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2. Abstract

El presente trabajo pretende describir el analisis de un proyecto de negocio en el que se
evaluara la viabilidad econdomica, técnica y financiera para la realizaciéon del
emprendimiento, relacionado con la elaboraciéon y comercializacién de barras de cereal de

granola, realizado por una nueva empresa que se radicara en Argentina.

El analisis se orienta a determinar la conveniencia de la puesta en marcha una planta de
elaboracion de barras de cereal, a través de importantes inversiones de capital y teniendo
en cuenta un cierto proceso productivo. El mercado objetivo a abastecer, sobre el que se

realizaran estudios correspondientes, abarcara a los habitantes del pais.

El proyecto incluye desde la seleccion del terreno mas conveniente donde situar la fabrica,
hasta la compra de las materias prima para la produccidn, equipamiento e instalaciones
necesarias, la elaboracion del producto que debe seguir ciertas normas de calidad

alimenticia, comercializacion, politicas de stock y planes de venta.

Se presentan las tres etapas principales del proyecto, que comienzan con la evaluacién y
estudio de mercado, el analisis técnico y operativo, y finalmente la evaluacién econémica y

financiera que determina la factibilidad de llevar a cabo dicho emprendimiento.
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3. Fundamentacion del proyecto

Considerando el enfoque nacional respecto a la produccién de materias primas agro y con
el objetivo de generar industrias de valor agregado en base a las mismas se busca
aumentar los ingresos percibidos por la produccion del sector a su vez que se originan

nuevos puestos de trabajo a fin de estimular consecuentemente el mercado interno.

A pesar de que en la actualidad se esta atravesando una etapa de recesion y estancamiento
econdmico a nivel nacional junto con un proceso inflacionario constante, el segmento
alimenticio, particularmente el segmento particular de granos como otras opciones
saludables registra un alza de consumo en los ultimos afos, con tendencia creciente a
futuro debido al crecimiento de la conciencia social acerca de los productos y momentos de

consumo.

“Los cambios registrados en los ultimos arios en el perfil de los consumidores y en sus
habitos alimenticios brindan importantes oportunidades a la industria alimentaria e impulsan
la elaboracién de productos destinados a satisfacer necesidades especificas; mas si estos
productos tienen efectos benéficos sobre el organismo y evitan enfermedades” (Osuna M.
et al., 2006).

La Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT) de
nuestro pais, considera a las barritas de cereal como “alimentos funcionales” debido a su
aporte de vitaminas y fibras (ANMAT, 2003). Dicho término, hace referencia a los alimentos
que contienen en forma natural o procesada uno o mas componentes, ya sean nutrientes

0 no nutrientes, los cuales proveen un beneficio a la salud, ademas de la nutricion basica.

Las especies cerealeras son la base de la piramide alimentaria de seres humanos y
animales. El trigo, maiz, sorgo, cebada, arroz, y centeno son los principales cultivos de
cereal en Argentina y son empleados con fines tan diversos como la panificacion, forraje y
la elaboracion de alcohol etilico, bebidas, jarabes y endulzantes, alimentos, papel,
productos farmacéuticos y en otros sectores industriales. Argentina es uno de los

principales exportadores globales de cereal, y el SENASA (Servicio Nacional de Sanidad y
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Calidad Agroalimentaria) trabaja para asegurar la calidad y la sanidad que caracteriza a los

cultivos del pais en todo el mundo.

Los cereales para desayuno son alimentos obtenidos a partir de diferentes granos, que se
utilizan en la primera comida del dia en sustitucion de los consumidos tradicionalmente
como el pan o los productos de reposteria. Se obtienen haciendo que los granos estallen o
mediante un proceso de aplastado, expandido o inflado, o a través de su extrusion. Las
barras de cereales se obtienen de procesos industriales adicionales, ya que utilizan los
cereales extrudidos, inflados o aplanados como materia prima, a los que se agregan otros

ingredientes.

Al igual que en el resto del mundo, la conciencia por el cuidado de la salud también se ha
instalado en la Argentina. Los cereales para el desayuno son vistos como productos sanos
y nutritivos y, el mercado interno esta abriéndose paulatinamente a su consumo. Las barras
de cereales, desde su lanzamiento en el mercado argentino, han crecido mas rapidamente,

asociadas a lo sano, natural y a el cuidado de la salud.

4. Objetivos

Objetivo general

Desarrollar, producir y comercializar una nueva marca de barras de cereal de granola, que

se consolide en el sector de mercado de Argentina.

Objetivos especificos

e Brindar un producto saludable y nutritivo para la poblacién del pais.

e Desarrollar la actividad industrial respetando las normas y leyes de seguridad y
medio ambiente correspondientes para garantizar una produccion sostenible y
eficiente.

e Consolidar la marca en el sector para el ano 2023 a fin de competir con las marcas

lideres de la actualidad.
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e Lograr un margen de rentabilidad que permita la supervivencia en el tiempo de la

empresa por los proximos 10 afos.

5. Alcance

El proyecto pretende abarcar todos los aspectos relacionados a la instalacion, estudio
de localizacion y diseiio de una planta productora de barras de cereal de granola a
escala industrial para llevar a cabo dichos procesos de transformacion de las materias
primas hasta llegar al producto final, comercializacion y distribuciéon del mismo. El
producto individual pesa 30gr y en su envase flow pack posee dimensiones de 10cm x
3cm x 1cm. Definir politicas de stock, de comercializacion y plan de produccion. Producir
barras de cereal de granola de 30gr, comercializarlas en paquetes de a seis unidades.
Disefiar, evaluar y establecer una fabrica de produccion de barras de cereal. Abastecer

la demanda de mercado objetivo.
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6. Aspectos comerciales

Descripcion del Mercado. Generalidades del sector.

El sector de barras de cereales actualmente esta conformado por mas de diez grandes
empresas que elaboran el producto. La actividad presenta una alta concentracion. Las dos
primeras marcas, Arcor y Bagley, procesan el 72% del total, otras importantes marcas como
lo son Felfort, Quaker y Kraft representan un 18%, mientras que el total de marcas menos

conocidas producen solamente un 9% del mercado total de barras de cereales.

En el 2015, el volumen total de produccion de barras de cereales en la Argentina alcanzé
las 10.759 toneladas, un incremento considerable respecto a afos anteriores, y se
pronosticé que para finales de 2019 el volumen total sera de 11.776 toneladas, resultando

en un incremento de 9,45%.

A partir del estudio de mercado realizado, se puede apreciar que el consumo per capita de
barras de cereales y productos relacionados se ha incrementado de manera notable en las
ultimas décadas, debido a un creciente interés de los consumidores por productos
alimenticios saludables y a los cambios tecnolégicos que permiten mejorar los procesos y
brindar productos de mayor calidad. Ademas, las barras de cereal son un producto que
puede ser consumido a cualquier hora por su alto valor nutritivo y en cualquier lugar debido

al tamano y peso de cada producto en forma individual que brinda cierta comodidad.
Se pueden distinguir dos sectores principales, en lo relacionado a snacks de cereales:

- Sector de cereales, dedicado a la produccioén y venta de distintos tipos de cereales,
en diferentes versiones (cereales para desayuno, cereales para nifios, cereales “on
the go”, etc.).

- Sector de barras de cereales, el cual se dedica a la produccién y venta de distintas
variedades de barras de cereales (barras de cereales con yogurt, barras de proteina,
barras con cereales, frutos secos y semillas, etc.).
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Es importante destacar que las empresas de gran tamafo que integran este sector,
producen tanto barras de cereales como distintos tipos de cereales, atacando ambos

sectores, mientras que las empresas de pequefio y mediano tamafio y alcance, tienden a

enfocarse so6lo en uno de los sectores.

Analisis macroeconomico internacional

Se proyecto que el crecimiento econdmico a nivel mundial alcanzaria el 3,9% en 2018 y
2019, pero la expansién no es de modo uniforme. La tasa de expansion podria haber tocado
maximos en algunas grandes economias y el crecimiento no esta tan sincronizado. En
Estados Unidos, el impetu a corto plazo se afianzd en ese periodo, y el dolar de EE.UU.
llegé a apreciarse alrededor de 5% en el mes de julio de 2017. Las proyecciones de
crecimiento han sido revisadas a la baja para Japén, el Reino Unido y la zona del Euro,
como consecuencia de sorpresas negativas para la actividad a comienzos de 2018. Entre
las economias de mercados emergentes y en desarrollo, las perspectivas de crecimiento
también son mas desiguales, en un contexto marcado por el avance de los precios del
petroleo, el aumento de las rentabilidades en Estados Unidos, las crecientes tensiones
comerciales y las presiones que genera el mercado sobre las monedas de algunas
economias con fundamentos econdmicos mas débiles. Se han revisado a la baja las
proyecciones de crecimiento de Argentina, Brasil e India, en tanto que las perspectivas de

algunos exportadores de petréleo han mejorado.

Panorama de las proyecciones de las Perspectivas Mundiales para 2018 y 2019:
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

FACULTAD REGIONAL LA PLATA

Diferencia con la Diferencia
Actualizacion con el
oef informe WED informe WED
de enero de 20187 de octubre de 2017
2017 2018 2019 2018 2019 2018 2019
Producto mundial 38 39 a9 0,0 0,0 02 o2
Economias avanzadas 2.3 25 2.2 ns
Estados Unidos 23 2.9 27 o2 0,2 0.6 0.8
Fona del euro 23 24 20 (1] 0,0 0.5 03
Alermania 2.5 25 20 0.2 0,0 0,7 0.5
Francia 1.8 21 20 o2 0,1 0,1
Italia 1.5 1.5 1.1 0.1 0.0 0.4 02
Espafa 31 2.8 22 0.4 0,1 0.3 02
Japon 1.7 12 09 0.0 0.0 0.5 0,1
Reino Unido 1.8 16 1,5 0.1 0,0 0.1 =0,1
Canada 3.0 2.1 20 =02 0,0 0.0 03
Otras economias avanzadas? 27 27 286 0.1 0,0 0,2 01
Economias de mercados emergemtes y en desarrollo 4.8 49 51 oJo o1 0,0 o1
Africa subsahariana 2B 14 ar 0.1 0,2 0,0 03
Nigeria 0.8 21 19 0.0 0,0 0.2 o2
‘Sudéafrica 1.3 1,5 1,7 0.6 0.8 04 0,1
América Latina y el Caribe 1.3 20 28 0.1 0,2 0,1 0.4
Brasil 1.0 23 25 0.4 0.4 0.8 0,5
Meéxico 2.0 23 30 0.0 0,0 0.4 o7
Comunidad de Estados Independientes 21 22 21 00 0.0 0,1 0,0
Rusia 1.5 1.7 1,5 0.0 0,0 0.1 0,0
Excluido Rusia 36 A5 36 0.1 0,1 0.2 0,1
Economias emergentes y en desamollo de Asia 6.5 6.5 66 0,0 0,0 0.0 0,1
China 6.9 6.6 6.4 0,0 0,0 0.1 0,1
India® 6,7 T4 T8 0.0 0,0 0,0 0,0
ASEAN-54 53 53 54 0.0 0,1 0,1 0,1
Economias emergentes y en desarrollo de Europa 58 43 ar 03 =01 0.8 0,4
Oriente Medio, Morte de Africa, Afganistan y Pakistan 26 34 A7 =02 0,2 =0,1 02
Arabia Saudita 0,7 1.7 19 o1 0,3 0.6 03
Partidas informalivas
Unidn Europea 2.7 25 21 0.2 0,0 0.4 03
Paizes en desarrollo de bajo ingreso 4.7 50 53 =02 0,0 =0,2 0,1
Oriente Medio y Norte de Africa 22 32 36 =02 0,3 0,0 0.4
Crecimiento mundial segan tipos de cambio de
mercado 32 34 33 0.1 0,1 03 03
Violumen del comercio mundial (bienes y serviclos) 49 5.1 4.7 05 03 1,1 o8
Importaciones
Economias avanzadas 4.0 51 45 o7 0,0 1.3 09
Economias de mercados emergentes y en desarrollo 6.4 6.0 56 0.5 06 1,1 o7
Exportaciones

llustracién 2 - Perspectivas mundiales?

