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RESUMEN  

La actividad citrícola ha sido históricamente una de las principales economías del noreste 

de Entre Ríos. Los productores de todas las escalas siempre han buscado lograr obtener 

el mejor producto con la mejor calidad para poder ofrecerla en el mercado. 

El uso de cámaras de frío es un método utilizado para preservar la calidad de la fruta, 

además de brindarle al productor la capacidad de realizar una planificación para lograr 

vender su fruta en un momento oportuno. Adicionalmente, las cámaras modernas 

permiten desverdizar la fruta. Esto quiere decir, que el fin de una cámara de frío es poder 

otorgarle al productor un mayor beneficio. 

Por otra parte, se tiene en cuenta que la inversión en este tipo de tecnología es elevada y 

se considera que el mayor porcentaje de productores en la región del departamento 

Concordia son de pequeña-mediana escala. Este trabajo tiene como objetivo evaluar la 

rentabilidad se obtiene comparando un proyecto de inversión de empaque con otro que, 

además, invierte en una cámara de frío para uso propio y prestación de servicio, para así 

poder planificar el momento óptimo para vender el producto al mercado central. 
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LA CITRICULTURA A NIVEL MUNDIAL  

La producción de cítricos tiene una amplia difusión en el mundo. De acuerdo con la 

información que brinda la Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) 

las frutas cítricas son producidas bajo diferentes condiciones climáticas y agronómicas, en 

más de 80 países en todo el mundo. Además, este es uno de los cultivos que genera una 

gran demanda de mano de obra en todas sus etapas, desde la producción primaria hasta 

la comercialización. También contribuye a completar los requerimientos nutricionales en 

muchos países de escasos recursos. (Larocca, 1.996)  

 

Las naranjas y las mandarinas son los cítricos más importantes, con una proporción de la 

producción total de más del 80%. Los limones, las limas y los pomelos completan la 

producción total con alrededor de un 10% cada una. (Larocca, 1.996) 

La importancia de esta producción se ve reflejada en el fuerte crecimiento que tuvo en 

América Latina, especialmente en Brasil, México, Cuba, Argentina y Uruguay. (Larocca, 

1.996) 

 

PRODUCCIÓN CITRÍCOLA EN ARGENTINA  

En 2.017 la producción de frutas cítricas en Argentina alcanzó las 3.272 toneladas, 

representando el 50% del total de la producción de frutas en el país y, por lo tanto, 

ubicándose como el principal grupo dentro de la fruticultura nacional, seguido por las 

frutas de pepita (manzanas y peras), frutas de carozo (duraznos, ciruelas, pelones y 

cerezas), los berries (arándanos, frutillas y frambuesas) y la uva de mesa. Como tal tiene 

un fuerte impacto en las economías regionales (FEDERCITRUS, 2.018)   

 

La actividad se desarrolla, principalmente, en las regiones del Noroeste (NOA) y Noreste 

argentino (NEA) a partir de dos modelos productivos diferenciados. El NOA se especializa 

en la producción de limón (principal cítrico producido en la Argentina que representa el 

47% del total) y, en menor medida, de pomelo (5% de la producción de cítricos), mientras 

que el NEA se especializa en el cultivo de cítricos dulces: naranja y mandarina (33% y 

15%, respectivamente), generando más de 110.000 empleos directos y 165.000 

indirectos. (Cluster Citrícola de Entre Ríos, 2.020)  

La región citrícola del NEA abarca fundamentalmente las provincias mesopotámicas de 

Entre Ríos, Corrientes y Misiones que, conjuntamente, producen el 72% del total nacional 
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de naranja y 91% de mandarina. Otras áreas importantes en la producción de cítricos 

dulces están ubicadas en Jujuy, Salta, Buenos Aires y Tucumán. (Cluster Citrícola de 

Entre Ríos, 2.020)  

  

En el NEA, los primeros cítricos se plantaron a comienzos del siglo XX. Se trataban de 

plantas originadas de semillas que demoraban más de 10 años en producir. Los camiones 

que compraban la producción y la trasladaban a los mercados empezaron a aparecer en 

1.930-1.934, lo que significó un fuerte impulso al sector. La técnica de injerto, difundida 

por técnicos del INTA, se impuso entre 1.962 y 1.970, y desde 1.973 hasta la actualidad 

es la misma institución la que se ocupa de introducir variedades. (Cluster Citrícola de 

Entre Ríos, 2.020) 

 

La expansión de la actividad citrícola comenzó durante la década del ’80. El crecimiento 

de este sector fue acompañado por la modernización de toda la cadena de valor, lo que le 

posibilitó alcanzar altos niveles de eficiencia y de productividad, permitiéndole a la 

Argentina posicionarse como uno de los principales productores de frutas cítricas del 

mundo, así como también ser una fuente dinamizadora de la producción y del empleo en 

el país. Esta etapa de desarrollo se caracterizó por un fuerte acompañamiento 

institucional. En 1.994 el INTA aprobó el Programa Nacional PROCITRUS con 

financiación propia con el objetivo de obtener, producir, mantener y distribuir material de 

propagación de porta injertos y cultivares de especies cítricas que aseguren la 

disponibilidad y promuevan el uso de material genéticamente identificado y sanitariamente 

superior. Este programa permitió que el INTA cuente en la actualidad con más de 210 

variedades de cítricos libres de patógenos y de excelentes atributos productivos (Cluster 

Citrícola de Entre Ríos, 2.020) 

 

Como la mayoría de las producciones agropecuarias, la citricultura es una actividad 

cíclica, muy dependiente de factores exógenos como el clima, los precios o la oferta y 

demanda mundial, pero también permeable a cuestiones coyunturales del país, como el 

tipo de cambio, los costos internos, las decisiones de los productores y las políticas de 

gobierno. Desde mediados de la década del ’80 hasta el 2.016, la citricultura atravesó 

períodos de crecimiento con altibajos coyunturales, pudiéndose identificar dos grandes 

etapas: una etapa de “crecimiento serrucho, pero alto y sostenido” (1.985-2.007), y otra 

etapa de “Altibajos con estancamiento” (2.008-2.014). La primera etapa tuvo que ver con 
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los buenos precios que recibía la fruta en Europa, una política exportadora activa que 

alentó el aumento en la superficie plantada, e inversiones en mejoras en el transporte, en 

los procesos de empaque y en las tecnologías de producción e industrialización que 

disminuyeron los costos y aumentaron la calidad de la fruta. A partir del 2.008 hay un 

retroceso en la demanda mundial de cítricos por la crisis financiera que afectó a la 

mayoría de los grandes países consumidores. Al mismo tiempo, la situación económica 

interna de Argentina llevó a incrementos en los costos de producción en dólares en el 

mercado interno, especialmente de insumos y mano de obra que, sumado a un tipo de 

cambio local retrasado frente a la aceleración inflacionaria interna, afectaron la 

competitividad de los cítricos argentinos en el mercado internacional. Esta situación se 

complementó con malas condiciones climáticas que se sucedieron en las principales 

zonas productoras. (Cluster Citrícola de Entre Ríos, 2.020)  

  

De acuerdo al Informe Regional del INTA, en 2.017 la superficie implantada de frutales 

cítricos en el país era de 135.501 hectáreas, donde entre el NEA y el NOA representan el 

96% del total, con el 50% y 46% respectivamente. En el país hay 5.300 productores, 570 

empaques, 39 empresas exportadoras y 22 industrias. (Cluster Citrícola de Entre Ríos, 

2.020)   

  

En la siguiente tabla se puede observar el volumen de productos citrícolas comercializado 

a nivel local e internacional. 

Tabla 1: Producción y Exportación de Frutas Cítricas Frescas, Mundial y de la República 
Argentina (en miles de tn) - 2014 

 

Fuente: (FEDERCITRUS, 2.015) 

En la tabla anterior se puede observar que, en la producción nacional de cítricos, la mayor 

parte corresponde a Naranjas.  
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En la siguiente tabla se puede observar el consumo de citrus en Argentina desde el año 

2.004 hasta el 2.014.  

 

Tabla 2: Consumo Aparente de Frutas Cítricas Frescas por habitante de 2.004 a 2.014 en 
Argentina (kg/habitante/año) 

 

Fuente: (FEDERCITRUS, 2.015) 

En la tabla anterior se observa como el consumo de cítricos a nivel nacional ha ido 

disminuyendo a lo largo del tiempo.  

 

CITRICULTURA EN LA PROVINCIA DE ENTRE RÍOS 

La citricultura de Entre Ríos se localiza en la franja de suelos arenosos existente sobre la 

margen occidental del Río Uruguay, en los departamentos Concordia, Federación y norte 

de Colón. Sin embargo, esta zona agroecológica continúa hacia el norte en el 

departamento Monte Caseros de la provincia de Corrientes, y conforma en su conjunto la 

denominada región citrícola del río Uruguay. (Cluster Citrícola de Entre Ríos, 2.020)  

  

Para el 2.017, el INTA estima que se produjeron 589.996 toneladas de fruta, donde la 

naranja representó el 62%, seguida por la mandarina con el 34%, mientras que para el 

2.018 estima que el total equivalente serán 577.591 toneladas, donde la naranja 

representará al 64%, y la mandarina al 32%. (Cluster Citrícola de Entre Ríos, 2.020)  
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Tomando como base la cantidad de plantas de mandarinas y naranjas del censo 2.016 y 

considerando la producción estimada para la región, es posible estimar un rendimiento 

global. Es importante aclarar que éste puede ser más bajo debido a que en el censo se 

contemplan todas las plantas incluidas aquellas jóvenes que no entraron en plena 

producción, así como la tendencia inter censal que entre los dos últimos (2.004/2.016) fue 

levemente decreciente. De todas formas, es necesario tener en cuenta que en la zona del 

Clúster se realiza una citricultura de tecnologías básicas y por eso el rendimiento es 

dispar. Incluyendo tecnología más avanzada se pueden alcanzar rendimiento de entre 35 

y 50 toneladas por hectárea. Esto implicaría inversiones de USD 5.000 por hectárea, 

mientras que en 2.016 las mismas rondan los USD 2.000. En el contexto de la citricultura 

entrerriana donde, como se describió en el segmento anterior, cada vez hay menos 

canales comerciales para la fruta, tener rendimientos bajos, es menos riesgoso. En este 

sentido, de acuerdo a los protagonistas del sector, es preferible tener menos fruta a un 

mejor precio que tener mucho volumen a precios cada vez más bajos. (Cluster Citrícola 

de Entre Ríos, 2.020) 

 

Existen 300 galpones orientados al mercado interno en los Departamentos de Federación 

y Concordia, y 14 galpones habilitados para exportación. También existen plantas 

industrializadoras en la zona, donde se destina la fruta de descarte para la extracción de 

aceites esenciales y jugo. Tanto en su etapa primaria como en el empaque, la actividad 

cuenta con una mano de obra intensiva (Diagnostico Financiero Citrícola de Entre Ríos) 

 

A continuación, se presenta un esquema del funcionamiento de la cadena durante el 

período de cosecha.    
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Ilustración 1: Diagrama de la Cadena Citrícola 

 

Fuente: (Cluster Citrícola de Entre Ríos, 2.020) 

