rendimients de

Bonos

Plazer

llernoal v | e T TR ANTITCDS - NS
Fraha Umin Apertury Maxmn Mirimo % v
Dok 3 204 1ETY 1,580 1.5 R
Bap PR 1805 150 1808 1.4 1.57%
Age 13 TAE 2028 2081 1443 25 3%
Jubzmen 2007 2o 2m 163 0.00%
Jun 2013 2gar FRF z1m 1574 EXT
Way 33 285 2.0 2.5m 2ix T ERR
Al 2B 2504 2450 2814 2424 4,
War 7019 407 7e ER 2341 A%
Feb 3015 INT 2 B4E 274 28 319
Ene 2318 283 256 2.7 243 AT
[ETF ] 2 a6 3.0 .08 28T -1, B
Nay 2011 209 320 a3 3041 -T.02%
Aber B 10 347 iin a3 5.1
Nar 2011 1470 2440 1500 2043 140%
Feb 2041 e 3372 3770 3372 1.EM
Eni 2001 BIT 3,308 AT el ] 1EM
Dz 2010 1288 208 3008 2,787 =%
Moy 2090 ZTHET 24821 ZBET 2488 T.4M%
Gt 2000 E 255 LA 13 L6
Sep 2000 1512 T AT 1540 J440 1.78%
A 21 14T el I 1470 -14,57%
Jul B0 e} e 312 2385 A, 2%
Jun 2040 26 20 L el 2420 A4
My 2810 1505 LT 5718 3084 4,796
Ak 3040 185 355 4015 3a55 -4 5%
N 2011 ¥ 3828 BRcE 3502 8%
Febr 2910 aam 3,804 3 5z8 azar 1.BF%
Ene 2000 1556 3458 JA0 1583 R
[ FIB9 & ik} e JHIG R =]
New JO08 1138 330 L] 3154 -5ETR

Mem: 4,02 Minmma: 1,321 Dferanca: 2682 Fremedic: 2,193 % var: MU
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S&P 500 (SPX)

Dat0e TV I o0 largo e e
3.093,08 +7.90 (+0,26%) e e
W Vwaon owean ceae e W0 | Ao wgg e — -
Jos cecr JOBLME oot B Fage da TSR 20008 DEMO GRATLITA
Ansn

Gerarsl Geafico  Notcies & sndlinls  Tecnicn Fore

Frsaren Comporecizs MREMSCION MAMSCS  Fabtuterds mlCOnaks

Datos histdricos S&P 500

[V

[y LR il TRNI0N . P
LCE L9 Apetire Miar M W .
Nav 200 ) %) oW ) ona 20 ) o )02 0 N
Ot 8 1137 40 1w 1000 9 - 1045
Sep 3113 " 14 Lomnt s 2mm N
Age P S i 32 PR asan s
M 20 - 2 1T aan T
Jen 3000 ™~ b 8 ) 250 0% 1T [
May 200 s M) 1R 1E6e 0y 2R &8
Mar 1016 205574 193708 20m21 1937.09 680
Fob 2016 1m23 193654 L5 e 123109 DA%
Eno 204 154028 20020 20820 181228 HATY
Dic 2016 20435 208280 290827 196326 BRL
Now 2016 203044 202070 211643 201938 0.065%
Oct 018 181988 208492 10 B0
Sep 2015 187000 20209% 1AM A
Ago 1015 197218 29449 z11208 1236701 6,36%
Jul 2015 200584 208700 2 .mnz 204802 157
Jun 2016 F 2882 238 208532 290%
May 2013 208,38 213472 206793 - 1,09%
Abr 2016 5 2067483 242692 204828 0 ESY
Mar 2015 206759 29623 D.m% “;we A%
fob 2013 2w 193067 FALLE 198090 . 549%
Ere 2018 1954 00 20%00 207238 1968 12 - 0%
Dic 2014 205850 208578 20088 Tersee e

Misiro: 3037 50 M 189,10 Deronca 1,297 40 Pafredio. 24398 S 4860

Se toma el valor % de los Gltimos 5 afios: 49.6 9?:9.92
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Beta por sector - Aswath Damodaran (2019)

|Date updated: S-gng-19
Created by: aswath Damodaran, adamodar @stern.mywedu
'What is this data? Beta, Unleverad beta and other risk measures
|Home Page: hittp:/fwww damodaran.com
|pata website: hittp:/ fwww_stern. nyu.edu/~adamodar/Mew_Home_Page, data. html
Companies in each industry: hittp:/ ferers_stern. nyu.edu/~adamodar,/pc/datassts/indname s
variable definitions: http/ Pweew_starn. nyu.edu,~adamodar/Mew_Home_Page/datafile/variable. it
Industry Name Number of firms Beta DVE Ratio I_Erif:c;:: CashiFirm value
Advertising 48 122 71,06% 5,60% 8 64%
Asrospace/Defansa 85 124 25,38% 11,80% 4 55%
Air Transport 1B 102 BO,BZ% 6,48% 3.77%
Apparel 50 0,33 35,005 14,19% 3.43%
Auto & Truck 14 0,79 195 44% 10,15% 5, 04%
Auto Parts 52 117 30,95% 11,57% 7,24%
Bank [Monay Center) 10 071 203, 85% 26,01% 34,175
Banks | Regional| 633 0,57 76,51% 26,900 10,54%
Beverage |Alcohalic) 31 1,30 34,18% 2,55% 1.35%
Beverage [Soft) 37 118 2353% 3,E7% 4.21%
Broadcasting 24 1,02 144 55% 2,54% 3.76%
Brokerage & Imvestment Banking 38 121 296,73% 22.47% 18, 29%
Building Materials 42 110 32,00% 16,11% 3 00%
Business & Consumer Sernvices 168 1,22 35,68% 7,60% 3,55%
Cable TV 14 113 70,700 3,61% 2.B5%
chermnical {Basic) 30 155 66,48% 7,33% 7,005
(Chernical | Diversified) [ 182 36,80% 3,18% 4 459%
Chemical |Specialty] ED 117 32 62% 10,71% 4 03%
Coal & Related Energy 23 117 67,400 175% 19,77%
Computer Senices 119 127 30,18% 875% 6,22%
Computers/Peripherals 57 1,58 25,13% §,60% 3 66%
Construction Supplies 48 145 45 85% 13,21% 6,01%
Divarsified 23 136 35,47% 7,41% 6,00%
Drugs [Biotechnology) 481 151 18,92% 0,23% 7 AT
Crugs (Pharmaceutical) 237 147 14,365 2,26% 4 DE%
Education 35 128 30,73% 6,14% 6,39%
Electrical Equipment 116 132 22,14% 4 365% 4 DB%
Electronics (Consumer & office) 19 113 9. 77% 7,67% 9. 34%
Electronics [Ganaral) 160 102 10,38% 11,67% 7,63%
Enginearing/Construction 52 1,01 48, 58% 7,62% 3.02%
Entertainment 120 133 10 85% 1,93% 4 63%
Enwirommental & Waste Senvices o1 113 33,64% 3,23% 0,E7%
Farming/agricultura 33 0,72 66,26% 3 51% 3,43%
Financial Svcs. (Non-bank & Insurang 259 0,70 1138 31% 20,38% 2 58%
Food Processing B3 — 46,800 5,17% 1 53%
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Riesgo Pais Historico
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Promedio Riesgo Pais: 736.1
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