2 Fyente: “Situacion y perspectivas de la economia mundial 2018” (Fondo Monetario Internacional).
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Economias avanzadas 42 45 38 03 =01 0.4 05

Economias de mercados emergentes y en desamollo b4 5,1 k| 04 07 0.6 1,0
Precios de las materias primas (ddlares de EEUL.)
Patrdlenf 233 18,0 =55 B, =22 182 =12
Mo combustibles (promedio basada en ponderaciones de la

exportaciin mundial de materizs primas) 6,8 56 05 6.1 =05 51 1,0
Precios al consumidor
Economias avanzadas 17 20 19 0.1 =02 03 =01
Economias de mercados emergentes v en desamoliof 40 46 43 0,1 00 02 02
Taza nterbancaria de oferta de Londres (porcentaje)
Sobre los dapdsitos en dolares de EE UL, (seis meses) 15 24 34 0.1 00 05 05
Sobre los depdsitos en eurs (res meses) 03 =0, 0,0 0.0 01 00 0,0
Sobre los deptsitos en yenes japoneses (eis meses| 0p [111] 0.1 1] 00 =2 =1

llustracion 3 — Perspectivas mundiales (continuacién)®

Por otra parte, si los aumentos de las tasas de interés en Estados Unidos ocurren con una
celeridad mayor que la prevista, se plantea la posibilidad de que las condiciones financieras
desmejoran en otras regiones: una nueva apreciacion del dolar de EE.UU. generaria

tensiones en las economias de mercados emergentes con paridad cambiaria.

El nivel general de inflacién viene repuntando en las economias avanzadas debido al
aumento de los precios de las materias primas, pero la dinamica de la inflacion
subyacente sigue siendo atenuada; ha mejorado poco en los paises con los niveles mas
bajos (por ejemplo, Japon). La actividad sorprendié al alza en Japdn gracias al elevado
nivel de exportaciones netas, y en paises de la zona del Euro como Alemania y Espania,

como resultado de la fuerte demanda interna.

Se proyecté un afianzamiento del crecimiento mundial de 3,8% en 2017 a 3,9% en 2018 y
2019, impulsado por un repunte proyectado del crecimiento en las economias de mercados
emergentes y en desarrollo y por un crecimiento en las economias avanzadas. Los
pronosticos para 2018 y 2019 mejoran 0,2 puntos porcentuales cada afio con respecto a lo
pronosticado en octubre de 2017, con revisiones positivas frente a las previsiones de

3 idem 2
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entonces para las economias de mercados emergentes y en desarrollo y en particular las

economias avanzadas.

En términos globales el Banco Mundial también ajusté su proyeccion de crecimiento,
aunque considerd que la caida de la economia en 2020 fue “menos fuerte” de lo temido,

con un retroceso de 4,3% frente al 4,5% pronosticado.

“Se espera que el PBI mundial crezca un 4% este afio, una reduccién de 0,2 puntos
porcentuales en comparacion con la ultima proyeccidon”, detall6 la institucion en su
perspectiva econdmica mundial. “La pandemia de 2020 ha causado un gran numero de
muertes y enfermedades, ha sumido a millones de personas en la pobreza”, sostuvo el
Banco Mundial. Por otra parte, reclamé a los gobiernos encarar reformas y programas de

inversion para mejorar los servicios de salud, educacién e infraestructura digital.

En Latinoamérica y el Caribe en particular, el organismo multilateral prevé una expansion
econdmica del 3,7% este afio, mejorando su prevision anterior de un crecimiento de 2,8%
para la region. “Se espera que la actividad econémica regional crezca un 3,7% en 2021, a
medida que se flexibilicen las iniciativas para mitigar la pandemia, se distribuyan vacunas,
se estabilicen los precios de los principales productos basicos y mejoren las condiciones
externas”, dijo el Banco Mundial. Sin embargo, recalcd que la recuperacion, que llegara
luego de una década de crecimiento lento, “sera muy leve”. Y advirtié que un escenario
negativo, con retrasos en la distribucion de la vacuna contra el covid-19 y efectos
economicos secundarios, podria reducir el incremento del Producto Interno Bruto (PIB) a
1,9%.

De acuerdo con los prondsticos, el comercio mundial de cereales en 2020/21 ascendera a
454,6 millones de toneladas, es decir, 3,2 millones de toneladas mas de lo pronosticado vy,
actualmente, un 3,4 % por encima del nivel de 2019/20. El prondstico sobre el comercio
mundial de cereales secundarios en 2020/21 (julio/junio) se ha incrementado en 2,7
millones de toneladas y se cifra ahora en cerca de 223 millones de toneladas, con lo que
supera en un 5,7 % el récord de la campana anterior. La revisién al alza de este mes deriva

principalmente de un ritmo mayor de lo previsto de las ventas de maiz de los Estados
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Unidos de América, impulsado por continuadas compras cuantiosas por parte de China.

Segun los prondsticos, el comercio mundial de trigo en 2020/21 (julio/junio), cifrado en

184,5 millones de toneladas, se mantendra cerca del nivel de 2019/20

Analisis macroeconéomico nacional

Luego de un primer semestre turbulento del 2018, se han dado cambios importantes en las

variables macroecondémicas asi como también en las expectativas econdmicas.

Desde la puesta en marcha de las metas de inflacion, el tipo de cambio se ha movido con
flexibilidad. Como resultado, la desinflacion ha avanzado sin una apreciacion del tipo de
cambio real multilateral. De hecho, durante el ultimo afio el tipo de cambio real ha fluctuado
en torno a un valor relativamente estable y se encuentra levemente depreciado con
respecto al promedio desde julio de 2016. En un contexto en el que desde principios de
2016 el real brasilefio se aprecio frente al dolar estadounidense, el tipo de cambio real
multilateral de Argentina se ubica en una posicién intermedia entre ambas divisas. Asi,
desde la salida del cepo, el peso se deprecio relativamente mas frente al real (48%) y
relativamente menos frente al dolar (18%). La economia se encuentra en su quinto trimestre
de crecimiento a un ritmo de 1% trimestral desestacionalizado, sin verse afectada por los

vaivenes del exterior.

Producto Interno Bruto, variacion porcentual:
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Respecto al trimestre Respecto a igual Acumulado del afio

Perioda anterdor trimestre aho respecto a igual sacumulado
[desestacionalizado) anterior del afo anterior

2017( %

Segundo trimestne 1.8 a0 18

Tercer irmastne 0.5 a8 25

Cusrto trimastoe 0.8 39 239
2018()

Primer trimastre o7 a9 a9

llustracion 4 — Variacion PBI4

De acuerdo a datos del INDEC, la suba de precios minoristas empujé el costo de vida anual

en 2017 al 24,8% en todo el pais.

En lo que respecta a los aumentos por regiones cabe destacar que la mitad estuvo por
encima de la media registrandose en Cuyo el mayor nivel inflacionario del pais con 25,5%.
Detras de Mendoza, San Juan, La Rioja y San Luis se ubicaron la Ciudad de Buenos Aires
y la Provincia que junto con la Region Pampeana alcanzaron el 25% de inflacion interanual.
Por el contrario, el Noreste, la Patagonia y el Noroeste fueron las tres regiones con menor
nivel inflacionario al registran una suba interanual de 22,3%, 23,5% y 24,3%,

respectivamente.

La inflacion de 2017 por regiones

llustracién 5 — Inflacion en 2017 por regiones®

4 Fuente: INDEC

5 Fuente: indice de precios al consumidor del INDEC.
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La inflacién se aceleré fuertemente en el tercer trimestre de 2018, alcanzando un promedio
mensual de 4,5% y un registro de 6,5% en septiembre. Este incremento estuvo asociado a
la depreciacion del peso, que comenzd en abril pero volvié a marcar un registro elevado a
fines de agosto. Este segundo episodio de inestabilidad cambiaria, en agosto, profundizé
la incertidumbre, dio lugar a una mayor correccion de precios y planted el riesgo de un
desancle de las expectativas inflacionarias. Las expectativas de inflacion a 12 meses de los

analistas pasaron de 24,1% a fines de julio a 33,4% a fines de agosto (promedio del

Relevamiento de Expectativas de Mercado).

Con el objetivo de recuperar el ancla sobre las expectativas y retomar el sendero de
desinflacion, el Banco Central de la Republica Argentina (BCRA) modificé su esquema de
politica monetaria dejando de lado el régimen de metas de inflacion implementado hasta

ese momento.

Con el nuevo régimen de politica monetaria, el Banco Central se comprometié a no
aumentar la base monetaria hasta junio de 2019. El crecimiento nulo de la base monetaria
constituye un compromiso desafiante, ya que este agregado venia creciendo a un ritmo
superior al 2% mensual y, dados los aumentos de precios esperados para los préximos
meses, la base monetaria real estara disminuyendo en el nuevo esquema. Se eligié este
agregado monetario porque es el que esta bajo control directo del BCRA. La meta de
crecimiento mensual nominal cero de la base monetaria se ajustara con la estacionalidad
de los meses de diciembre y junio, cuando se incrementa la demanda de dinero, evitando

un excesivo sesgo contractivo en la politica monetaria.