 

En la imagen anterior se puede apreciar con detalle cómo funciona la cadena citrícola. La 

misma comienza en las quintas cítricas donde los productores cultivan y cosechan 

distintas variedades. Luego el productor primario envía la fruta por medio de camiones a 

los empaques, para luego ser procesada y embalada para los distintos destinos, ya sea 

para mercado interno o exportación. Siempre que se procesa la fruta, la misma tiene un 

porcentaje de merma, el cual no se puede comercializar como fruta fresca. De esta 

manera, la misma se envía a la industria para la producción de jugos y aceites esenciales. 
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QUINTA CÍTRICA 

 

MOMENTO DE COSECHA  

Los cítricos son frutos que gradualmente se hacen comestibles y permanecen como tales 

un tiempo más o menos extendido según especie y variedad. El momento de cosecha 

está definido en base a las características del fruto establecido por SENASA, que 

determinan la madurez de la misma (% de jugo, relación sólidos, solubles/acidez y color 

de la cáscara). (Bello, Vázquez , & Almirón, Momento de cosecha, 2.015) 

Las normas de calidad de la fruta, que determinan los niveles mínimos de aceptación 

comercial se han establecido empíricamente a través de los años para cada región de 

cultivo en particular. En muchas regiones citrícolas del mundo la fruta se considera 

vendible cuando se logra una mínima relación sólidos solubles / acidez. Esta relación 

carece de importancia para los productores de limones que cosechan la fruta basándose 

en el tamaño mínimo de ésta y su contenido de jugo. (Bello, Vázquez , & Almirón, 

Momento de cosecha, 2.015) 

 

ENFERMEDADES EN LA POST-COSECHA 

Podredumbre de los frutos 

Afecta a todas las especies cítricas comerciales, tanto en quinta como en empaque. 

Clasificación de las podredumbres: 

 

1) Según el modo de penetración del hongo en los tejidos del fruto. 

a) Por heridas: 2-3 mm de profundidad. 

b) Penetración directa: no quiere herida para penetrar en los tejidos. 

 

2) Según la consistencia que adquieren los tejidos afectados, aunque ello depende 

también de las condiciones ambientales. 

 

3) Según la posición de la podredumbre en el fruto. 

a) Podredumbres pedunculares: son aquellas en que la podredumbre comienza por 

la zona del pedúnculo del fruto. 

b) Podredumbres estilares: es frecuente observar a campo podredumbres de este 

tipo, especialmente en variedades con ombligo. 
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c) Podredumbres donde el inicio de la infección puede ser cualquier sector del fruto. 

(Banfi, y otros, 2.012) 

 

Podredumbre en el empaque  

Los frutos cítricos no maduran una vez cosechados, por ello previo a la cosecha se debe 

asegurar que posean el índice de madurez mínimo requerido. Por el contrario, los frutos 

sobre maduros probablemente presenten muchos problemas de conservación como ser 

calidad final defectuosa (manchas, ablandamientos, sabores desagradables, etc.) y mayor 

incidencia de podridos, convirtiéndose así en una fuente de inóculo en una cámara que 

posea otra fruta de buena calidad. (Cocco, Conservación de naranjas en cámara, 2.015) 

 

En la tabla se detallan las exigencias mínimas de contenido de jugo y ratio o índice de 

madurez para iniciar la cosecha de cítricos en Argentina. (Bello, Vázquez , & Almirón, 

Momento de cosecha, 2.015) 

 

Tabla 3: Extracto de la reglamentación argentina de frutas cítricas frescas para el 
mercado interno y de exportación 

 

Fuente: (Bello, Vázquez , & Almirón, Momento de cosecha, 2.015)  

PREPARACIÓN DE LA FRUTA 

Se recomienda lavar los frutos, aplicarle algún tratamiento fungicida y encerarlos para 

evitar pérdidas de peso y manchas causadas por deshidrataciones.  

Se debe aplicar un tratamiento fungicida preferentemente en línea de empaque previo al 

encerado de los frutos o combinado con la propia cera. Sin embargo, muchas veces sólo 

se les aplica fungicida en un drencher, lo que no es recomendable para una conservación 
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muy prolongada. Para una conservación prolongada de naranjas es recomendable 

encerarlas con una cera de bajo contenido de sólidos.  

Si se ingresa fruta con temperatura muy elevada en una cámara que ya posee otras 

partidas de fruta fría, se producirán fluctuaciones de temperatura y posterior condensación 

de humedad, lo que puede producir un ambiente propicio para el desarrollo de las 

podredumbres. Es por eso que se recomienda, enfriar antes la fruta, sobre todo cuando 

se quiere ingresarla a cámara en días muy calurosos. (Cocco, Conservación de naranjas 

en cámara, 2.015) 

 

CONSERVACIÓN DE NARANJAS EN CÁMARA DE FRÍO 

La conservación frigorífica se utiliza para mantener la calidad de frutas y hortalizas 

frescas, ya que disminuye la tasa de respiración, la pérdida de agua y los cambios 

metabólicos indeseables de los frutos. Además, disminuye el desarrollo de 

microrganismos que provocan podredumbres. La utilización de cámaras en los empaques 

de frutas cítricas permite un sistema comercial más dinámico, abarcando las crecientes 

demandas y exigencias de los consumidores. Es por esto que aplicar estas técnicas de 

forma adecuada es sumamente importante para la calidad final, especialmente en las 

naranjas conservadas durante el verano. Para que la conservación sea exitosa no sólo las 

instalaciones de la cámara deben ser las adecuadas, también es muy importante el 

cuidado de la fruta desde la cosecha (Cocco, Conservación de naranjas en cámara, 

2.015) 

 

El proceso de desverdizado de cítricos adquiere relevancia debido al desarrollo de 

variedades de maduración. Solo se utiliza para variedades que respondan a esta técnica.  

Es de suma importancia la correcta medición del color en los cítricos de maduración 

temprana y de esta manera lograr un correcto proceso de desverdizado. El color de los 

cítricos puede determinarse por cartillas de color a través de comparaciones visuales o 

por medios instrumentales. Los equipos utilizados en las mediciones nos permiten 

determinar relaciones entre los parámetros de color y asignar valores al color de los 

cítricos. (Bello, Eyman, Cocco, Torres, & Almiron, 2.016) 
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JUSTIFICACIÓN  

La actividad citrícola en la región de Concordia es de gran relevancia desde hace muchos 

años. A lo largo del tiempo ha superado dificultades manteniéndose aún en las peores 

épocas. 

Esta actividad es muy importante en la zona ya que aporta gran cantidad de puestos de 

trabajo de manera directa e indirecta a lo largo de toda su cadena. Por otra parte, si bien 

la misma se ha ido desplazando hacia el Norte a las ciudades de Federación, Chajarí y 

Mocoretá, la actividad no ha perdido relevancia en la ciudad de Concordia y alrededores.  

Los empaques citrícolas de la región se caracterizan por tener un funcionamiento 

elemental, esto quiere decir que sus sistemas se basan en volcado de la fruta, procesado 

y correspondiente embalado. 

Por otra parte, existen pocos empacadores de tamaño mediano, que invirtieron en una 

cámara de frío.  

 En la región de Concordia existen gran cantidad de productores con distintas estructuras 

de producción. Algunos de ellos cuentan solamente con quintas, mientras que otros 

además de quintas, poseen empaques. Además, en la zona de Concordia, existen 

productores los cuales sólo cuentan con empaques.  

Según el informe final del Censo citrícola de Entre Ríos del año 2.016 se obtuvo que en 

total existen 2.342 quintas cítricas, de la cuales 343 corresponden al departamento de 

Concordia, 2.005 al departamento de Federación y 4 al departamento de Colón. En el 

departamento de Concordia existen 241 productores, en Federación 1.634 productores y 

en Colón 3. (FECIER, 2.018) 

 

En la provincia, los productores se clasifican en función de las hectáreas en producción 

que disponen. Los pequeños productores cuentan con hasta 25 hectáreas. Si estos 

poseen entre 25 y 50 hectáreas, serán considerados como medianos. Si poseen entre 50 

a 100 hectáreas, serán considerados como grandes productores y si estos poseen más 

de 100 hectáreas, serán considerados como productores muy grandes. 

De la superficie ocupada en Entre Ríos por esta actividad, 19.650,31 hectáreas 

corresponden a naranjas, 15.343,87 hectáreas a mandarinas, 613,91 a limón y 778,87 a 

otros.  

 

Del total de fruta procesada, un pequeño porcentaje de la misma se descarta debido a 

que no cumple con las condiciones necesarias ni los requisitos básicos para ser 
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comercializada como fruta fresca. Por lo tanto, su principal destino es la industria de 

jugos, aceites esenciales y demás productos derivados de los cítricos.  

Por otra parte, la comercialización de la fruta se realiza a través de distintos canales. Los 

canales cortos abarcan desde el empaque al supermercado. Los canales largos abarcan 

desde la quinta hasta el consumidor final (mercado mayorista y minorista). 

 

Este trabajo se realiza con el fin de ver que rentabilidad puede obtener un empacador 

incorporando una cámara de frío y desverdizado. 

Esta cámara permite almacenar y desverdizar fruta propia para luego comercializarla al 

mercado. También se almacena y desverdiza fruta de terceros. 
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OBJETIVOS 

 

OBJETIVOS GENERALES 

El objetivo principal del trabajo es evaluar la rentabilidad que brinda una inversión de un 

empaque citrícola mediano para el procesamiento de fruta en la zona de Concordia, en 

comparación con otro de iguales características, pero con un adicional de inversión en 

una cámara de frío y desverdizado. 

 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS: 

1. Analizar la inversión inicial del empaque en función de la capacidad del mismo y la 

inversión en la cámara de frío.  

2. Analizar los costos operativos del empaque y de la cámara de frío. 

3. Determinar los ingresos totales obtenidos. 

4. Analizar la rentabilidad del empaque y de la cámara.  
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METODOLOGÍA 

Para poder alcanzar los objetivos se realiza un proyecto de inversión teórico de un 

establecimiento citrícola con una cámara de frío y desverdizado en un terreno propio de 

5.000 m2, dónde el empaque posee 1.154 m2 contando con sanitarios, oficina, depósito de 

herramientas, depósito de agroquímicos, depósito de basura y cámara de frío, ubicado en 

la zona de Villa Adela, en el departamento de Concordia (Ver ubicación en anexo N.º 1 y 

2) orientado al mercado interno. 

La evaluación del mismo se proyecta a 20 años. 

Este mismo se compara con otro proyecto de inversión, el cual consiste en un empaque 

convencional. Su principal diferencia es que, al no contar con la cámara de frío, el espacio 

total de estructura es de 1.029m2. El espacio del terreno propio es idéntico al anterior. 

La decisión de realizar la evaluación a través de un proyecto de inversión teórico surge de 

las dificultades de obtener información real por las restricciones a la movilidad y sanitarias 

del año 2.020.  

En primera instancia, se proyecta la inversión necesaria para realizar un empaque en el 

predio establecido. La capacidad que tiene el empaque se basa en el tamaño de la 

mayoría de los empaques medianos de la zona con capacidad de procesar y embalar 

11.996 cajones por mes. Esa capacidad es igual para ambos proyectos. 