El Banco Mundial ajusté el porcentaje de rebote de la economia para 2021 y calculé que
solo podria recuperarse un 4,9%, de acuerdo a la ultima actualizacién de sus proyecciones
globales. En el reporte anterior, el organismo habia estimado un crecimiento de 5,5% para

la Argentina.

“Se prevé que la economia de Argentina crezca un 4,9 por ciento este ano, lo que seria la
primera tasa de crecimiento positiva en cuatro anos. Se espera que la relajacién de las

medidas de mitigacion de la pandemia y la desaparicion de la incertidumbre en torno a la
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reciente reestructuracion de la deuda respalden el consumo y la inversion privados. A

medida que el consumo se ralentiza, el crecimiento se proyecta que se suavizara al 1,9 por

ciento en 2022", explicé el Banco Mundial.

El 2020 habria terminado, para el organismo, con un desplome de la actividad econdmica
equivalente al 10,6% del PBI, lo que la ubica entre las mayores caidas entre los mercados
emergentes. La Argentina sera uno de los siete paises de América Latina y el Caribe que
tendra un nivel de derrumbe econdémico de dos cifras por la pandemia y sera el que mas

cayo entre los emergentes.

Por otra parte, considerd que “los bancos nacionales, que estaban bien capitalizados al
comienzo de la pandemia, no han mostrado signos de estrés sistémico. Sin embargo, las
monedas siguen siendo notablemente mas débiles que hace un afio, particularmente para
Argentina y Brasil”, explico el organismo internacional. Y entre las economias emergentes
o en desarrollo, Argentina marcaria el ritmo de desplome mas pronunciado de ese
consorcio de naciones. Por detras quedaron India (-9,6%), México (-9%), Sudafrica (-7,8%)
y Tailandia (-6,5%).

En octubre, el Fondo Monetario Internacional ya habia recortado su propia proyeccion
economica para el pais en 2020: pasé de un desplome de 9,9% a 11,8%. Como
contrapartida, el rebote esperado por el organismo habia mejorado de 3,9% a 4,9% para

este ano.

Mercado interno

En el afio 2008 la produccién de cereales para el desayuno (segmento al que pertenecen
las barras de cereal) habria rondado las 50 mil toneladas. El consumo anual per capita de
ese ano se estima en 0,49 Kg/ ano por habitante y el de 2009, con una produccién similar,
en unos 0,5 Kg/afio por habitante. El aumento del consumo per capita se debe a que el

principal exportador volcé una mayor proporcion de su produccion al mercado doméstico.

Desde el ano 2002, la produccién y el consumo de cereales para el desayuno han ido

incrementandose debido a las inversiones que los elaboradores han realizado para
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aumentar la capacidad instalada. En ese momento, el consumo per capita ascendia a 200-
300 gr/afio por habitante. La recuperacion de la economia argentina iniciada a partir de
2002 favorecio el consumo de cereales para el desayuno. Pese a que existen en el mercado
marcas para todos los segmentos de poder adquisitivo, en Argentina aun se trata de
productos que no son considerados como de primera necesidad, es decir que no forman

parte de la canasta basica de alimentos. Por lo tanto, su demanda no responde a la de los

productos de comportamiento inelastico.

Desde el punto de vista de la oferta, los productores de las barras de cereales pueden

considerarse como competidores potenciales mediatos de los elaboradores de golosinas.

Desde el punto de vista de la demanda, el grado de sustitucién de las barras de cereales
con respecto a otras golosinas es practicamente nulo, ya que los consumidores tienden a
demandarlas por sus caracteristicas particulares, la materia prima a partir de la cual se

producen y el uso final que las hacen distinguibles de cualquier otro tipo de golosinas.

La Balanza comercial de Argentina

En el periodo bajo analisis, la balanza comercial del sector de cereales para el desayuno
ha sido superavitaria, ano a afio. En el afio 2007 se registro el valor mas alto de saldo
comercial positivo a favor de Argentina, por US$ 11,3 millones, que como consecuencia de
la crisis financiera mundial comenzé a decrecer al afio siguiente, esperandose que el afio
2010 tenga un superavit inferior al de 2009. No obstante, el crecimiento mostrado por el
sector, utilizando como indicador su balanza comercial, se demuestra al comparar el saldo
registrado en 2005 con el de 2009, donde el superavit de la misma se increment6 en un
58,1%.
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llustraciéon 6 — Balanza comercial®

Por otro lado, es interesante analizar el comportamiento de la balanza comercial de cada
uno de los cuatro tipos de productos que integran el sector de los cereales para el

desayuno:

Balanza comercial por tipo de Cereal para el Desayuno (Miles USS FOB)
Producto 2005 2006 2007 2008 2009
(Granos de avena

367.5 3186 525.5 1.709.9 677.4
aplastados o en copos
(Granos de los demas
cereales aplastados o en 0.0 0.2 =0,04 224 0,0
Copos
Productos a base de
persalas odsnidas por 5.577.1 7.155,5 6.128.9 7.671.8 9.1135

inflado o tostado de
cereales

Preparaciones alimenticias
obtenidas con copos de 5228 1.935,7 4.597.2 1.584,8 431,5
caraales sin tostar

Total 6.467.4 9.409.9 11.251,6 10.989.0 10.222.5
Participacién en la Balanza comercial por tipo de Cereal para el Desayuno (%)
(Granos de avena

5. 7% 3.4% 4. 7% 15,696 6,6%
aplastados o en copos
(Granos de los demas
cereales aplastados o en 0.0% 0.0% 0.0% 0.2% 0,0%
COpos
Productos a base de
cereales obtenidos por 86,2% 76,0% 54,5%, 69,8% 89,2%

inflado o tostado de
cersales

Preparaciones alimenticias
obtenidas con copos de B,1% 20.6% 40,9%: 14,4% 4, 2%
cersales sin tostar

Total 100.0% 100,0% 100.0% 100.0% 100.0%

llustracién 7 — Balanza comercial (en detalle)’

6 Fuente: “Dir. Nal. De Transformacién y Comercializacion de Productos Agricolas y Forestales”.

7 Fuente: “Dir. Nal. Transformacién y Comercializacion de Productos Agricolas y forestales” MAGyP — DGA.
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En este caso, se puede observar que la tendencia general decreciente observada en la
balanza comercial para los productos tomados en conjunto se torna creciente para los

“productos a base de cereales obtenidos por inflado o tostado de cereales”, que ademas

son los de mayor participacion en el superavit anual del sector.

Ritmo de crecimiento histérico y esperado

Dentro del rubro de los alimentos y bebidas, los productos que han tenido un mayor
crecimiento relativo en cuanto a la demanda, han sido aquellos que reflejan preocupacion

por la salud y un estilo de vida saludable.

Los cereales para el desayuno son vistos como productos sanos y nutritivos vy, el
mercado interno esta abriéndose gradualmente a su consumo. Las barras de cereales,
desde su lanzamiento en el mercado argentino, han crecido mas rapidamente, relacionadas

a lo sano, natural y al cuidado de la salud.

Argentina produjo 127 millones de toneladas de granos en 2017, contra los 106 millones de
toneladas que se produjeron en el 2013 y los 102 millones de toneladas del afio 2014. Aqui
vemos un salto importante en la produccion a partir de la eliminacion total de las retenciones
a las exportaciones de los ultimos afios para la mayoria de los productos y la reduccion en
otros. También influyé notablemente en la decisidén de aumentar el area dedicada a los

cultivos, la posibilidad de comercializar libremente.

Suponiendo que se mantiene constante el contexto actual de politicas macro y comerciales,
en la préxima década la produccion de granos en Argentina podria aumentar un 14%
pasando de 125 millones de toneladas en el ciclo 2016/2017 a 142 millones de toneladas
en el 2026/2027. Las exportaciones de granos crecerian un 15%, pasando de 50,4 millones
de toneladas en el 2016/2017 a 58,1 millones de toneladas en el 2026/2027. Sin embargo,
las proyecciones son muy variables segun el tipo de grano: mientras que la produccion de
cereales aumentaria un 15% y sus despachos 9%; las de oleaginosas crecerian un 13% y

un 43%, respectivamente.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

FACULTAD REGIONAL LA PLATA

La demanda de cereales para desayuno (categoria donde se encuentran las barras de

cereales) es la siguiente:

CONSUMO
ANO EN
TONELADAS
2013 67.176,5
2014 65.162,1
2015 70.587,1
2016 69.481,9
2017 75.204,5
2018 81.357,4
2019 86.964,1
2020 92.508,4
2021 96.128,4
2022 99.834,4

CONSUMO EN TONELADAS

120.000,0
100.000,0

B0.000,0

60.000,0

Tn

40.000,0
20.000,0

0,0

r

2013 2014 2015 2006 2017 2018 2019 2020 2021 2022
ANOS

COMSUMO EN TONELADAS  =veeveees Lineal [CONSUMO EN TONELADAS)

Consumo cereales para el desayuno (en Tn). 8

8 Elaboracién propia.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

FACULTAD REGIONAL LA PLATA

La demanda para las barras de cereales (sin tener en cuenta cereales para desayuno y

otros cereales de consumo similares), es la siguiente:

CONSUMO
ANO EN
TONELADAS
2013 8.551,6
2014 8.295,1
2015 8.985,7
2016 8.845,0
2017 9,573,5
2018 10.356,8
2019 11.070,5
2020 11.776,3
2021 12.237,1
2022 12.708,9

CONSUMO EN TONELADAS

14.000,0

12.000,0
10.000,0

B.000,0

Tn

5.000,0
4.000,0
2.000,0

0,0

x

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
ANODS

CONSUMO EN TOMELADAS  seeeeeees Lineal (CONSUMOC EN TOMELADAS)

Consumo barras de cereales. ®

9 Elaboracién propia.
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Sintesis competitiva

Lider del mercado: Arcor (53% de participacion)
Porcentaje del mercado tomado para el analisis del proyecto: 2,75%
Barreras de entrada:

e Se requiere de una fuerte inversion inicial tanto en instalaciones como en
maquinaria.

e Se requiere gestionar el acceso a canales de distribucion para el producto ya
elaborado, el cual debe llegar en condiciones Optimas a todos los destinos
planteados.

e Competencia en el mercado: ya que se introduce una marca nueva, al principio no
tendra tantos clientes como otras marcas reconocidas y ya posicionadas.

e Aplicacion de tecnologias existentes en el proceso productivo.
Barreras de salida:

e Regulaciones en el aspecto laboral.

e Activos especializados.