Luego se estudia la inversión que requiere la colocación de una cámara de frío con 

capacidad de almacenar 1.000 bines. Además, la cámara de frío está confeccionada en 

dos cámaras pequeñas de 500 bines cada una. Esto se debe a que ambas tienen la 

posibilidad de funcionar como cámara de desverdizado en caso de ser necesario. Esta 

capacidad se ha considerado en base los distintos empaques de la zona.  

Se evalúan los costos operativos que posee el empaque (es el mismo para ambos casos). 

Se incluyen los costos de logística de transportar la fruta desde la quinta al empaque, del 

empaque a industria y una vez procesada y embalada, se determinan los costos de 

transporte de la misma desde el empaque al mercado.  

Por último, se estiman los ingresos esperados por la venta de fruta en el mercado e 

industria y los ingresos por la prestación de servicio de frío. 

Este análisis se plantea desde el punto de vista cuantitativo, es decir, ver que rentabilidad 

obtiene el productor al final del ciclo. 
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La fuente de información más utilizada fue: 

Selección y análisis documentos informativos, publicaciones online, manuales y consultas 

a terceros. 

 

Los primeros datos se obtienen a partir de revisiones bibliográficas obtenidas a través del 

sitio web oficial de INTA. En este sitio, se analizan trabajos realizados por distintos 

ingenieros especializados en el tema. Se tienen en cuenta diversos manuales, como el 

Manual de Citricultura (Ragone, 1.996), así como también el Manual para Productores de 

naranjas y mandarinas de la región del Río Uruguay (Banfi, y otros, 1.996). Además, se 

toman trabajos, como el de Momento de Cosecha de los Cítricos realizado por (Bello, 

Vázquez , & Almirón, Momento de cosecha, 2.015), las Cartillas para determinar el índice 

de color de mandarinas y naranjas realizado por (Bello, Eyman, Cocco, Torres, & Almiron, 

2.016), y el Trabajo de Conservación de naranjas en cámaras (Cocco, Conservación de 

naranjas en cámaras, 2.018), así como también herramientas vinculadas a la institución, 

como el Visor de GeoInta  extraído de (INTA, s.f.) y datos de la Estación Agro 

meteorológica extraído de (INTA - Estación Experimental Agropecuaria Concordia, 2.018) 

 

Así mismo, se analiza otra bibliografía online de fuentes de gran relevancia para el sector, 

como, por ejemplo, datos del Clúster Citrícola de Entre Ríos, El estudio de la Cadena de 

valor, (CAME, 2.015) y el Estudio de la Actividad Citrícola Argentina (FEDERCITRUS, 

2.018). 

También se consulta a otra fuente online como Google Maps extraído de (Google Maps, 

2.020). 

Para abordar los temas relacionados al empaque y cámara de frío, se toma como base el 

Manual de conservación de naranjas en cámaras (Cocco, Conservación de naranjas en 

cámara, 2.015) 

 

Se recurre mediante WhatsApp al Licenciado en Administración Rural Martín Percara, 

quien colabora con datos esenciales en la parte del empaque. 
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CUENTA CAPITAL 

Para la confección de la cuenta capital, se tiene en cuenta que el empaque en ambos 

casos, posee la misma estructura y capacidad. Por este motivo, a la hora de trasladar sus 

datos a la planilla, se realiza una copia del primer proyecto para volcarlo al segundo, al 

cual se le retira la cámara de frío. De esta manera, se puede comparar ambos proyectos 

para evaluar sus desempeños en el tiempo. 

El modelo utilizado para confeccionar la Cuenta Capital se basa en lo aprendido durante 

el cursado de la carrera.  

Para organizar los elementos de la Cuenta Capital, se opta por separar las cuentas en 

base a su función. Es decir: 

 

Capital fundiario: es todo lo relacionado a los bienes inmuebles.  

• Tierra. 

• Mejoras extraordinarias: son aquellas que no se pueden separar físicamente de la 

tierra, como, por ejemplo: caminos, terraplenes, cunetas, entre otros. 

• Mejoras Ordinarias: son aquellas que pueden ser removidas físicamente de la 

tierra, sin cambiar su naturaleza, como, por ejemplo: alambrados, molinos, 

galpones, entre otros. 

 

Capital de explotación: es todo lo relacionado con los bienes muebles.  

• Capital de explotación fijo: son lo que duran más de un acto productivo como, por 

ejemplo: maquinarias, rodados, herramientas, entre otros. 

 

Capital circulante: es el dinero que circula en cada ejercicio productivo en diversos 

conceptos.  

 

Para la vida útil de los bienes nombrados en la cuenta capital, se utiliza lo aprendido en la 

materia Evaluación de Proyecto, y, además, con recomendaciones de terceros. 

 

Por otra parte, se proyectan las reinversiones para tener un conocimiento de cuando se 

deberían realizarlas. Esto permite llevar un control más cercano a la realidad, evitando así 

que las obsolescencias de los bienes se superpongan con la producción. Esto quiere 

decir, que por medio de las reinversiones siempre se va a disponer de equipos en buen 

estado y con larga duración para trabajar de manera continua, eficiente y segura. 
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En este caso, los datos utilizados para la confección de la Cuenta Capital se basaron en 

datos de empaques locales, de tamaño similar al tratado en este proyecto, los cuales 

fueron brindados por el Lic. Martín Lower. 

 

COSTOS 

Para la determinación de los costos, se puede separar la etapa de compra de la fruta, del 

proceso para una mejor organización. 

Para la etapa productiva, se tendrán en cuenta los precios de la fruta en planta que el 

empacador paga al productor en la quinta. Además, se tienen en cuenta el costo de 

cosecha, dónde se incluye el alquiler del tracto elevador. A estos costos, se le agrega el 

transporte de la fruta hacía el empaque dónde se procesará para su posterior 

comercialización. 

Para la etapa de proceso, se tendrán en cuenta los costos de mano de obra del personal 

del empaque, costos de productos e insumos utilizados en el proceso, bines, cajones, 

papelería, y todos aquellos que incurran en este proceso.  

 

Para la confección del apartado de costos, se tiene en cuenta que, en ambos casos, el 

empaque posee los mismos costos, a excepción de aquellos relacionados a la cámara de 

frío.  

La estructura de costos (costos fijos, costos variables) se utiliza para ambos casos. De 

esta manera, es posible comparar ambos proyectos. 

 

COSTOS FIJOS: son aquellos que no sufren variaciones si se modifican los niveles de 

actividad del proyecto, es decir, que permanecen invariables ante cambios en la cantidad 

a producir. 

 

COSTOS VARIABLES: es aquel que se modifica de acuerdo a variaciones del volumen 

de producción. Para este proyecto la estructura de costos variables se compone por: los 

insumos, proceso, servicio de cámara, entre otros. 

. 
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INGRESOS 

Para la determinación de los ingresos, se tendrán en cuenta los precios de venta de la 

fruta en función del destino. Esto se debe a que existen 4 tipos diferentes de ingresos del 

empaque: 

-Ingreso por fruta embalada (sin servicio de frío). 

-Ingreso por fruta destinada a industria. 

-Ingreso por fruta embalada (con servicio de frío). 

-Ingreso por servicio de frío. 

 

PRECIOS 

Para la determinación de los precios, se tendrá en cuenta la lista de precios brindada por 

la base de datos del Mercado Central. Se utilizaron los datos del año 2.019 y 2.020 y 

ambos fueron promediados. Esto se debe a que no se consideró factible utilizar los datos 

del 2.020 ya que el mismo fue un año atípico y no reflejaría una situación convencional.  

Por otra parte, a los promedios del año 2.019 se le consideraron un 54% de inflación para 

reflejar y trasladar sus precios al 2.020. 

 

INDICES ECONÓMICOS 

VAN (valor actualizado neto): es el excedente que queda para los inversionistas después 

de haber recuperado parte de la inversión y el costo de oportunidad de los recursos 

destinados. 

 

TIR (tasa interna de retorno): es la tasa que iguala el valor neto actual a cero, y permite 

conocer la rentabilidad de la inversión. 

 

TASA DE DESCUENTO 

La tasa de descuento sirve para evaluar un proyecto de inversión es la rentabilidad 

mínima requerida por los potenciales inversores interesados en el proyecto. Para la 

evaluación del presente, la determinación de la tasa de descuento se hará utilizando el 

modelo CAPM.  

Para el cálculo de la misma, se tomó como base lo aprendido en la materia Formulación y 

Evaluación de proyectos. La misma consiste en: 

Método CAPM: RJ = Rf + β (Rm-Rf) + Rp 

Con los flujos de caja obtenidos y con la tasa de descuento puede calcularse el VAN. 
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Rf (Tasa libre de riesgo) 

Es la correspondiente al rendimiento de los bonos del tesoro americano (T-Bonds). Su 

valor varía continuamente y es el correspondiente al rendimiento de los bonos en el 

momento de evaluar el proyecto, no es un valor histórico.  

El Rf obtenido será el mismo para cualquier tipo de proyecto a evaluar (solo cambiará en 

función del bono elegido). Es un dato mundialmente conocido. Actualmente este valor es 

de 1,53% 

Este dato puede ser obtenido a través de la siguiente página web: 

https://www.bloomberg.com/ 

 

β (Beta) 

Mide la sensibilidad de los retornos de una acción a los retornos del mercado. Es la 

pendiente de la recta de la regresión entre los retornos históricos de una acción y los del 

mercado: Beta (i, m) = Covar (i, m) / Var (m). Cuando se define mercado, se hace 

referencia al conjunto de acciones que cotizan en la bolsa de EEUU, en este caso las 

agrupadas en S&P 500. En consecuencia, el retorno del mercado será el retorno del S&P 

500 (es un índice que resume el retorno diario del conjunto de acciones que cotizan bajo 

su agrupación, su par en Argentina es el Merval y en Brasil es el Bovespa). A diferencia 

de los otros componentes de la fórmula del CAPM que son valores únicos para todas las 

acciones, las betas son particulares de cada acción. Habrá por lo tanto una beta 

específica para cada acción o una beta para un determinado sector de la industria. Para el 

presente proyecto, se empleará el Beta de la categoría “Food Processing” cuyo valor es 

igual a 2,50. 

Este dato puede ser obtenido a través de la siguiente página web: 

http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/ 

 

(Rm-Rf) Prima de riesgo 

Es la diferencia histórica entre el rendimiento de la cartera total de acciones del mercado 

de USA y el rendimiento de los bonos de USA. Es un valor que solo varía con la 

incorporación a la serie histórica de un nuevo año. Es el mismo valor para cualquier tipo 

de proyecto a evaluar. Para el cálculo de la Prima de riesgo se debe tomar la diferencia 

entre el promedio geométrico de las acciones (stocks) y de los bonos (T-Bonds) en la 

mayor amplitud de años. 
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Este dato puede ser obtenido a través de la siguiente página web: 

http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/ 

RP (Riesgo país)  

 

Ilustración 2: Riesgo país en la Argentina (2010-2020) 

 

Fuente: (Morgan, 2.019) 

 

Para realizar un análisis del riego país se deben considerar un periodo de tiempo no 

menor a 20 años. Los datos disponibles del Riesgo País de la Argentina son de 10 años. 

Si se tomase la media de dicho periodo daría como resultado un valor poco razonable 

para un estudio económico, esto se debe a las grandes fluctuaciones que ha sufrido el 

país a lo largo de la historia, tales como el default del 2.001/2.002. Si se utilizara para el 

presente proyecto este valor promedio de Riesgo País no habría proyecto que fuese 

rentable, por lo cual solo se considerará para el análisis el periodo de los últimos 10 años. 

El promedio de los últimos 10 años fue de 883,46/100 = 8,83 %. 
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DESARROLLO 

1. Analizar la inversión inicial del empaque en función de la capacidad del 

mismo y la inversión en la cámara de frío.  

 

GALPÓN DE EMPAQUE 

Las construcciones deben ser amplias, ventiladas, con adecuada distribución de la 

maquinaria que compone la línea de empaque, de manera que permita su limpieza y la 

circulación interna.  

Éste debe estar ubicado en las proximidades de caminos, carreteras u otras vías de 

comunicación con la zona de producción, con los principales centros de consumo. Además, 

se debe disponer en la cercanía de suficiente mano de obra para la realización de las tareas.  

 

PARTES QUE COMPONEN EL EMPAQUE 

Para la inversión de la creación de un empaque, se proyecta que está compuesto por un 

galpón de 1.154 m2. Además, el mismo cuenta con un piso de descarga de 200 m2. Luego 

está el drencher por el cual pasa la fruta para su desinfección. Se cuenta con una cámara 

de frío de 125 m2 con capacidad para almacenar 1.000 bines. 

Hay una pequeña dependencia en el lugar dónde se almacenan las herramientas de 30 

m2. También se cuenta con depósitos para el alojamiento temporal de envases de 

productos químicos, con una superficie de 30 m2 y un depósito de basura de 24 m2 

correctamente separado, ubicado fuera del galpón principal. También se cuenta con un 

pozo de agua y un tanque.  

Además, hay dos lugares para estiba. Uno para la estiba de frutas y otra para los 

envases. 

El empaque cuenta con sanitarios de 6 m2 y una oficina con 15 m2 dentro del mismo. 

Se debe tener en cuenta que se proyecta un empaque mediano con capacidad de 

producir 11.996 cajones por mes, que tienen una capacidad de 18kg cada uno. 

 

VOLCADO 

El proceso en la línea de empaque se inicia en el volcado. En este proceso la fruta se vuelca 

desde el bin a una pileta con agua mezclada con detergente para remover las partículas más 

superficiales de la fruta.  

El agua con detergente debe renovarse diariamente, por lo cual el tanque de volcado no 

necesita tener una capacidad excesiva; ello facilita mantener la concentración y agilizar su 
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limpieza. Una de las ventajas de este sistema, es que permite dejar la fruta más limpia. 

(Banfi, y otros, 1.996). 

En esta etapa se considera la inversión en la máquina volcadora y de la pileta 

decantadora.  

Es de suma importancia regular el caudal de fruta que pasa por la línea de empaque 

mediante el volcado. Debe ser continuo y asegurar un flujo correcto, obteniéndose de esta 

manera mayor eficiencia en las restantes etapas de la línea de empaque. 

 

LAVADO 

El lavado es un paso importante en la línea de empaque; es donde se realiza el primer 

tratamiento con hipoclorito de sodio y detersol FW, con la finalidad de desinfectar la 

superficie del fruto e inactivar las esporas de hongos que puedan estar presentes en las 

heridas.  

El costo diario del hipoclorito es de $21,21 ($0,04/cajón), mientras que el costo diario del 

Detersol FW es de $452.08 ($0,83/cajón).  

Al mezclarse con el agua y haciéndolo desplazar verticalmente sobre una cortina de goma, 

forma una espuma que va cubriendo los frutos; éstos ruedan sobre cepillos de goma pluma. 

La cortina de goma está ubicada en el espacio entre el primer y segundo cepillo agua limpia. 

(Ragone, 1.996). 

En este proceso se realiza la inversión de la máquina lavadora junto con los cepillos y 

rolos correspondientes. 

 

TRATAMIENTO CON FUNGICIDAS 

Los frutos son volcados en piletas que contienen fungicidas. La aplicación del producto a la 

fruta se realiza con la aplicadora de fungicida donde permanecen generalmente entre uno y 

tres minutos. Esta técnica requiere gran volumen de fungicidas. Como la mayoría de éstos 

son insolubles en agua, deben ser agitados continuamente para mantener la suspensión. Es 

imprescindible, además, vigilar la concentración a lo largo de la jornada de trabajo, mantener 

la limpieza del tanque y efectuar cambios periódicos de las suspensiones. (Ragone, 1.996). 

Los fungicidas utilizados son: Carbendazim ($0,65/cajón), Tritac ($1,90/cajón), Mythos 

($0,13/cajón), Xedrel ($0.61/cajón). 
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ENCERADO 

Los frutos cítricos cosechados presentan en su superficie una serie de sustancias tales como 

esporas de hongos, polvo y restos de productos fitosanitarios, entre otras, que ensucian, 

afean su aspecto y son fuentes de infección y podrido después de la cosecha. (Ragone, 

1.996) 

Por otro lado, la deshidratación de los frutos produce disminución de la textura, apareciendo 

manchas y alteraciones fisiológicas en la cáscara que deprecian su valor comercial. Para 

reducir estas pérdidas, la industria cítrica realiza la aplicación de recubrimientos artificiales, 

los que además mejoran la apariencia confiriendo brillo a los frutos. 

Para este proceso, se utiliza cera ($2,86/cajón). 

Un factor importante para conseguir una buena adherencia de la película de cera es que el 

fruto llegue a la enceradora en perfectas condiciones de limpieza, sin partículas de polvo, 

tierra o restos de parásitos. 

Existen dos técnicas de aplicación que corresponden a los tipos de cera: cera solvente y 

cera al agua. La que se utiliza en el proyecto es la primera. La máquina aplicadora, la 

preparación y proceso posterior son diferentes para cada tipo de encerado. 

La aplicación de cera solvente requiere que la fruta llegue a la máquina enceradora 

totalmente seca.  

La máquina utilizada en este proceso es la enceradora. 

La máquina aplicadora consiste en una cabina cerrada, recorrida por un transportador de 

rodillos metálicos. En la parte superior del interior de la cabina y delante de la tobera de 

salida de un ventilador centrífugo, están ubicadas las boquillas que pulverizan el producto. El 

ventilador impulsa a mayor velocidad la cera nebulizada sobre los frutos, en lenta y 

constante rotación por los rodillos de arrastre y giro. Para evitar la acumulación de gases 

inflamables en el galpón, provenientes de la evaporación del disolvente orgánico, un 

extractor los elimina a través de un tubo que une la cabina de pulverización con el exterior. 

Al salir de la cámara de pulverización la fruta cae sobre un transportador de varillas fijas, del 

que sale totalmente seca. 
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CLASIFICACION 

Es la operación donde se aplican los criterios contenidos en las normas de calidad.  

Esta tarea se realiza manualmente en mesas de rodillos giratorios donde es importante 

contar con buena iluminación. (Ragone, 1.996). 

En esta etapa se utiliza la mesa de selección. 

 

TAMAÑADO 

Consiste en la separación de los frutos de acuerdo a su calibre, lo que unido a la clasificación 

permite la formación de lotes homogéneos que faciliten la comercialización. (Ragone, 

1.996). 

La parte de la máquina utilizada en esta etapa es la tamañadora electrónica. 

 

EMBALADO 

La fruta una vez embalada se coloca sobre un pallet colocándole los 4 esquineros de 

plásticos y los flejes del mismo material con sus respectivas hebillas dejándolos listos 

para su posterior comercialización. En cada pallet entran 64 cajones obteniendo un peso 

de 1.152kg. 

Los esquineros de plásticos tienen un costo de $29,44/pallets, el rótulo a color tiene un 

costo de $1//cajón, las hebillas tienen un costo de $0,09/pallet y el fleje plástico tiene un 

costo de $0,87/pallet.  

Cada equipo precisa de una guía de transporte (provincia) y su costo es de $0,80 (Guía 

de transporte) 

 

CÁMARA DE FRÍO  

Para la construcción de la cámara de frío, se proyecta que la misma tiene dos recintos 

frigoríficos, de aproximadamente 11,85 m de largo por 10,5 m ancho y 7,65 m de altura 

cada uno.  

Los techos y paredes exteriores cuentan 150 mm, de espesor y las paredes interiores de 

100 mm de espesor.  

La cámara cuenta con dos puertas frigoríficas corredizas con marco de acero inoxidable, 

con herrajes de acero con terminación epoxi industrial de 2,50 m de ancho x 3,00 m de 

alto, con burletes de doble labio.  

Se ubica estratégicamente para un manejo eficiente de la fruta y del empaque en general. 

Esto se debe a que el autoelevador que se mueve dentro de la cámara pueda circular con 
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facilidad sin perjudicar la circulación de personas y herramientas dentro del empaque. 

También se delimita con cintas de colores colocadas en el piso que marcan la circulación 

de personas y autoelevadores, para mayor seguridad y eficiencia.  

Además, ambos recintos están homologados para ser utilizados como cámara de 

desverdizado. 

 

CONDICIONES  

El monitoreo dentro de la cámara es de gran importancia para asegurar la calidad de la 

fruta y evitar que se produzca algún daño. Debe realizarse una limpieza y luego la 

desinfección (reducen en gran medida la contaminación) antes de empezar a utilizar la 

cámara. Se aplican productos como el cloro, compuesto de oxígeno activo que sean 

efectivos que disminuyan algún que otro microrganismo.  

La persona que aplica estos compuestos debe tomar medidas de protección (uso de 

mameluco, antiparras, botas, guantes, etc.). 

La temperatura debe ser adecuada para mantener la conservación durante todo el 

proceso. Dependiendo la variedad que se almacena en cámara se graduará la 

temperatura de la misma. 

La humedad relativa debe encontrarse entre los 90 – 95 % sin llegar a condensar (esto 

hablado en ítems anteriores), sino se cumplen estos valores afecta el valor comercial de 

la fruta. 

Los cítricos durante la conservación continúan con sus procesos respiratorios a una tasa 

más baja debido al descenso de temperatura. Esto provoca que se vaya consumiendo O2 

de la cámara y por lo tanto aumente el nivel de CO2. Si se excede el nivel de CO2 puede 

afectar la piel de la fruta e inhibir la acción del etileno en procesos de desverdizado, 

impidiendo el cambio de color. 

Lo que se recomienda en las cámaras frigoríficas es que la concentración de dióxido de 

carbono no supere las 2.500 ppm y el oxígeno esté por encima del 20% en el aire de las 

mismas. Es fundamental tener buena circulación de aire dentro de las mismas. Las 

distancias que permiten que haya una buena circulación de aire son: mínimo de 50 cm 

entre los bines y el techo; 25 cm en el fondo de la cámara de manera que el aire que sale 

del evaporador pueda circular hasta el fondo. En los laterales tiene que haber una 

distancia menor a 20 cm y 5 cm aproximadamente entre filas de los bines para obtener 

una mejor circulación de aire a través de los mismos. (Cocco, Conservación de naranjas 

en cámaras, 2.018) 
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La conservación en cámaras de frío se utiliza para mantener la calidad de la fruta. 