Analisis FODA

El analisis FODA muestra las fortalezas mas significativas que la empresa puede utilizar
para introducirse en el mercado y potenciar su rendimiento financiero, asi como las
debilidades y amenazas que deben ser abordadas por la compafiia a través de estrategias

innovadoras.

Para maximizar su crecimiento, la empresa debera lidiar con una fuerte competencia y
algunos problemas de cultura y estructura organizacional. El entendimiento de la dinamica
de los factores estratégicos internos y externos, también ayuda a los inversionistas a
evaluar el negocio de las barras de cereal. Este analisis sera de utilidad practica tanto para

los inversionistas como para los lideres y administradores de la empresa.
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Fortalezas:

Este aspecto del FODA identifica las principales fortalezas que le permiten a la compainiia

resistir a las amenazas de su entorno de negocios. Las fortalezas organizacionales mas

notorias son:

Producto saludable y nutritivo, lo cual es favorable ya que hay un gran incremento

en el interés de los clientes por una alimentacion mas saludable.

El producto que se ofrece y la materia prima utilizada para su elaboracion, son de

alta calidad (compromiso con el consumidor).

El precio de venta, con que se introduce el producto, es competitivo.
Negociacién de costos de materia prima por la cantidad de proveedores.
Materia prima accesible.

El tamano de la empresa hace que el trabajo no sea incomodo.

El personal considerado, esta calificado para desempefarse en su puesto.

Alta capacidad de trabajo.

Extenso conocimiento de nutricién del producto que se brinda.
Globalizacion del mercado de alimentos.

Localizacién de la planta.

Instalaciones y maquinarias utilizadas en el sistema productivo 6ptimas.

Conocimiento de la competencia.

Debilidades:

Las debilidades apuntan a posibles ineficiencias en la organizacion. Este elemento del

analisis FODA determina los factores estratégicos internos que sirven de obstaculo para el

crecimiento del negocio. Las principales desventajas de la empresa son:
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e Politicas de marketing y desarrollo, estrategias publicitarias y promocionales,

necesarias para impulsar y hacer conocer el producto en el mercado, pero que por

el costo de las mismas es limitado.
e Empresa nueva, que recién se inicia y debe insertarse en el mercado.
e Facilidad de imitacion del producto.
¢ Incremento de los costos de mantenimiento de planta.
e Apoyo de los inversionistas.
Oportunidades:

Este aspecto del analisis FODA de la empresa, muestra las oportunidades mas
significativas que podrian ser explotadas por la misma. Las oportunidades influencian la
direccion estratégica de la organizacion. Estas son las oportunidades mas significativas en
el ambiente de negocios, basadas principalmente en las tendencias tecnoldgicas vy

econoémicas:

e El producto se puede vender en cualquier lugar: tiendas de autoservicio, gimnasios,

kioscos, escuelas; por lo que consideramos que es un producto de gran demanda.

e Contar con una gran demanda que por su volumen genere un nivel de utilidad muy

alto.

e Las barras de cereal complementan una sana alimentacion en la que estan

incurriendo los clientes actualmente.

e Automatizacion y control de los procesos, reduccion de los tiempos ociosos,
estandarizacién y mejora de la calidad de los productos.

Amenazas:

Con respecto a este ambito del analisis FODA, se enfoca en las amenazas desde varias
fuentes, principalmente los competidores. Las amenazas pueden limitar o reducir el

rendimiento financiero de la empresa, y entre ellas se encuentran:
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e Posicionamiento de competidores internacionales.
e Saturacién del mercado.

e Altos costos para posicionar el producto (marketing, publicidad y promociones).

e La competencia es el mayor obstaculo, ya que cuentan con la experiencia necesaria,

son elegidos y reconocidos por el cliente.
¢ Aumento del poder de negociacion de los distribuidores.

e La entrada en el mercado de empresas mas tecnificadas.

Existencia de productos sustitutos.
Conclusién analisis FODA de la empresa

El analisis FODA de la empresa, frente al mercado estudiado, indica que posee grandes
fortalezas que pueden ser utilizadas efectivamente para contrarrestar las amenazas. La
compania también puede utilizar estas fortalezas para explotar la oportunidad de expandir

su red de distribucion.

Sin embargo, la firma se enfrenta a la amenaza significativa de competidores agresivos
como Arcor, Bagley y Felfort con afios de experiencia y trayectoria, y de la imitacién de las
barras de cereal, que representan factores y retos mayores en esta industria. Por estos

motivos se considera que debe maximizar sus ventajas competitivas.

Publico objetivo

La barra de cereal de granola presenta varias ventajas para la salud de los consumidores,
ademas de ser un producto saludable y nutritivo, es un producto totalmente organico. En
otro tipo de barritas, sélo algunas poseen un pequefio porcentaje de fibras, que
normalmente no son consumidas por nifios y adolescentes en la proporcion que deberian
dentro de un plan de alimentacion adecuado. De todos modos, la cuantia y tipo de fibra

deberia ser aportada por otros alimentos de origen natural.
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Se puede considerar su consumo en ciertas circunstancias en las que es necesario tener

en cuenta el fraccionamiento de la dieta para evitar largos periodos de ayuno, debido a la

practicidad de su manejo y obtencion.

Tanto en el adulto como en los nifios, es importante que su consumo sea considerado
dentro del valor calérico adecuado a la edad y condicién del individuo. Un exceso en la
ingesta (teniendo en cuenta lo antedicho acerca del total de calorias y a la calidad de grasas
que poseen) podria no ser adecuado. En el caso de los nifios, las barras no deberian
reemplazar una comida: no poseen un valor calérico, vitaminico y mineral que pueda

equiparar a una comida completa.

Son buenas si forman parte de una dieta equilibrada, rica en productos naturales, con
aporte caldrico adecuado a la edad y actividad de quien las consume. Son “malas” si, por
incrementar su consumo, conllevan al reemplazo de otras comidas impidiendo la ingesta

de alimentos que completen el equilibrio nutricional diario.

En las escuelas podrian integrar los bares o kioscos, no dejan de ser una alternativa un
tanto mas saludable comparada con un paquete de papas fritas o palitos, cuyo contenido

en grasas y sodio no es el adecuado.

Ademas se suele consumir antes o después de realizar actividad fisica, gracias a que por

su valor nutricional permite un mejor desempefo y recuperacion.

Por lo tanto el segmento de mercado a abarcar con todas las personas mayores a 3 afnos
del pais, edad a partir de la cual se recomienda comiencen a consumir este tipo de
productos sin riesgo, y dado que puede darse el consumo en casi toda la poblacién en
diversas circunstancias, teniendo una gran ventaja para la salud, pero sin consumir en

exceso ni reemplazando otras comidas.
Precio de venta del producto:

El precio de venta por tonelada es de $933.333, teniendo en cuenta un precio de venta por
barra de cereal individual de $28. Debido a que la empresa no vende su producto de manera
directa, sino que se lo vende a distribuidores, este precio de venta por barra se ha fijado
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minorista, que hace llegar la barra de cereal al consumidor. Esto permite a la empresa
competir en un rango de precios de $40 - $45 por barra. La utilidad por barrita de la nueva
empresa es de 1,32% en relacién a los costos de produccién, se entrara al mercado

ofreciendo un producto de alta calidad con precios competitivos. “Crunch S.A.” es el nombre

K

teniendo en cuenta un 25% de ganancia para el distribuidor, y un 25% de ganancia para el

de la nueva empresa.

Precio en
Marca
gondola
Arcor 549
Cereal Fort 541
Quaker 537
MNature Valley 558
3 Arroyos 542
Kraft Foods 541
Bagley 545
Crunch S.A. 542

Precios de la competencia. °

Costo de . Preciode | Preciode
. Precio de
produccion venta venta venta
1 barrita distribuidor| minorista
Crunch 5.A. 526,6 528,0 535,0 542,0

Los potenciales clientes de este producto son distribuidores mayoristas, que les revenderan

el producto a minoristas como kioscos, supermercados o puntos de venta similares donde

Costo de produccién unitario y margenes de ganancia. !

10 Ejaboracién propia.

11 Elaboracién propia.
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los podra adquirir el consumidor final; o de mayoristas de consumidores finales

directamente.

El sector de barras de cereales actualmente esta conformado por mas de diez grandes
empresas que elaboran el producto. El porcentaje del mercado hacia el cual la empresa

apunta es del 2,75% con respecto al mercado total de barras de cereal en la Argentina.

Competencia

Empresas a nivel mundial y las claves del mercado

En el afio 2005, las empresas Kellogg’s (33%), General Mills (14%), PepsiCo (10%), Kraft
Foods (8%), y Cereal Partners Worldwide (9%) continuaban dominando el mercado mundial
de cereales para el desayuno. En los ultimos afos, para conducir su crecimiento comercial
el principal fabricante de cereales para el desayuno (Kellog) ha confiado en una
combinacion de fuerte innovacién de producto dentro del sector premium de la salud y en

las carteras de producto sumamente enfocadas.

Los analistas de la industria sefialan que Kellogg’s ha sido exitoso en identificar e innovar
en los principales segmentos de cereales para el desayuno (por ejemplo, para adultos, la

salud y para nifos).

Se identifican tres factores significativos que influencian el mercado internacional de los

cereales para el desayuno:

* Los destinados a los nifos.

 Las promociones y publicidades crecientes.

» La demanda de productos nutraceuticos y organicos.

La publicidad en television e Internet, los sponsors, y el merchandising son aspectos vitales
del mercado de los cereales azucarados para nifios. Esto es lo que conduce a los
fabricantes de alimentos, sobre todo en los mercados de Europa Occidental y asiaticos, a
mantenerse junto a las tendencias sociales de los nifios uniendo sus cereales para el

desayuno a los ultimos juguetes, deportes, dibujos populares, peliculas y musica. Los
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fabricantes cada vez mas llegan a los nifios y a los consumidores mas jévenes a través de
paginas web especificas de los cereales para el desayuno donde las mascotas de producto
ayudan a los consumidores jovenes (principalmente 5 a 14 afos que son vistos

ampliamente como el principal objetivo de la mayor parte de los cereales para el desayuno)

a aumentar la conciencia acerca de los cereales para el desayuno azucarados.

La alianza Kellogg’s/ Disney que generd cereales como Mickey’'s Magix, Hunny B’s, y
Buzz’s Blasts es un ejemplo de como los fabricantes de cereales para el desayuno han
creado productos a base de cereales via la autorizacion de personajes bien conocidos de

Disney.