Además, evita en gran medida que se desarrollen microrganismos que provocan la 

podredumbre de la misma, y evita el incremento del uso de agroquímicos para la 

conservación de la fruta, lo que, con el tiempo, disminuye la producción en años 

siguientes. 

Hay que tener en cuenta que la temperatura es fundamental a la hora de ingresarla a la 

cámara de frío porque si ya hay fruta fría se producen variaciones de temperatura y luego 

posterior condensación de humedad, provocando la fermentación. Lo ideal siempre es 

preparar la fruta para ingresarla a la cámara en días que hay temperaturas muy elevadas.   
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CUENTA CAPITAL 

A continuación, se presenta la tabla de Cuenta capital, en su apartado de Capital Fundiario. En ella se pueden ver las mejoras 

ordinarias y extraordinarias. 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 4: Capital fundiario 
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En la tabla anterior, se considera el primer aspecto: “Capital fundiario” 

Como se puede apreciar, el empaque cuenta con un camino de entrada cómo mejora 

extraordinaria. Luego, en mejoras ordinarias, se encuentran detallados los demás 

elementos. 

A simple vista, se observa que los componentes que más peso tienen son: 

 

• La construcción del empaque. 

• La construcción de la cámara de frío. 

• El piso de descarga. 

• Instalación eléctrica. 

• Depósito de herramientas. 

• Depósito de agroquímicos. 
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CUENTA CAPITAL – PARTE 1 

A continuación, se presenta el complemento de la cuenta capital, en este caso, se detalla el capital de explotación fijo. 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 5: Capital de explotación fijo 
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Este capital es lo esencial para llevar a cabo las actividades necesarias para el correcto 

procesado y embalado de la fruta.  

De todos ellos, se destacan varios elementos los cuales son los más costosos a la hora 

de adquirir.  

 

Estos mismos, son:  

• Tamañadora electrónica. 

• Bines. 

• Autoelevador Yale. 

• Túnel de secado. 

 

Los bines son elementos críticos para la actividad, ya que son los que menos vida útil 

tienen. Es por esto que es necesario cuidarlos del sol, y los días de lluvia. En lo posible, 

se busca guardarlos bajo techo para aumentar su durabilidad. 

El resto de los elementos más críticos no requieren de un cuidado muy especial, más allá 

de su adecuado mantenimiento. 
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 CUENTA CAPITAL – PARTE 2 

En la siguiente tabla, se puede observar el último complemento de la cuenta capital que corresponde al capital circulante.

Tabla 6: Capital circulante 

Fuente: Elaboración propia 
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En las tablas anteriores se muestran de manera separada, para poder apreciar los 

detalles de los aspectos más relevantes para la realización del proyecto. 
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AMORTIZACIONES – PARTE 1 

En la tabla siguiente, se presentan las mejoras ordinarias.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

  

  

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 7: Amortizaciones de Mejoras ordinarias - Año 1 
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AMORTIZACIONES – PARTE 2 

En la siguiente sección se refleja el capital de explotación fijo. 

 

 

 

  

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 8: Amortizaciones de Capital de explotación fijo - Año 1 
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En cuanto a las amortizaciones, se puede decir que estas son las depreciaciones o 

disminución de valor de un activo o pasivo. Puede tener diversas acepciones según a qué 

objeto se ajuste. En todos los casos se relaciona el valor de un bien o pasivo con el 

tiempo de vida útil del mismo, ya que, todos los bienes van perdiendo valor con el paso 

del tiempo. Por lo tanto, es una de las formas de cuantificar la pérdida de valor.  

Las depreciaciones han sido calculadas teniendo en cuenta los valores a nuevo de cada 

bien. El costo anual por depreciaciones $2.326.856,39. 

En las tablas anteriores, se puede apreciar la conformación de las amortizaciones 

correspondientes al empaque y cámara en conjunto. 

Se disponen las amortizaciones separadas anualmente y por rubro: mejoras ordinarias y 

capital de explotación fijo. 
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Tabla 9: Reinversiones  

REINVERSIONES   

En la tabla siguiente se presenta el apartado de reinversiones del año 4 al año 19 inclusive. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

Fuente: Elaboración propia 
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Tabla 10: Reinversiones - Parte 2 

REINVERSIONES – PARTE 1 

A continuación, se presenta la continuación de reinversiones. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Las reinversiones son necesarias para el funcionamiento de dicho proyecto. El mismo 

tiene una vida útil de 20 años. Esto no quiere decir que no se necesiten nuevas compras 

de elementos para el empaque como: botines de seguridad y bines. Estos se estiman con 

una vida útil de 4 y 5 años respectivamente, (haciéndose efectivo en el año siguiente en 

cada caso). 

Drencher, muebles, computadoras, herramientas de taller, y flejadora tensora manual. 

Estos se estiman con una vida útil de 5 años (haciéndose efectivo en el año 6). 

El Autoelevador, moto guadaña, camioneta, mochila, patín, tanque cisterna, y aire 

acondicionado. Estos se estiman con una vida útil de 10 años (haciéndose efectivo en el 

año 11).  

Depósito de herramientas, agroquímicos y residuos, volcadora de bines, deshojadora, 

hidroinmersor, lavadora, aplicadora de fungicida, túnel pre secado, enceradora, túnel de 

secado, mesa de selección y tamañadora. Estos se estiman con una vida útil de 15 años 

(haciéndose efectivo en el año 16). 

Se estima una vida útil de la cámara de frío de 30 años.  
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2. Analizar los costos operativos del empaque y de la cámara de frío.  

 

PERSONAL DE EMPAQUE 

Para el correcto desempeño del empaque, es necesario contar con diversos empleados. 

Empezando por encargado general quién se encarga del control del empaque de manera 

ordenada, así como también inspeccionar el estado general del predio (alambrado, 

caminos de entrada, predio, galpón, entre otros). En el sector de volcado se proyecta 

contar con un operario volcador, y luego con un clasificador de descarte. 

Las tareas principales de embalados se realizan por tres embaladores, y un operador para 

etiquetar y paletizar que, a su vez, es el que se encarga de la estiba, mientras el 

autoelevador, es conducido por un autoelevadorista. Se necesitan las labores de 

mantenimiento y la limpieza del empaque, la cual es realizada por los mismos 

embaladores una vez terminada la jornada. También se proyecta contar con un 

administrador, el cual se encarga de tareas administrativas generales.  

Además, se proyecta contar con la asistencia de un contador.  

La necesidad de un abogado no es frecuente en esta actividad. De esta manera, no se 

considera plausible colocarlo como un empleado o como un asesor de la empresa.  

Sólo se recurrirá al mismo, de ser necesario. 

Por último, los costos operativos del empaque se componen de: el sueldo de los 

embaladores, del volcador, clasificador de descarte, el encargado del etiquetado, 

paletizado y estibado, el encargado general, el autoelevadorista y sus respectivas cargas 

sociales.  

 

MEDIDAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD  

Las medidas de higiene y seguridad son un factor importante en un empaque citrícola. 

Para ello, se proyecta contar con las siguientes herramientas: 

Todos los empleados cuentan con indumentaria de seguridad. Se utilizan gorras, cofias, 

guantes y delantales y un calzado adecuado. También se pide a los operarios la higiene 

necesaria para operar con productos alimenticios (manos limpias).  

Los baños y lavamanos se encuentran en áreas accesibles y limpios para su uso.  

Se prohíbe el uso de anillos, aros y demás elementos personales. 

El empaque cuenta con un indicador sonoro y luminoso a la hora de operar el 

autoelevador, para evitar cualquier accidente.  Las instalaciones eléctricas cuentan con 

carteles de advertencias y se recubren en goma o plástico para más seguridad.  
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Es importante preservar la salud de los operarios, porque el manejo de agroquímicos y 

productos peligrosos para la salud se deben realizar siempre con elementos de cuidado 

como máscaras, trajes, botas y guantes. (Rousserie, 2.018) 

 

MEDIO AMBIENTE  

Se realiza un manejo integrado de los residuos (separación en orgánico e inorgánico). 

También se realiza un manejo de envases de productos químicos. Una vez aplicados y 

vacíos se procede a realizar el triple lavado y luego perforarlos para evitar que se vuelvan 

a utilizar para otro destino, se los almacena en una jaula que tiene piso de hormigón y un 

techo hasta enviarlos a un CAT (Centro de Acopio Transitorio), que se encuentre más 

cercano a la zona y ahí se destina a una planta de reciclado.  

Por otra parte, en el empaque, el drencher es el aspecto más crítico de la producción, ya 

que se utilizan productos de alta toxicidad. Por este motivo, hay que operar de manera 

adecuada tomando los recaudos necesarios.  

 

COSECHA Y TRANSPORTE  

Es importante realizar una cosecha y transporte de los frutos al empaque de manera 

correcta, dado que, esto influye en la calidad final del producto. La cosecha es definida 

como la operación de separación del fruto del pedúnculo, que lo soporta o lo mantiene 

unido al árbol. La misma se realiza en forma manual. El desprendimiento del fruto puede 

efectuarse por el empleo de alicates. 

El empleo de alicates evita el desgarramiento en la zona de inserción del pedúnculo con 

el fruto. El corte debe efectuarse al ras, ya que los trozos que sobresalen dañan a otros 

frutos. Los cosechadores prácticos logran sacar el fruto en debida forma con un solo 

corte.  

Los frutos ubicados en el interior o parte superior de la copa y los distribuidos en racimos 

deben cortarse en dos veces. Los alicates deben ser livianos, de fácil manejo y de puntas 

redondeadas para evitar lesiones por pinchazos en los frutos. Es conveniente, además, 

que los cosechadores utilicen guantes para no dañar la fruta; de no hacerlo así, deben 

llevar las uñas bien cortadas. (Ragone, 1.996) 

Toda la operación de cosecha incluye otras tareas, como el movimiento de ubicación en el 

canasto de cosecha, que se completa con el volcado en los bines. El volcado debe 

hacerse con cuidado, para evitar daños innecesarios en la fruta. 
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El canasto de cosecha debe ser liviano y no muy grande, para que el cosechador pueda 

manejarlo adecuadamente sin cansarse. 

Se debe evitar la cosecha de frutos húmedos por rocío; este fenómeno está indicando la 

saturación de humedad ambiente, situación en la que los frutos se hallan turgentes, por lo 

que la presión de la mano del cosechador causa la ruptura de las glándulas y la salida del 

aceite esencial; éste produce quemaduras o manchas en la cáscara, daño conocido como 

oleocelosis, que deprecia la calidad y además constituye un medio de cultivo ideal para el 

desarrollo de los hongos causantes de mohos, Penicillium. 

El transporte se realiza en camiones, para lo cual se proyecta la utilización de bines. Los 

mismos son de madera con adecuada ventilación, dada por la separación en el montaje 

de las tablas que forman los laterales, dejando rendijas entre ellas; poseen rebordes o 

listones en los bordes tanto en la parte superior como inferior, lo cual permite cargar unos 

sobre otros sin que el fondo de los superiores toque las frutas de los cajones situados 

debajo. (Ragone, 1.996) 

Se tiene en cuenta la importancia de la profundidad de los bines, particularmente en el 

caso de las mandarinas que son más susceptibles a los daños por compresión. La 

experiencia dice que los frutos más dañados son los ubicados en el fondo, debido a los 

golpes que provoca el cosechador al descargar el canasto. 

Para evitar daños físicos también es importante el estado de los caminos desde la quinta 

al galpón de empaque y la conducción del medio de transporte. 

Otro factor importante a tener en cuenta, es evitar la exposición de los frutos a la acción 

directa del sol y trasladarlos inmediatamente al galpón de empaque. El inicio de las tareas 

en la línea de empaque, luego de cosechados los frutos, no debe superar las 24 horas en 

verano y las 48 horas en invierno, con lo cual se reduce la germinación de las esporas de 

los hongos ubicados sobre la superficie de los frutos, principalmente del género 

Penicillium. 

En cuanto a la compra de fruta se realiza dependiendo de lo que demanden los clientes, 

tanto variedad como cantidad.  

Por otro lado, el flete de la quinta al empaque como al mercado central es tercerizado. 

En el caso del transporte de la fruta desde el empaque hasta el mercado central, el costo 

del flete se lo integra en los costos totales y luego se hace la diferencia con los ingresos, 

obteniendo así el precio final. Aún de esta manera, se asegura que el procedimiento de 

carga de fruta en el empaque se realice de manera adecuada, para lograr que el producto 

llegue con las mejores condiciones posibles a destino. 
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CÁMARA DE FRÍO 

Para los costos operativos de la cámara, es importante tener en cuenta que la misma 

requiere de un mantenimiento constante para su correcto funcionamiento, así como 

también su consumo eléctrico. Esto va a depender el uso que se le dé a la misma. 
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Tabla 11: Costos fijos 

COSTOS 

En la siguiente tabla se describen los costos fijos. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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En la siguiente tabla se detalla anualmente los costos fijos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla 12: Costos Fijos anuales 
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En la siguiente tabla se detallan los costos variables con sus respectivos valores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 13: Costos Variables 
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Tabla 14: Costos Variables anuales 

 

En la siguiente sección se presentan los Costos Variables anuales. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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En la siguiente tabla se presentan todos los costos de productos químicos e insumos. 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 15: Costos de productos químicos e insumos 



 

54 | P á g i n a  
 

En la siguiente tabla se presentan los precios de las variedades de mandarinas y naranjas promediados del año 2019 y 2020. 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla 16: Precios por variedad 
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En la siguiente tabla se presentan los costos incurridos durante la cosecha.  

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 17: Costo de cosecha 
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En la siguiente tabla se presentan las cantidades de bines comprados y sus respectivos costos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 18: Costos - Costos de cosecha - Enero a Julio 
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En la siguiente tabla se presentan tabla complementaria a la anterior. 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 19: Costos - Costos de cosecha - Agosto a Diciembre 
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Tabla 20: Ingresos por fruta procesada 

Tabla 21: Ingreso total por variedad 

3. Determinar los ingresos totales obtenidos. 

En las siguientes tablas se presentan los ingresos por fruta procesada. En ellas se explican como se obtiene el total. 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Fuente: Elaboración propia 
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En la siguiente tabla se detallan los precios por tonelada que la industria paga por la fruta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 22: Ingreso por ventas - Precio por fruta destinada a industria 
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En la siguiente tabla se aprecian los ingresos obtenidos por la venta de fruta a industria. 

             

        

 

                   

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 23: Ingreso por ventas - Ingreso por fruta destinada a industria – Parte 1 
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La siguiente tabla corresponde a la continuación de la tabla anterior. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El las tablas anteriores se pueden apreciar los precios estimados que la industria pagará 

por la fruta y las cantidades mensuales comercializadas.  

  

 

Tabla 24: Ingreso por ventas - Ingreso por fruta destinada a industria – Parte 2 

Fuente: Elaboración propia 
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INDUSTRIA 

Existen actualmente cuatro industrias elaboradoras de jugos concentrados y derivados de 

cítricos en la provincia. También existen fábricas de jugos frescos. Las industrias se 

abastecen mediante compra directa al productor, o acuerdos con fruta de descarte de los 

empaques del mercado interno o la exportación.  

También existen acopiadores zonales que reciben fruta de los empaques o productores y 

luego envían a las fábricas, que en el caso de los jugos congelados se encuentran en el 

departamento Concordia. También existen compradores que se contactan con los 

productores, cosechan, y trasladan la fruta hasta la planta industrial. 

Las fábricas de jugos congelados pagan la fruta puesta en planta industrial, es decir, que 

el precio pagado incluye el traslado a fábrica, el cual se encuentra a cargo del vendedor. 

Muchas veces se incluye ajuste por calidad de la fruta. La extracción de jugos cítricos 

requiere maquinaria costosa y una escala importante para ser rentable, principalmente 

debido al tipo de tecnología utilizada. En la industria de jugo congelado el empleo suele 

superar las 300 personas en plena temporada, entre puestos permanentes y temporarios.  

(Cluster Citrícola de Entre Ríos, 2.020) 
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Tabla 25: Ingresos por fruta procesada con servicio de frío 

Tabla 26: Ingreso total por variedad  

En la siguientes tablas se presentan los ingresos por fruta procesada con servicio de frío. En ellas se explican como se obtiene el 

total. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Fuente: Elaboración propia 
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La siguiente tabla corresponde a los ingresos por servicio de frío. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 27: Ingreso por servicio de cámara de frío 
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Se puede observar en la tabla anterior el ingreso y egreso de bines de fruta a la cámara 

mensualmente.  

Para el desarrollo de este proceso, se establece que la campaña de la cámara de frío 

comienza a partir de agosto, ya que es el mes dónde aquellos productores que no poseen 

cámara empiezan a solicitar este servicio. 

En la tabla se aprecia el porcentaje de ocupación de la misma para poder tener una 

referencia del espacio ocupado mensualmente. 

El precio se proyecta como: $/bines/día. El mismo es de: $15 

En la tabla anterior se puede apreciar la distribución mensual de fruta ingresada a la 

cámara de frío. La misma se divide en fruta de terceros que entra para servicio y fruta 

propia almacenada. 
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En la siguiente tabla se detallan los distintos tipos de ingresos. 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La tabla anterior muestra, de manera generalizada, los ingresos totales obtenidos año a 

año durante el tiempo que transcurre el proyecto. 

 A modo de una mejor visualización, solo se muestra un año. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 Tabla 28: Ingresos totales - Año 1 
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Tabla 29: Estado de Resultado - Año 0 a 10 

4. Analizar la rentabilidad del empaque y de la cámara. 

La siguiente tabla presenta el estado de Resultado del proyecto. 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Tabla 30: Estado de Resultado - Año 11 a 20 

La siguiente tabla es la continuación de la anterior. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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La proyección del flujo de caja constituye uno de los elementos más importantes del 

estudio de un proyecto, ya que la evaluación del mismo se efectuará sobre los resultados 

que se determinen en ella.  

Se considera para el análisis de flujo de caja un período de evaluación de 20 años, siendo 

el año 0 el momento en que se realiza la inversión, y año 1 como inicio de la campaña. En 

la tabla anterior se detallan los ingresos, costos fijos y variables, impuestos y demás 

conceptos que conforman el flujo de caja. 

Una parte importante del Proyecto es la determinación de su rentabilidad para tener un 

conocimiento previo a su ejecución y así saber cuáles serían los ejes de acción. 

Para su realización, se tiene en cuenta distintos aspectos desde el comienzo del proyecto 

hasta su etapa final 
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La siguiente tabla presenta el cálculo para obtener la Tasa de Descuento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 31: Cálculo de la Tasa de descuento 
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VAN Y TIR 

La siguiente tabla presenta los indicadores económicos del proyecto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

VAN (valor actualizado neto): El VAN del proyectó arrojó un resultado negativo de:  

-$21.497.385,65 

 

TIR (tasa interna de retorno): Este cálculo arrojó un resultado de una TIR igual al 19,85%. 

La obtención de este dato es muy relevante, ya que el hecho de que la tasa interna de 

retorno sea menor a la tasa de descuento del proyecto, pero que a su vez sea positiva, 

significa que se estima un rendimiento menor al mínimo requerido.  

Como primera instancia, los resultados obtenidos resultarían en un rechazo del proyecto. 

Sin embargo, la diferencia entre la TIR y la Tasa de descuento es positiva por lo que se 

podría analizar cuál es la razón de esta diferencia. 

A modo de ejemplo, se realizó un análisis de sensibilidad para determinar a qué precio se 

deberá vender la fruta para que la TIR del proyecto alcance a la Tasa de descuento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla 32: Indicadores económicos obtenidos 

Fuente: Elaboración propia 
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Tabla 34: Análisis de Sensibilidad - Sueldo de embaladores 

SENSIBILIDAD DEL VAN RESPECTO A LA TASA DE DESCUENTO 

A continuación, se presentan las tablas correspondientes al análisis de sensibilidad. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Para el análisis de sensibilidad se eligieron dos variables. Una de ellas es el costo de la 

electricidad, siendo el pesimista una recarga del 5%, $3.253.991,58 y el optimista, con un 

descuento del 5%, $2.944.087. La otra es el sueldo de los embaladores, siendo el 

pesimista un aumento del 5%, $2.062.799 y el optimista, con una rebaja del 5%, de 

$1.866.342. 

 

 

 

Tabla 35: Análisis de Sensibilidad - Precio objetivo para hacer el VAN=0 y TIR=TD 

Fuente: Elaboración propia 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 33: Análisis de Sensibilidad - Costo de electricidad 

Fuente: Elaboración propia 
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De las dos variables que se eligieron, la más sensible fue el costo de electricidad. 

En el caso pesimista del VAN, se ve una diferencia de $360.117, mientras que, en el caso 

optimista del VAN, se ve una diferencia de $-360.117. La variable, es más sensible frente 

a un incremento en el costo de la electricidad comparado a un descuento en los mismos. 

 

En el caso de la TIR, se aprecia una diferencia de 0,13% en el pesimista y de 0,14% en el 

optimista. A niveles porcentuales la diferencia no es tan relevante. 

 

Para el caso del análisis de sensibilidad respecto al precio de fruta, se obtuvo que con un 

aumento del 13% (aprox.), la TIR logró alcanzar a la tasa de descuento esperada. 

Es decir, con este porcentaje, se logra un aumento del 7,91% en la TIR. 

De la misma manera, el VAN se aproxima a 0. En la tabla, se aprecia que es mayor a 0 

por cuestiones de redondeo. 
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PROYECTO DE EMPAQUE SIN CÁMARA – DATOS 

1. Analizar la inversión inicial del empaque en función de la capacidad del mismo.  

 

Para este proyecto, se consideran los mismos aspectos que el proyecto con cámara. Sin 

embargo, existen pequeñas diferencias que serán desarrolladas más adelante. 