Fuentes de la industria indican de modo similar que dentro del mercado de los cereales
para el desayuno un conductor de ventas es la capacidad de declarar que una marca de
cereal (por ejemplo, Corn Flakes) es "un producto nuevo y mejorado” o que brinda al
consumidor alguna ventaja extra, por ejemplo, que tiene el status de "corazén saludable".
Este tipo de declaraciones se mencionan para impactar en la percepcion de los

consumidores a cerca de las ventajas del producto y asi influir en el proceso decisorio.

Muchos productos a base de cereales suelen ser considerados mas que solo alimentos
para el desayuno y de manera creciente son vistos por muchos consumidores como
productos que promueven la buena salud, por ejemplo Kellogg’'s Smart Start y General Mills’

Harmony.

Dentro del area de los organicos, los grandes fabricantes de cereales para el desayuno han
tenido en los ultimos afios una presencia creciente. Por ejemplo, Kellogg’s ha comprado
Kashi y Worthington mientras que General Mills fue detras de Small Planet Foods y su
marca Cascadian Farms. Simultaneamente General Mills también ha lanzado su propio
cereal organico Sunrise bajo su linea Big G/ Chex. Los analistas informan que las mujeres
y los nifios son nichos de mercado prometedores para los fabricantes de cereales para el
desayuno en los paises desarrollados. Mientras que las consumidoras femeninas estan

usualmente interesadas en necesidades dietarias/ nutricionales especificas del género (por
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ejemplo, productos que contienen acido fdlico, hierro y calcio), los nifios son atraidos hacia

los cereales que tienen un gusto atractivo y son divertidos para comer.

Al tiempo que los consumidores en Europa Occidental y en Norte América se encuentran
ambos cada vez mas presionados por el tiempo y conscientes de su salud, los fabricantes
de cereales estan lanzando productos innovadores para reunir tales demandas. Los
analistas relatan que no sélo son fabricantes buscan mejorar sus métodos de
procesamiento para desarrollar mejores gustos, texturas, y formas para sus productos a
base de cereales, también contemplan servir mejor al estilo de vida ocupado de los
consumidores para quienes desayunan en el camino o directamente lo saltea. Por ejemplo,
en el Reino Unido y Australia un numero de fabricantes han comercializado con variados

grados de éxito una bebida lactea que contiene cereal que se bebe directamente del carton.
Detalle de las principales empresas en Argentina

El Mercado Competidor esta formado por el conjunto de empresas que en la actualidad
satisfacen total o parcialmente las necesidades de los potenciales consumidores. Estas
empresas seran rivales de la nueva empresa bajo analisis en la participacion por el mercado

consumidor.

El segmento de las barras de cereales ha desempefiado un gran crecimiento en los

ultimos tiempos. Las principales marcas comerciales que existen en el pais son:

o Cereal Fort (La Delicia Felipe Fort S.A.), participacién del 9%.

Quaker, participacion del 5%.

o Nature Valley (Generall Mills), participacion del 2%.

o 3 Arroyos (Laso S.A.- 3 Arroyos), participacion del 4,25%.

o Cerealitas (Kraft Foods Argentina S.A.), participacion del 4%.
o Arcor, participacion del 53%

o Bagley, participacion del 18%.
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o Otras marcas, participacion del 2%.

A continuacion se presenta un grafico de torta con el porcentaje de mercado de cada
competidor y de la nueva empresa, “Crunch S.A.”

Porcentaje de mercado

2,00% _2 7%

m Arcor m Cereal Fort = Quaker Mature Valley = 3 Arroyos
m Kraft Foods w Bagley n Otras m Crunch 5.A_

Porcentaje de mercado de cada empresa a nivel nacional. '?

Historia de los competidores:
3 Arroyos S.A. (Laso S.A))

Es la unica empresa 100% Argentina dedicada a la elaboracién integral de cereales para el

desayuno, barras de cereal y avenas.
Cuenta con tres plantas industriales:

- Planta “Chaco” (1982), ubicada en la ciudad de Tres Arroyos, especializada en la

produccion de avenas y copos de maiz naturales y azucarados.

12 Ejaboracién propia.
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- Planta “Pepe Gandara” (2000), situada en el Parque Industrial de Tres Arroyos,

especializada en la elaboracion de cereales extrudidos y granolas.

- Planta “Pampitas” (2004 ), ubicada en el Parque Industrial de Pilar, provincia de Buenos
Aires, dedicada a la produccién de Copos de Maiz Natural, Copos de Maiz Azucarados y

barras de cereal.

Laso S.A. fue fundada en 1987. Comenzé elaborando distintos derivados de avena para
consumo humano. Por aquel entonces abastecia al mercado interno y exportaba hacia
algunos paises latinoamericanos. En 1993, comenz6 a desarrollar cereales para el
desayuno y barras de cereal. Mas tarde, en 1997, se inicié un poderoso plan de expansidn
en tecnologia, con la adquisicion de maquinaria de ultima generacion de origen aleman y
norteamericano. Estas incorporaciones fueron acompafnadas de inversiones edilicias que
permitieron desarrollar una gran variedad, calidad y cantidad de productos para un mercado
exigente, competitivo y en permanente crecimiento. Hoy, 3 Arroyos la marca de Laso S.A.,
es lider en el mercado de cereales para el desayuno gracias a la excelente relacion precio/
calidad de sus productos. Ademas, Laso S.A. exporta la calidad de sus cereales a mas de
25 paises de América y Europa. Las materias primas utilizadas son nacionales trigo, avena,
maiz, arroz y frutas, pasas de uva, almendras y miel. La capacidad de produccion ronda las
800 toneladas mensuales. Alrededor del 95% de la produccion se destina al mercado
interno, a partir del fraccionado de productos para terceros: las grandes cadenas de
supermercados, aunque también fraccionan con marca propia para hipermercados
(alrededor del 12% de la produccién se vende de esta forma) y el 5% restante se destina a
exportacién con marca privada (Brasil es un mercado potencial al que se exporta copos de
maiz, copos azucarados y mix). Las marcas de exportacion son: 3 Arroyos, House Mill,
Baby Duck, Zuwis, Pampitas y Wulaia. La diversificacién de la produccién de Laso S.A. se
ha basado en la incorporacion de tecnologia, con un crecimiento importante de los puestos
de trabajo. Desde fines de 1998, la empresa realizdé un convenio comercial con una firma
franco-inglesa Dailycer que posibilitd una transferencia de tecnologia muy positiva para el

crecimiento de Laso S.A.
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Alimentos Granix

En la década del '60 comenzaron a producirse las primeras galletitas dulces. Al iniciarse la
siguiente década, Granix amplia su participacion en el mercado con el lanzamiento de la
primera linea de galletitas crackers con salvado, con soja y sin sal, en tamafio sandwichera.
Actualmente continua ejerciendo liderazgo entre las empresas que producen masivamente
alimentos saludables. Alimentos Granix es una industria que pertenece a la iglesia
Adventista del Séptimo Dia, por lo que su filosofia de empresa esta basada en el principio
de que solo una alimentacién sana y natural puede llegar a lograr una vida en plenitud.
Granix solo produce alimentos sanos y nutritivos, colaborando para que el consumidor
pueda disfrutar una mejor calidad de vida. Para lograrlo se emplean en sus procesos de
produccion, cereales y harinas con el menor grado de refinacion, para que mantengan
intactas la mayor parte de sus cualidades nutritivas. En Argentina, Alimentos Granix posee
tres plantas: una en Florida y dos en Baradero. En ellas elaboran dos lineas de cereales:
una Premium que se comercializa en cajas de cartdn y otra de cereales envasados en
bolsas de polietileno tipo flow pack. Sus copos de maiz se obtienen a partir de los granos

de maiz partido seleccionados, los que luego son laminados, cocidos y tostados.
General Cereals S.A.

General Cereals es una empresa de capitales nacionales fundada en el afio 1994, con el
objeto de producir cereales para el desayuno con tecnologia de vanguardia. General
Cereals alimenta desde el afio 1996 a una variada cartera de consumidores, tanto con sus
productos terminados como con cereales en forma de insumos para productos masivos
como las barras de cereal, los productos crocantes con chocolate, cereales bafados en
chocolate, los chocolates aireados, los bocaditos de chocolate, los alfajores, los helados, y
una infinita variedad de otros productos; asi también generando las marcas propias de sus
clientes, de excelente calidad, sabor y valor agregado. La planta, emplazada en la localidad
de Jauregui entre Lujan y Mercedes, Provincia de Buenos Aires, sobre un terreno de 35
hectareas, fue entregada llave en mano por la firma Buhler (origen Suizo / Aleman),

capacitando al personal en el correcto uso y mantenimiento de la planta; desarrollo de
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productos, junto con la incorporacion de un plantel con experiencia en la industria de la
alimentacion. Para General Cereals, las exportaciones representan una importante y
excelente fuente de desarrollo y crecimiento, que cuenta con todo el impulso y el apoyo
organizacional del grupo, para asegurar la continuidad y el crecimiento sostenido. Las
exportaciones permiten un aporte fundamental en el mantenimiento de un alto nivel de
ocupacion de las fabricas, ayudando a subir los estandares de calidad en los productos
dado a las exigencias del mercado externo. La constante innovacion y el desarrollo de
productos con alto valor agregado, adaptados a las necesidades, gustos y costumbres de
los consumidores de diferentes paises, implican un permanente esfuerzo de marketing y
de desarrollo, que les permite ser aun mas competitivos, conquistando nuevos mercados y
concretando nuevos negocios (exporta a: EEUU, Chile, Israel, Uruguay, México, Republica
Dominicana, Belice, Bolivia, Panama, Puerto Rico, Colombia, Brasil, Paraguay, Costa Rica,
Guatemala, Honduras y El Salvador). La planta industrial esta equipada con tecnologia de
extrusion Buhler de ultima generacion, con gran capacidad de produccion, logrando gran
variedad de productos de la mas alta calidad. El proceso de elaboracion de los cereales
para el desayuno se realiza en lineas de produccion totalmente automaticas operada por
un control l6gico programable. La tecnologia es de Buhler- Suiza, puesta en funcionamiento
en el afio 1996 y la incorporacion de la segunda linea fue en el afio 2003. Para la obtencion
de estos productos se parte de distintas combinaciones de materias primas, ocupando el
lugar principal las harinas de los distintos cereales, entre ellos, maiz, arroz, trigo, avena,
cebada y sus derivados. Entre los que se destacan el salvado de trigo, salvado de avena y
avena arrollada. También podemos enumerar: miel, azucar, frutas deshidratadas, frutas

secas, vitaminas y minerales, extracto de malta, cacao, esencias, etc.
Elaboradora Argentina de Cereales S.R.L. (subsidiaria de PepsiCo Inc.)