 

PARTES QUE COMPONEN EL EMPAQUE 

Para la inversión de la creación de un empaque, se proyecta que está compuesto por un 

galpón de 1.029 m2. Además, el mismo cuenta con un piso de descarga de 200 m2. Luego 

está el drencher por el cual pasa la fruta para su desinfección. 

Hay una pequeña dependencia en el lugar dónde se almacenan las herramientas de 30 

m2. También se cuenta con depósitos para el alojamiento temporal de envases de 

productos químicos, con una superficie de 30 m2 y un depósito de basura de 24 m2 

correctamente separado, ubicado fuera del galpón principal. 

También se cuenta con un pozo de agua y un tanque.  

Además, hay dos lugares para estiba. Uno para la estiba de frutas y otra para los 

envases. 

El empaque cuenta con sanitarios de 6 m2 y una oficina con 15 m2 dentro del mismo. 

Se debe tener en cuenta que se proyecta un empaque mediano con capacidad de 

producir 11.996 cajones por mes, que tienen una capacidad de 18kg cada uno. 
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Tabla 36: Capital Fundiario 

CUENTA CAPITAL 

A continuación, se presenta la tabla de cuenta capital, en su apartado de capital fundiario. En ella se pueden ver las mejoras 

ordinarias y extraordinarias. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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La tabla anterior es un fragmento de la cuenta capital, donde se encuentran todos los 

aspectos más relevantes para la realización del proyecto. A modo de una mejor 

visualización, se presentan en varias imágenes para su mejor lectura. 

En esta tabla, se considera el primer aspecto: “capital fundiario” 

 

Como se puede apreciar, el empaque cuenta con un camino de entrada como mejora 

extraordinaria. Luego, en mejoras ordinarias, se encuentran detallados los demás 

elementos. 

 

A simple vista, se observa que los componentes que más relevantes son: 

• La construcción del empaque. 

• El piso de descarga. 

• Instalación eléctrica. 

• Depósito de herramientas. 

• Depósito de agroquímicos. 

 

Cabe destacar que, en comparación con el empaque con cámara de frío, la instalación 

eléctrica se encuentra reducida junto con la construcción del empaque debido a que 

posee menos m2. 
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Tabla 37: Capital de explotación fijo 

CUENTA CAPITAL – PARTE 1 

A continuación, se presenta el complemento de la cuenta capital, en este caso, se detalla el capital de explotación fijo. 

 

 

  

 

Fuente: Elaboración propia 



 

78 | P á g i n a  
 

En tabla anterior, se considera el segundo aspecto a tener en cuenta: “capital de 

explotación fijo”. Este capital es lo esencial para llevar a cabo las actividades necesarias 

para el correcto procesado y embalado de la misma.  

 

De todos ellos, se destacan varios elementos los cuales son los más costosos a la hora 

de adquirir. Estos mismos, son:  

• Tamañadora electrónica. 

• Bines. 

• Autoelevador Yale. 

• Túnel de secado. 

 

Los bines son elementos críticos para la actividad, ya que son los que menos vida útil 

tienen. Es por esto que es necesario cuidarlos del sol, y los días de lluvia. En lo posible, 

se busca guardarlos bajo techo para aumentar su durabilidad. 

El resto de los elementos más críticos no requieren de un cuidado muy especial, más allá 

de su adecuado mantenimiento. 
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Tabla 38: Capital circulante 

CUENTA CAPITAL – PARTE 2 

En la siguiente tabla se puede observar el último complemento de la cuenta capital, que 

corresponde al capital circulante.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En las tablas anteriores son un fragmento de la cuenta capital, donde se encuentran todos 

los aspectos más relevantes para la realización del proyecto. A modo de una mejor 

visualización, se presentan en varias imágenes. 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Tabla 39: Amortizaciones de Mejoras ordinarias - Año 1 

AMORTIZACIONES – PARTE 1 

En la tabla siguiente se presentan las mejoras ordinarias. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Fuente: Elaboración propia 
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Tabla 40: Amortizaciones de Capital de explotación fijo - Año 1 

 

AMORTIZACIONES – PARTE 2 

En la siguiente sección se refleja el capital de explotación fijo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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En cuanto a las amortizaciones, se puede decir que estas son las depreciaciones o 

disminución de valor de un activo o pasivo. Puede tener diversas acepciones según a qué 

objeto se ajuste. En todos los casos se relaciona el valor de un bien o pasivo con el 

tiempo de vida útil del mismo, ya que, todos los bienes van perdiendo valor con el paso 

del tiempo. Por lo tanto, es una de las formas de cuantificar la pérdida de valor.  

 

Las depreciaciones han sido calculadas teniendo en cuenta los valores a nuevo de cada 

bien. El costo anual por depreciaciones $1.707.161,30 

 

En las tablas anteriores, se puede apreciar la conformación de las amortizaciones 

correspondientes al empaque. 

Se disponen las amortizaciones separadas anualmente y por rubro: mejoras ordinarias y 

capital de explotación fijo. 
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Tabla 41: Reinversiones  

REINVERSIONES  

En la tabla siguiente se presenta el apartado de reinversiones del año 4 a 19.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Tabla 42: Reinversiones - Parte 1 

REINVERSIONES - PARTE 1 

A continuación, se presenta el complemento de la tabla anterior. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Las reinversiones son necesarias para el funcionamiento de dicho proyecto. El mismo tiene una 

vida útil de 20 años. Esto no quiere decir que no se necesiten nuevas compras de elementos 

para el empaque como: botines de seguridad y bines. Estos se estiman con una vida útil de 4 y 

5 años respectivamente, (haciéndose efectivo en el año siguiente en cada caso). 

Drencher, muebles, computadoras, herramientas de taller, y flejadora tensora manual. Estos se 

estiman con una vida útil de 5 años (haciéndose efectivo en el año 6). 

El Autoelevador, moto guadaña, camioneta, mochila, patín, tanque cisterna, y aire 

acondicionado. Estos se estiman con una vida útil de 10 años (haciéndose efectivo en el año 

11).  

Depósito de herramientas, agroquímicos y residuos, volcadora de bines, deshojadora, 

hidroinmersor, lavadora, aplicadora de fungicida, túnel pre secado, enceradora, túnel de 

secado, mesa de selección y tamañadora. Estos se estiman con una vida útil de 15 años 

(haciéndose efectivo en el año 16). 
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2. Analizar los costos operativos del empaque. 

COSTOS 

 

En la siguiente tabla se describen los costos fijos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 43: Costos fijos 
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En la siguiente tabla se detalla anualmente los costos fijos. Al ser todos los años iguales, se 

presenta sólo el año 1 para su mejor presentación. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 44: Costos fijos anuales 
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En la siguiente tabla se detallan los costos variables con sus respectivos valores.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 45: Costos variables 
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En la siguiente tabla se detallan los costos variables con sus respectivos valores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla 46: Costos variables anuales 

Fuente: Elaboración propia 
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En la siguiente tabla se presentan todos los costos de productos químicos e insumos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla 47: Costos de productos químicos e insumos 

Fuente: Elaboración propia 
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En la siguiente tabla se presentan los precios que se pagan de las variedades de mandarinas y naranjas promediados del año 2.019 

y 2.020. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 48: Precios de compra por variedad (bines) 
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En la siguiente tabla se presentan los costos incurridos durante la cosecha. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla 49: Costos de cosecha 

Fuente: Elaboración propia 
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En la siguiente tabla se presentan las cantidades de bines comprados y sus respectivos costos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 50: Costos - Costos de cosecha - Enero a Julio 
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En la siguiente tabla se presentan tabla complementaria a la anterior. 

 

 

 

 

 

  

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 51: Costos - Costos de cosecha - Agosto a Diciembre 
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Tabla 52: Ingreso por fruta procesada 

Tabla 53: Ingreso total por variedad 

3. Determinar los ingresos totales obtenidos. 

En las siguientes tablas, se presentan los ingresos por fruta pocesada. En ellas se explican como se obtiene el total.  

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Fuente: Elaboración propia 
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En la siguiente tabla se detallan los precios por tonelada que la industria paga por la fruta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla 54: Ingresos por ventas - Precio por fruta destinada a industria 

Fuente: Elaboración propia 
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Tabla 55: Ingresos por ventas - Ingreso por fruta destinada a industria – Parte 1 

En la siguiente tabla se aprecian los ingresos obtenidos por la venta de fruta a industria. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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La siguiente tabla corresponde a la continuación de la tabla anterior.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El las tablas anteriores se pueden apreciar los precios estimados que la industria pagará 

por la fruta y las cantidades mensuales comercializadas.  

 

 

Tabla 56: Ingresos por ventas - Ingreso por fruta destinada a industria – Parte 2 

Fuente: Elaboración propia 
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En la siguiente tabla se detallan los distintos tipos de ingresos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La tabla anterior muestra, de manera generalizada, los ingresos totales obtenidos año a 

año durante el tiempo que transcurre el proyecto. 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla 57: Ingresos por venta de fruta procesada 
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4. Analizar la rentabilidad del empaque  

La siguiente tabla presenta el estado de Resultado del proyecto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 58: Estado de Resultado - Año 0 a 8 



 

101 | P á g i n a  
 

La siguiente tabla es la continuación de la anterior. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 
Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 59: Estado de Resultado - Año 9 a 20 
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La proyección del flujo de caja constituye uno de los elementos más importantes del 

estudio de un proyecto, ya que la evaluación del mismo se efectuará sobre los resultados 

que se determinen en ella.  

Se considera para el análisis de flujo de caja un período de evaluación de 20 años, siendo 

el año 0 el momento en que se realiza la inversión, y año 1 como inicio de la campaña. En 

la tabla anterior se detallan los ingresos, costos fijos y variables, impuestos y demás 

conceptos que conforman el flujo de caja. 

Una parte importante del Proyecto es la determinación de su rentabilidad para tener un 

conocimiento previo a su ejecución y así saber cuáles serían los ejes de acción. 

Para su realización, se tiene en cuenta distintos aspectos desde el comienzo del proyecto 

hasta su etapa final 
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TASA DE DESCUENTO 

La siguiente tabla presenta el cálculo para obtener la Tasa de Descuento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 60: Cálculo de la tasa de descuento 
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VAN Y TIR 

La siguiente tabla presenta los indicadores económicos del proyecto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

VAN (valor actualizado neto): el VAN del proyectó arrojó un resultado negativo de: 

$22.336.500,94 

 

TIR (tasa interna de retorno): este cálculo arrojó un resultado de una TIR igual al 15,82%. 

La obtención de este dato es muy relevante, ya que el hecho de que la tasa interna de 

retorno sea menor a la tasa de descuento del proyecto, indica que debería ser rechazado 

en primera instancia, ya que no cumpliría con el rendimiento esperado. Aun así la TIR 

sigue siendo positiva, lo que reflejaría cierta rentabilidad que no debe pasarse por alto. 

De esta manera, cabe la posibilidad de hacer un estudio en profundidad para analizar si 

es posible acercarse aún más a la tasa de descuento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla 61: Indicadores económicos obtenidos 

Fuente: Elaboración propia 
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Tabla 62: Análisis de Sensibilidad - Sueldo de Embaladores 

Tabla 63: Análisis de Sensibilidad - Mantenimiento y reparaciones 

SENSIBILIDAD DEL VAN RESPECTO A LA TASA DE DESCUENTO 

A continuación, se presentan las tablas correspondientes al análisis de sensibilidad 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Fuente: Elaboración propia 
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Para el análisis de sensibilidad se eligieron dos variables. Una de ellas es el 

mantenimiento y reparaciones, siendo el pesimista una recarga del 5%, $1.368.365,36 y 

el optimista, con un descuento del 5%, $1.238.044,85. La otra es el sueldo de los 

embaladores, siendo el pesimista un aumento del 5%, $2.062.799,56 y el optimista, con 

una rebaja del 5%, de $1.866.342,46 

 

De las dos variables que se eligieron, la más sensible fue el sueldo de los embaladores.  

En el caso del VAN, se ve una diferencia de $ 228.288,71 tanto en el caso pesimista 

como optimista. 

En el caso de la TIR, se aprecia una diferencia de 0,12% en el pesimista y 0,13% en el 

optimista.  
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COMPARACIÓN DEL PROYECTO 

Para el caso del empaque sin cámara de frío, se proyectan los mismos datos que en el 

caso del empaque con cámara.  

Comparando el proyecto de cámara de frío con el que no la posee, se refleja que la 

rentabilidad es mayor en el proyecto de empaque con cámara.  

Proyectando a 20 años, se estima que obtendrá un mayor rédito vendiendo fruta con 

proceso de frío además de prestar servicio, comparado a la comercialización sin el valor 

agregado de la cámara.  

Sin embargo, debido al costo inicial elevado de la cámara, la TIR no logra siquiera 

alcanzar a la Tasa de Descuento, lo que indicaría que en ambos casos el proyecto no 

sería lo suficientemente rentable. 

Analizando lo obtenido en el proyecto de empaque con cámara, se podría estimar que la 

diferencia cambiaria impacta de manera negativa a la hora de presupuestar la fabricación 

de la misma, ya que la mayoría de sus componentes poseen sus precios a valor dólar.  
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CONCLUSIONES 

Como conclusión para finalizar este trabajo, se tiene en cuenta un ingreso de $66.057.674 

que corresponde a fruta embalada en el empaque sin cámara, frente a los $59.138.378 

del empaque con cámara. A este monto, se le agregaría el ingreso por venta de fruta con 

servicio de frío, el cual arrojaría un valor de $19.378.061. 

Si se suman ambos montos, se obtiene un total de $78.516.439. 

Esta diferencia se explica porque en el empaque con cámara, se destina un 35% de la 

fruta procesada a la cámara de frío, mientras que, en el empaque sin cámara, el 100% de 

la fruta comprada, se procesa y se destina a la venta en el mercado interno. 

En el caso del empaque con cámara, si bien la cantidad de fruta destinada a industria es 

algo menor, una parte se destina a la venta, pero con su correspondiente procesado en 

frío, para obtener un diferencial en el precio de venta. Gracias a esta operación, un 

fragmento de la fruta procesada puede ser vendida a un mayor precio.  

 

Por otra parte, la fruta destinada a industria del empaque sin cámara fue de $3.817.073 

mientras que la fruta destinada a industria con cámara fue de $1.148.449.  

Esta diferencia se podría explicar porque la fruta procesada en el empaque sin cámara es 

más susceptible a perder su calidad comercial, por lo que habría una merma mayor 

comparada con el empaque que tiene cámara. De esta manera, los márgenes de merma 

del empaque sin cámara serán mayores a los del empaque con cámara, lo que destinaría 

mayor cantidad de fruta a la industria. 

 

Si se analiza la TIR en el empaque sin cámara, arrojó un valor de 15,82 % comparada con 

la Tasa de descuento del 27,76%. La diferencia entre ellas a favor de la TIR marcaría que 

la rentabilidad del proyecto no es suficiente para alcanzar el rendimiento esperado, con un 

porcentaje de 11,94% de diferencia.  

 

Si se analiza la TIR en el empaque con cámara, arrojó un valor de 19,85% comparada 

con la Tasa de descuento del 27,76%. La diferencia entre ellas a favor de la Tasa de 

descuento marcaría que la rentabilidad del proyecto, si bien es positiva, es menor a la 

esperada, siendo un 7,91% inferior. 

 

Como para concluir este seminario, se puede observar que en ambos casos la 

rentabilidad es positiva. Sin embargo, en ninguno de los dos casos la misma llega a 
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alcanzar el rendimiento esperado. Si habría que elegir entre una de las dos, optar por el 

proyecto de empaque con cámara, sería más factible, ya que la diferencia entre la TIR y la 

tasa de descuento es menor que el proyecto de empaque sin cámara. 

 

En futuras investigaciones podría evaluarse la rentabilidad del empaque con cámara y la 

prestación de servicio de embalado y procesado. 

Por otra parte, se podría evaluar rediseñar la cámara, con el fin de economizar su costo 

de fabricación. 
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ANEXOS 

ANEXO N. º 1: COMO LLEGAR AL PREDIO  

 

Ilustración 3: Como llegar al predio 

 

  Fuente: (Google Maps, 2.020) 
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ANEXO N. º 2: IMAGEN SATELITAL DEL PREDIO  

 

Ilustración 4: Imagen satelital del predio 

 

Fuente: (Google Maps, 2.020) 
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ANEXO N. º 3: PLANO DE LA CÁMARA DE FRÍO  

 

Ilustración 5: Plano de la cámara de frío 

 

Fuente: Elaboración propia  

 

Para la determinación de la inversión de la cámara se considera el presupuesto brindado 

por la empresa RDT Termomecánica dedicada al montaje de cámaras de frío, a las 

empresas proveedoras de servicio y las empresas que proveen las maquinaras 

necesarias para operar el empaque. Se realiza un cuadro resumen, donde se detalla cada 

maquinaria y herramienta con su respectivo precio unitario, cantidad y vida útil. 

Adicionalmente se confecciona y presenta un cuadro detallando la inversión que 

representa la construcción de la cámara. 
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ESPECIFICACIONES TÉCNICAS BÁSICAS Y GENERALES 

 

PANELERÍA 

Paneles autoportantes, para la construcción de dos recintos frigoríficos, de 

aproximadamente 11,85 m de largo por 10,5 m ancho y 7,65 m de altura (medidas 

exteriores aproximadas), cada uno. Sistema modular, con encastre macho-hembra. Estos 

paneles son revestidos en chapa galvanizada prepintada en ambas caras; el núcleo es de 

poli estireno expandido (EPS), alta densidad (20 kg/m3), techos y paredes exteriores de 

150 mm, de espesor y las paredes interiores de 100 de espesor. Tienen bajo coeficiente 

de dilatación evitando que se muevan las juntas. Para asegurar la continuidad de la 

barrera de vapor se sellarán estas últimas con material de permanencia elástica. 

Accesorios de montaje y terminación, para el interior perfil sanitario de aluminio con 

cobertura de PVC, tipo fijación oculta y para el exterior chapa prepintada, dos puertas 

frigoríficas corredizas, marco de acero inoxidable, hoja inyectada en poliuretano revestida 

en chapa blanca y contorno de acero inoxidable, con herrajes de acero con terminación 

epoxi industrial de 2,50 m de ancho x 3,00 m de alto, con burletes de doble labio. 

Construcción robusta. (Tisocco, 2.020) 

 

EQUIPAMIENTO FRIGORÍFICO 

Seis evaporadores, capacidad nominal 50.952 fr/h  (con delta T 10 ºC Tev -5°C), 

circulación de aire forzada, salida frontal, con 3 (tres) ventiladores axiales origen alemán, 

de 1.330 rpm,  c/ hélices de polipropileno reforzado, de alta performance de 560 mm de 

diámetro, grado de protección del motor IP 55, caudal de aire 31.032 m3/h, proyección de 

aire de 22m, aletas de aluminio con bordes rizados y separación entre las mismas 4,5 

mm,  tubos del panel de cobre, disposición en tresbolillo, terminación cerramientos con 

pintura poliéster horneada, blanca. Unidades condensadoras con tres compresores 

Maneurop modelo MT 160, con visor de aceite, con válvulas de servicio, presostatos de 

alta y baja, tubo recibidor, separador de líquido, filtro deshidratador en la línea de líquido, 

visor de líquido, con indicador de humedad, tuberías de cobre, base sólida de acero 

estructural con terminación en pintura epoxi muy resistente a la corrosión, accesorios y 

demás elementos menores. Seis válvulas de expansión termostática de capacidad 

adecuada para cada evaporador. Tendido de seis pares de tuberías de cobre para 

alimentación de líquido a cada evaporador (diseñada para evitar la formación de burbujas 

antes de la válvula de expansión) y aspiración (dimensionada para una caída mínima de 
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presión, pero asegurando el retorno de aceite). Aislación térmica para tuberías, con 

recubrimiento de cinta de aluminio metálico (para evitar la degradación de material 

aislante). Esta aislación además de mejorar el rendimiento, disminuye la condensación de 

humedad en las tuberías y evita el sobrecalentamiento de los gases que retornan a los 

compresores-.  

Tuberías para desagote de condensado en PVC, para bajada de cada evaporador, hasta 

el piso. Soportes y fijaciones correspondientes para evaporadores, unidades 

condensadoras, tuberías de interconexión y bandejas eléctricas. Carga completa de 

refrigerante R 22 para el equipo. 

 

SISTEMA DE HUMIDIFICACIÓN 

Dos sistemas de humidificación compuesto por dos pulverizadores (origen USA), un mini 

tanque de acero inoxidable, con flotante para control de nivel, una válvula a solenoide, un 

controlador de humedad automatizado con PLC y mangueras de gritón con todos los 

accesorios necesarios para interconexión. 

 

SISTEMA DE RENOVACIÓN DE AIRE 

Dos forzadores trifásicos de 1.400 rpm, 630 mm de diámetro y dos persianas 

barométricas, con hojas de aluminio y ejes de acero inoxidable, para renovación del aire, 

automatizado mediante PLC. 

 

INSTALACION ELECTRICA 

Amplio gabinete eléctrico con espacio suficiente para futuras ampliaciones. Conjunto de 

componentes eléctricos incluyendo PLC, contactares, guardamotores, fusibles de 

comando, borneras, transformadores, temporizadores, luces de señalización, manetas de 

comando, controlador digital de temperatura, con sus correspondientes sensores y demás 

elementos menores. Cableado de energía y comando de todos los componentes 

eléctricos, realizados en cables sintenax (aprobado para instalaciones industriales). 

Bandejas galvanizadas del tipo perforada, para el tendido eléctrico. Soportes y fijaciones 

necesarios para las mismas. 

 

VARIOS 

Se incluyen gastos de fletes, seguros, viáticos, descarga y acarreo de materiales y 

mantenimiento de la limpieza de obra durante su ejecución y finalizada la misma. Incluye 
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además asesoramiento técnico e instrucciones para la operación del sistema. Atención en 

garantía por 2 años, incluidos gastos de traslados y viáticos. 

Nota: el cableado eléctrico será cuidadosamente identificado, cable por cable, con 

sistema de referencia cruzada, respondiendo a los más altos estándares internacionales. 

 

 

 

 

 