La empresa era la subsidiaria en Argentina de The Quaker Oats Company, empresa
estadounidense que actia a nivel mundial en la fabricacion y marketing de productos
alimenticios empaquetados y bebidas. La misma, se encuentra involucrada en la fabricacion
y venta de productos alimenticios empaquetados, principalmente cereales listos para

comer, cereales en bolsas, avenas y polentas, asi como también bebidas deportivas o
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Premium. Asimismo, comercializa las barras de cereales (Chewy). A partir de 2001,

producto de la fusion entre The Quaker Oats Company y PepsiCo Inc., la empresa

Elaboradora Argentina de Cereales S.R.L. pasé a ser subsidiaria de PepsiCo Inc.
Generall Mills Argentina S.A.

En 2007, la filial local de la corporacion estadounidense invirtio US$ 10 millones para
construir una planta para la produccién de sus barras de granola Nature Valley la primera
fuera de los Estados Unidos. La capacidad de produccion del nuevo establecimiento ronda
los 200 millones de unidades al afio, de los cuales el 90 % se exporta a mas de 52 paises,
entre ellos Espafia, Reino Unido, Portugal, Italia, Turquia, India, Brasil, Chile, Uruguay y
Paraguay. A nivel nacional, las barras se distribuyen en autoservicios, supermercados,
kioscos y estaciones de servicio. “La puesta en funcionamiento de la nueva planta genero
100 nuevos puestos de trabajo directos y 300 indirectos —agregé Pablo Pla, Gerente
General de General Mills Cono Sur—. La mano de obra calificada con alto nivel de
educacion, las mejoras realizadas en infraestructura para exportacion, la experiencia en
plataformas regionales de produccion, los costos competitivos, y un mercado de barras con
alto potencial, fueron determinantes al momento de decidir que la planta se estableciera en
Argentina”. Hacia mediados de junio de 2007, General Mills lanzé al mercado argentino las
barras de granola Nature Valley en sus tres variedades: almendras tostadas, avena y miel
y banana y almendras. Estan elaboradas con ingredientes 100% naturales y contienen mas
del 50% de granos enteros de avena. Ademas, cuentan con Omega 9 y son fuente de fibra,
proteinas, vitaminas, minerales y antioxidantes. La tendencia a consumir productos
saludables permiti6 que muchas categorias reflejen afio a afio un crecimiento sostenido,
por ejemplo, la de barras de cereales o granola. Para el 2007, se estimdé un aumento
promedio en las ventas del 30% comparado con el 2006. Las barras de granola Nature
Valley no tienen endulzantes artificiales y se diferencian por su sabor, los granos enteros

de avena, la textura crocante y la seleccion de ingredientes naturales.

Proyecto Final: Elaboracién y comercializacion de barras de cereal 40



Kraft Foods Argentina

Es una subsidiaria de Kraft Foods Inc. (NYSE: KFT), que es una de las compaiia de
alimentos mas grandes del mundo. Emplea a mas de 3.500 personas. Posee 3 plantas
industriales: la planta de Pacheco, pcia de Buenos Aires, en donde se producen las lineas
de galletitas y pastas; un molino harinero en la localidad de Tres Arroyos y una planta de
produccion de bebidas en polvo en la provincia de San Luis. En la Argentina, Kraft Foods
es reconocida como uno de los jugadores de mayor importancia dentro del segmento de
consumo masivo alimenticio. Kraft es N° 1 en bebidas en polvo (Clight y Tang) y postres

para preparar (Royal) y N° 2 en galletitas, chocolates y pastas.
Bagley Latinoamérica S.A.

La sociedad conformada, en 2005, entre Arcor y el Grupo Danone para los negocios de
galletas, alfajores y barras de cereal de Argentina, Brasil y Chile, es la mayor empresa de
galletas de América del Sur. Con siete plantas productivas en la region, la empresa se
destaca por la calidad y variedad de los productos que ofrece. Contribuye a la alimentacién
de grandes y chicos, procurando permanentemente satisfacer las necesidades de todos
sus consumidores. Su desempefio alcanza un sélido liderazgo en Argentina, una relevante
posicion en el mercado brasilefio y una creciente participacién en Chile. Asimismo,

desarrollé una importante penetracion en otros paises de la region.
Arcor

Arcor es un grupo multinacional argentino que se especializa en tres divisiones de negocio:
Alimentos de consumo masivo (alimentos, chocolates, galletas, golosinas, helados,
panificados y productos funcionales), agronegocios y packaging. Es la principal empresa
de alimentos de Argentina, el primer productor mundial de caramelos duros y el principal
exportador de golosinas de Argentina, Brasil, Chile y Peru constituyendo una de las
empresas lideres de galletas, alfajores y cereales en toda América Latina en conjunto
con Bagley Latinoamérica S.A. (la sociedad conformada con el Grupo Danone de la cual
Arcor posee el 51% del capital y el gerenciamiento en su totalidad). Es el grupo argentino

con mayor cantidad de mercados abiertos en el mundo produciendo tres millones de kilos
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de productos por dia. A través de una gestion sustentable, desarrolla marcas lideres que
llegan a personas de mas de 120 paises. Cuenta con oficinas comerciales en América,
Europa y Asia y posee mas de 40 plantas en Latinoamérica empleando a mas de 21.000
personas y exportando a los cinco continentes. Fue fundada en 1951 en la ciudad
de Arroyito, Cérdoba (Argentina), con el objetivo de elaborar alimentos de calidad
accesibles para consumidores de todo el mundo. Entre la enorme variedad de productos y

marcas relacionadas con Arcor, la referida a las barras de cereal es Cereal Mix. Esta marca

nacio hace 12 anos en el mercado argentino donde hoy es lider de mercado.

En 2013, y ya con un posicionamiento recientemente disefiado para Cereal Mix, la marca
inaugurdé una nueva historia comunicacional con una campafa publicitaria que buscdo
trasmitir el nuevo posicionamiento bajo el concepto de “mezclas que enriquecen”.
Cereal mix cree que una buena mezcla es el resultado de las elecciones que se basan en
las propias experiencias: en probar, aprender, y asi, encontrar la mezcla ideal para cada

uno.
Competidores potenciales

Para el proyecto, cualquier empresa que fabrique golosinas, panificados y venda algun tipo
de cereal pero no se dedique a las barras de cereales por el momento, pueden ser futuros

competidores.

El mercado de las barras de cereales si bien ha experimentado un gran crecimiento
en los ultimos afos, sigue siendo un mercado con mucho potencial por explotar ya que uno
de los desafios del pais es identificar productos de alto valor agregado en cuya produccién
se posea ventajas, tanto por disponer de la materia prima a bajo costo como por contar con
la tecnologia y la capacidad empresaria requerida.

Proveedores

El estudio del mercado proveedor permite analizar las alternativas de obtencion de materias

primas a modo de garantizar un flujo constante de los insumos necesarios para la
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continuidad del proceso de producciéon del producto, minimizando los costos que implican

las actividades de aprovisionamiento.

Las materias primas son las siguientes:

o Mani

o Almendra

o Avena

. Miel

o Glucosa

o Agua

o Semilla de girasol
o Germen de trigo

Las empresas que participan en este sector tienen una gran cantidad proveedores, esto
beneficia el conseguir variedad de precios que se reflejan en los costos de fabricacion los

cuales influyen notablemente en el costo final del producto.
Analisis de proveedores:

Los proveedores de frutos secos y componentes del jarabe seleccionados se encuentran
en la provincia de Santa Fe, precisamente en el Parque Industrial San Lorenzo, que es
donde se ubicara la planta de produccion. Estos proveedores tienen cierta trayectoria en el
mercado, lo que les da un respaldo inicial de confianza en la entrega de las materias prima

en cantidad, calidad, tiempos y precio justo.
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Nombre del Distancia al Parque Tiempo promedio

Proveedor Industrial de transporte
Mendoza Productos 125 km 2h 10 min
Dietmar 135 km 2h 15 min
COSAR 170 km 2 h 55 min
e ______________________
Distribuidora Goipat 143 km 2 h 25 min

Tabla 1 — Proveedores materia prima — Distancia al Parque Industrial.'®

A la empresa Dietmar se le comprara glucosa, semilla de girasol, mani y almendras

tostadas.
A la empresa COSAR se le comprara la miel.
A la empresa Mendoza Productos se le compraran la avena y germen de trigo.

La Distribuidora Goipat quedara como proveedor “de emergencia” para los frutos secos en
caso de que los principales proveedores tengan algun inconveniente con el suministro de

las materias prima. Ademas, a la empresa Dietmar también se le puede comprar miel.

Ademas de los proveedores mencionados anteriormente, se seleccionaron proveedores en
caso de emergencias. Aunque algunas no cuentan con una trayectoria tan larga que
respalde su confianza, en caso de emergencia pueden cumplir con materias primas en

cantidad, calidad, tiempos y precio.

13 Elaboracién propia.
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Para el mani tostado, la empresa proveedora de emergencia es Manisel S.A, cuyo punto

de venta se encuentra en Martinez, Buenos Aires, Argentina. La distancia al parque es de
307 Km.

Para la Glucosa de maiz, la empresa proveedora de emergencia es Arcor SA, cuya fabrica

se encuentra en San Pedro, Buenos Aires, Argentina. La distancia al parque es de 171 Km.

Para las Semillas de Girasol, la empresa proveedora de emergencia es Argensun Sa, cuya
fabrica se encuentra en la ciudad de Lujan, Buenos Aires, Argentina. La distancia al parque
es de 290 Km.

Para el Germen de Trigo, Avena en Copos y Almendras Tostadas, la empresa proveedora
de emergencia es BemaRio es una empresa dedicada a la distribucion y venta de insumos
para la industria alimenticia, cuya planta esta ubicada en Rio Cuarto, Cordoba, Argentina.

La distancia al parque es de 411 Km.

Comercializacion

En relacion a los canales de comercializacién del producto corresponde a un canal largo,
es decir que va desde la fabrica hacia los distribuidores mayoristas, y luego a minoristas y
por ultimo al consumidor final. También, puede que de los distribuidores vaya directamente

a algun consumidor final.
Los distribuidores mayoristas seleccionados que comercializaran nuestro producto son:

e En Santa Fe: Alimentos Zyme, Maxico y Nuevo Futuro.
e En Buenos Aires: Distribuidora Ludmarc y Distribuidora General Belgrano.
e En Cérdoba: CordobaFood.

Estos se ubican en varias provincias de la zona y todos tienen distribucién y llegada a todo
el territorio de Argentina.

Con respecto a la publicidad y promocion de las barras de cereal, se destinara dinero
mensualmente a las propagandas y anuncios promocionales principalmente en redes

sociales, y algunos diarios y revistas del pais. Este es un aspecto clave ya que al comienzo
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se debe dar a conocer la nueva marca a la poblacion. Conforme pase el tiempo y la marca
se torne mas conocida y se haga de una reputacion, se podra optar en un futuro por analizar

otras vias mas caras de publicidad, como podria ser en canales de aire y pago de la

television.

Tamano del proyecto

Considerando las proyecciones de mercado realizadas, se estima que la demanda anual
de barras de cereal en Argentina para los proximos afios sera de 10357, 11071 y 11776
Toneladas por ano, respectivamente. Tomando como punto de referencia a Arcor, empresa
que tiene mas del 50% del mercado, se decidié tomar un 2,75% de porcentaje de mercado
a abarcar para la nueva empresa. Esto se traduce en una produccién de 285 toneladas de
barras de cereal para el afio 1, 304 Tn para el afno 2 y 324 Tn a producir cada afio desde el

ano 3 al afno 10.

La estructura de capital requerido y financiacién (en Pesos argentinos) para llevar adelante

el proyecto es la siguiente:

Pesos (5) Participacion
Aporte Capital Accionario 212.201.316  9550%
Financiamiento de Terceros 10.000.000 4.50%

222 201.316 100,00%

Tabla 2 — Capital requerido.™

14 Ejaboracién propia.
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7. Aspectos Técnicos

Localizacién del proyecto

La finalidad, en cuanto a la localizacién de la planta, es hallar un lugar que permita reunir
los suministros necesarios (materias primas, insumos y servicios) y ademas, realizar el
proceso de elaboracion con el menor costo posible, entregando el producto terminado al
mercado con el precio acorde a la calidad y asi con estos dos atributos poder insertarse en
el mercado de forma competitiva. Son muchos los factores a tener en cuenta para decidir

cual es el mejor sitio para la ubicacion de la planta elaboradora de Barras de Cereales.

El estudio de localizacién de planta se divide en dos etapas. En una primera etapa se debe
elegir la regidon en general, ya sea a escala nacional o mundial (macrolocalizacién).

Posteriormente se procede a elegir el sitio propiamente dicho. (microlocalizacion).
MACRO-LOCALIZACION

La seleccion de la Macrolocalizacién permitira, a través de un analisis, reducir el numero
de soluciones posibles segun las condiciones requeridas por el proyecto. Para realizar la
determinacién de la region se requiere enumerar cuales son los principales factores
influyentes sobre el proceso para analizar la conveniencia en las distintas posibles

ubicaciones.

El presente proyecto se llevara a cabo en Argentina, decisioén en la cual influye no sdlo la
variable subjetiva sino que también se cuenta con un gran respaldo objetivo, ya que las
caracteristicas regionales, el clima, los recursos naturales como el agua y las tierras fértiles

hacen que este pais sea un lugar propicio para esta industria.
Eleccion de la Provincia

A modo de poder determinar la region mas adecuada donde podria ubicarse el proyecto
dentro de Argentina, se detallan los factores que se consideran de mayor influencia sobre
la actividad, para analizar la conveniencia de las diferentes zonas posibles de ubicacion.

Los factores que se evaluaran son:
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1. Disponibilidad y proximidad de las fuentes de materia prima y proveedores.
2. Competencia.
3. Disponibilidad de Mano de Obra.
4. Cercania del Mercado Consumidor.
5. Disponibilidad de emplazamiento y servicios.

Alternativas de localizacion

Al tratarse de un proyecto productivo, se considera conveniente que la localizacion se
realice dentro de alguna de las principales Regiones Productoras de Cereales de Argentina.
Una alternativa es considerar la localizacion cercana a las fuentes de materia prima, que

se ubican mayoritariamente dentro de la Region Pampeana. Factores analizados:
1. Disponibilidad y proximidad de las fuentes de materia prima y proveedores.

Segun lo detallado anteriormente, los insumos utilizados para la elaboracion del producto

son:

e Cereales/frutos secos: El cultivo y produccion se encuentra en la Regién Pampeana,
Nordeste y Noroeste. Los principales Productores son: Cordoba, Entre Rios, Santa
Fe, La Pampa, Buenos Aires, Tucuman, Catamarca, Santiago del Estero, Salta,

Jujuy, Chaco, San Luis, Formosa, Corrientes, Misiones.

e El suelo rico en nutrientes, el agua pura de deshielo, la experiencia y la técnica
adquirida por los empresarios mendocinos se suman para elaborar un producto
natural de alta calidad, que crece en demanda. Los consumidores de mercados
internacionales exigentes aprecian sus propiedades nutritivas y valoran sus

caracteristicas diferenciales.

e Jarabe de Glucosa y Jarabe de Alta Fructuosa principalmente los proveedores se

encuentran en Buenos Aires y Santa Fe.

Obtenidos estos datos se decide analizar las regiones de Cuyo y Pampeana.
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Reqgion de Cuyo:

Caracteristicas: Esta ubicada en el centro oeste de la Republica Argentina, abarcando
tradicionalmente las provincias de Mendoza, San Juan y de San Luis, y que comparten una
igualdad cultural y tradicion histérica en comun. En esta regién prevalece un relieve
montafioso de escasa vegetacion, con particularidades climaticas desérticas. Como
actividad econdmica predomina la vinicola, siendo esta zona la principal productora de

vinos de Sudamérica.

Relieve: Cuyo se destaca por tener un relieve altamente montafioso hacia el oeste, donde
se destaca la Cordillera de los Andes, conformada por: La Cordillera Principal: divisoria de
aguas y limite con Chile, incluye el cerro Aconcagua, el monte Pissis y el cerro Mercedario.
Cordillera Frontal: paralela a la principal, estd compuesta por varios cordones
independientes. Precordillera de Mendoza y San Juan. En el este predominan las extensas
planicies llamadas Travesias en San Juan, Mendoza y San Luis, las cuales entran en
contacto con la llanura pampeana, compuestas por varios cordones serranos aislados
pertenecientes a las Sierras Pampeanas y diferentes salinas en las zonas mas hundidas
de las llanuras. En el sur de Mendoza, predomina el relieve de mesetas y volcanes de la

Reserva Provincial La Payunia.

Clima: El clima seco y los inviernos frios benefician al desarrollo de la vid, y en los veranos,
pese al calor, la altura donde se situan los cultivos favorece su calidad para la elaboracion
de vinos, valorados internacionalmente. En la franja de los Andes como en el territorio
desértico, durante el afio puede apreciarse un gran calor durante el dia y mucho frio por la
noche. El Zonda es un viento cordillerano agudo y particular de esta region, que se ocasiona
especialmente en invierno. La region cuyana ha resistido a lo largo de su historia numerosos

terremotos, ya que se encuentra en una zona sismica.

Economia: Una de las actividades mas importantes es el cultivo de uva o vid y la fabricaciéon
de vinos, siendo la region de Cuyo reconocida por la excelencia de sus uvas y su producciéon
vitivinicola. En las provincias de Mendoza y San Juan se centraliza el mayor porcentaje de

bodegas y vifiedos del pais. Debido a las condiciones climaticas, maximamente aridas, es
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necesario el riego. Los terrenos cultivados con vid se encuentran rodeados por arboles cuya
funcién es frenar los vientos cordilleranos. Las politicas privadas y publicas estan mas

orientadas al mercado mundial que al nacional. Por este motivo se escoge la elaboracion

de vinos finos.

Region Pampeana:

Caracteristicas: Conformada por las provincias de Buenos Aires, Santa Fe, Cordoba y La
Pampa. Es una extensa llanura, con ondulaciones (de antiguos médanos), una de las mas
fértiles del mundo. Limita al Norte con la region mesopotamica y la llanura chaquefa, por
el Oeste con las sierras pampeanas y la regién de Cuyo y por el Sur con la Patagonia extra
andina; el océano Atlantico y el rio de la Plata forman su limite oriental. Posee un gran
potencial turistico, reflejado en una gran cantidad de ciudades y villas turisticas, que
aprovechan las posibilidades de la zona. Como actividad econdmica predomina la
ganaderia (ovina y vacuna), la agricultura (cereales, oleaginosas etc.) y la mineria

(explotaciéon de canteras de granito y piedra caliza).

Relieve: Su relieve es de llano a ligeramente ondulado, y presenta dos sistemas serranos:
Sierras de Tandilia que se extiende desde Mar del Plata hasta el arroyo Las Flores. La
mayor altura, 524 metros, se encuentra en el cerro La Juanita. Sierras de Ventana que se
extiende desde la laguna de Guamini hacia la costa atlantico. Su mayor altura, de 1.239

metros, se encuentra en el cerro Tres Picos.

Clima: Por lo general la regién posee un clima benigno y templado. En invierno, en ciertas

zonas puede haber presencia de nieve, mientras que en verano pueden percibirse lluvias.

Economia: Es la region mas importante del territorio argentino, desde el punto de vista
econdmico ya que por sus caracteristicas de clima y suelo la transforman en una zona
agricola y ganadera por excelencia. Al ser una llanura sin arboles, en ella crecen
especialmente cereales y oleaginosas. La economia agricola se basa en el cultivo del trigo,
maiz, lino, avena, cebada, centeno, girasol y soja, ademas de la explotacidén de la papa.
También se desarrollan en la regién la actividad ganadera (bovino y el ovino). La actividad

pesquera se practica desde el cabo San Antonio hacia el sur, y esta favorecida por
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condiciones como la gran plataforma continental, el aporte de nitrégeno de los cursos
fluviales que desembocan en el mar y las temperaturas templadas, que permiten la
prosperidad de ciudades portuarias como Mar del Plata, Necochea y Bahia Blanca. El mar
aporta el 90% de los recursos pesqueros, de los cuales la mitad corresponde a la pesca de
altura. Las principales especies de la regidon son la merluza de aguas maritimas, y el sabalo
entre los peces de rio. En cuanto a su industria, encontramos rubros tan importantes como

el automotriz, el aeronautico, la fabricacién de maquinarias y de productos quimicos, entre

otros.
2. Competencia.

e La Region Pampeana se encuentra la mayoria de las empresas nacionales e

internacionales teniendo una gran variedad de Competencia.

e La Regiéon Cuyana no se encuentra competencia de gran indole si puede

encontrarse empresas artesanales de produccion minima.
3. Disponibilidad de mano de obra.

La regién principal donde se halla la produccion de cereales resultan ser las mas pobladas
de las dos regiones analizadas, por lo que la demanda de mano de obra del proyecto podria
cubrirse facilmente. A su vez, la situacién actual del pais mantiene a un gran numero de
habitantes bajo una gran necesidad laboral. De todos modos, el desarrollo del proyecto no
demandara gran cantidad de mano de obra debido al avance tecnologico en cuanto al

equipamiento y a la simplicidad del proceso.

Con respecto a la calificacién de la mano de obra, las provincias que componen las
mencionadas regiones poseen un alto indice de alfabetizacion, contando con grandes
posibilidades en cuanto a educacion superior y universidades estatales y privadas, por lo
que la implementacion del proyecto en estas regiones permitiria contar con un equipo de

trabajo profesional para las tareas asi que lo requieran.

4. Cercania del Mercado Consumidor.
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Respecto al Mercado Interno las regiones estudiadas se encuentran en la zona central
dando facilidad para la distribucién hacia las demas provincias, teniendo como ventaja la

region pampeana la cercania de la mayor concentracion de consumidores, debido al alto

indice de poblacion con respecto a las demas zonas del pais.
5. Disponibilidad de emplazamientos y servicios.

Para el analisis de este aspecto se contempld la cantidad de parques industriales existentes
en region bajo analisis, asi como también los servicios y beneficios a los que pueden
acceder las empresas que se instalen en los mismos. Ambas regiones (Cuyo y Pampeana)

cuentan con numerosas areas y parques industriales para la instalacion de industrias.

A continuacion, un cuadro comparativo de la cantidad de parques industriales de ambas

regiones:

Provincia N° Parques y zonas Provincia N° Parques y zonas
Industriales Industriales
Santa Fe 38 Mendoza 12
Cordoba 16 San Luis 7
La Pampa G San Juan 6
Buenos Aires 80
TOTAL 142 TOTAL 25

llustracién 8 — Parques Industriales region Pampeana y Cuyana.'®

15 Elaboracién propia.
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Podemos observar que la region Pampeana tiene mayor cantidad de parques industriales.

En lo que respecta a la disponibilidad de suministros, en las dos regiones se dispone de la
infraestructura y de los servicios necesarios como agua, energia eléctrica y gas. De esto,
se destaca la region Pampeana en cuanto a disponibilidad de materia prima, presenta una

fuerza de localizacion muy elevada.

Por otro lado, respecto a la cercania del mercado consumidor: la region Pampeana tiene la
cercania de la mayor concentracion de consumidores, teniendo gran facilidad para la
distribucion hacia las demas provincias. Mientras que el resto de los factores anteriormente
analizados se encuentran en igualdad de condiciones para ambas regiones. Ademas
teniendo en cuenta que la empresa, para sus comienzos, esta pensada para cubrir una
pequefia demanda, decidimos que la regién para el desarrollo de la misma es la regién

Pampeana, ya que representa una ventaja econémico-técnica.

Analisis cualitativo de puntos:

Este método consiste en definir los principales factores determinantes de una localizacion
para asignarles valores ponderados de peso relativo, de acuerdo con la importancia que se
le atribuye. Se procede a asignarle una calificacion a cada factor en la localizacion de
acuerdo a una escala predeterminada de 0 a 10. La suma de las calificaciones ponderadas

permitira seleccionar la localizacion que acumule el mayor puntaje.

A continuacion, se puede observar la puntuacion asignada a los factores de localizacion:
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

FACULTAD REGIONAL LA PLATA

FACTOR PONDERACION

Disponibilidad y proximidad de las

fuentes de materia prima y proveedores 0,40
Competencia

0,15
Cercania del Mercado Consumidor 0.12
Disponibilidad de Mano de Obra

0,08
Disponibilidad de emplazamiento y
Sernvicios 025

TOTAL 1

llustracién 9 — Puntuacion asignada a los factores de localizacién.'®

Una vez definida la ponderacion de cada uno de los factores considerados, procedemos a
desarrollar el método cualitativo de puntos de Macrolocalizacién:

16 Ejaboracién propia.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

FACULTAD REGIONAL LA PLATA

Disponibilidad
de'las fuentes S R I el B R
de materia 0,40
prima y
proveedores

Competencia 015 8 12 6] 0.9 9 1135 3 0,45

1 1 E 1

Cercania del

Mercado 0,12 7 084 6 0,72 35 0,60 8 0,96

R 1 ] 1 2 1
Consumidor

Disponibilidad

de Mano de 0,08 7 056 7 0,56 7 056 7 0,56
Obra

Disponibilidad
de 0,25 9 22> 8 2 6 1.9 f 1,75

emplazamiento , i ’ i
¥ servicios

TOTAL 1 8,45 7,38 6,01 7,32

llustracién 10 — Método cualitativo de puntos de Macrolocalizacion.!”

Si bien la evaluacion realizada no presenta diferencias de gran significado en las
puntuaciones, se decide seleccionar la Provincia de SANTA FE como la localizacion éptima,
con un puntaje de 8,45; para ubicar la industria de produccién de Barras de Cereales,

siendo sus condiciones las consideradas anteriormente en la etapa de comparacion.

El factor mas significativo es la disponibilidad y proximidad de las fuentes de materia prima

y proveedores.

17 Elaboracién propia.
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Provincia de Santa Fe:

Santa Fe forma parte de la ecorregidn espinal, que constituye una zona de transicién entre
las regiones pampeana y chaquenfa. Se trata de un area productiva de relevancia con una

actividad econdmica muy diversificada.

La economia de Santa Fe es la segunda mas importante del pais. Representa el 8 % del
total de Argentina, la produccién se estima en ARS 27 mil millones en 2006, es decir, USD
9000 per capita (alrededor de la media nacional). A pesar de que la economia esta bien
diversificada, la agricultura sigue teniendo un papel indispensable que desempefiar a través
de los ingresos de divisas y la rentabilidad de las exportaciones. El 21% de las tierras
cultivadas de la Argentina estan en Santa Fe, cuyos cultivos principales son soja (principal
productor nacional), girasol, maiz y trigo. En menor escala fresas, miel y sus derivados
(300 000 colmenas), la madera y el algodén. Las areas industriales cuentan con las
ventajas derivadas de las economias de escala y de la especializacidn, y permiten superar
las limitaciones espaciales para la radicacion y el crecimiento de emprendimientos. En
materia logistica, presenta un gran potencial favorecido por su ubicacion estratégica y sus

accesos viales, fluviales y aéreos que la comunican con otras provincias y paises limitrofes.
Los Parques Industriales en la Provincia de Santa Fe:

En la actualidad, la provincia de Santa Fe cuenta con un incipiente desarrollo industrial que
aun no ha sido explotado en su totalidad. En diferentes lugares de la provincia se han
delimitado areas y, en algunos casos, se han conformado parques, para su desarrollo. A su
vez, se fueron constituyendo zonas industriales que se mezclan con espacios urbanos.
Teniendo en cuenta las distintas formas a través de las cuales se han ido constituyendo
estos espacios, se pueden diferenciar tres tipos de asentamientos industriales:

e Parques Industriales.
e Areas Industriales.

e Zonas Industriales.
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Parque industrial: Es aquella extension de terreno destinada al asentamiento de industrias
cuyo espacio fisico e infraestructura estan definidos de antemano. Cuentan con servicios
comunes a todas las industrias radicadas y reglamento interno, existe un ente administrador
organizador y con funciones de control. Este ente puede ser de caracter gubernamental,
municipal, mixto o privado. Los servicios son aquellos que colaboran con el desarrollo de
las actividades industriales como son: tratamientos de efluentes, captacion y distribucion
de agua, sala de primeros auxilios, servicios bancarios, correos, comunicaciones, etc. Los
parques industriales a su vez pueden ser de dos tipos: tematicos y generales. En los
primeros se exige el asentamiento de empresas relacionadas con un tipo de actividad (ej.:
parque minero, petroquimico, agroindustrial, tecnoldgico). En los segundos, no se exige
ningun tipo de actividad en particular aunque la sola instalacién de uno de ellos puede
favorecer o inhibir la instalacion de otras. El organismo administrador dictamina acerca de

las posibilidades de instalacion de las plantas industriales.

Area industrial: Es aquella extension de terreno destinada al asentamiento industrial, cuyo
espacio fisico se organiza de antemano en funcion de los establecimientos a radicarse, con
servicios de infraestructuras basicos y comunicaciones que garanticen el desarrollo de
actividades industriales. En las areas industriales coexisten ademas otras actividades
relacionadas con la industria y aun con el comercio. El asentamiento de las empresas esta
regulado por los municipios, no siempre con reglamentacion homogénea entre si. Las
empresas se nuclean en camaras empresarias, de multiples rubros, que atienden los
intereses de sus miembros; sin embargo, no son organismos administrativos como aquellos

que si disponen los parques industriales.

Zona industrial: esta constituida por extensiones de terreno donde se ha ido desarrollando
el asentamiento industrial. Esto puede responder a diversas razones, por ejemplo: calles
importantes de acceso o de transito; cercania a grandes establecimientos; concentracion
tematica o cercania a la materia prima. Se caracteriza por no estar previamente delimitada
y no contar con organismos formales de administracion conjunta de servicios. No obstante,
es posible que existan cadmaras empresarias u otros organismos de tercer orden que

atiendan intereses comunes de las empresas nucleadas. En las zonas industriales es

Proyecto Final: Elaboracién y comercializacion de barras de cereal 57



comun la coexistencia de empresas industriales, de servicios, comerciales, viviendas

particulares, establecimientos educativos, etc.

De acuerdo a estas consideraciones, se determina la localizacién para el proyecto en un
Parque Industrial. Los Parques Industriales mas destacados de la provincia de Santa Fe

son los siguientes:
e Parque Industrial Los Poligonos.
e Parque Industrial Cafada de Gémez.
e Parque Industrial Rafaela.
e Parque Industrial Oficial de Desarrollo Sauce Viejo.

e Parque Industrial de San Lorenzo.
MICROLOCALIZACION

Una vez hallada la provincia mas conveniente para la localizaciéon, se procede a determinar

la Microlocalizacién. Esta Ultima es la ubicacién exacta y definitiva del proyecto.
Descripcion del sitio de la planta:
Las ventajas de los parques industriales son:

e Menor costo de los terrenos.

e Menor costo de la infraestructura y de los servicios comunes centralizados.

e Mayor seguridad en el abastecimiento de energia eléctrica, gas, comunicaciones.

e Permite un mejor control del medio ambiente en el mismo predio y en el tejido

urbano.
e Beneficios promocionales.

La metodologia para la seleccion del Parque Industrial es la misma que para la seleccion

de la Macrolocalizacion, pero con distintos criterios:
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Parque Industrial
EACTOR PESO | Parque Industrial | Parque Industrial | Parque Industrial | Parque Industrial Oficial de
ASIGNADO |  Sanlorenzo Los Poligonos | Cafiada de Gémez Rafaela Desarrollo Sauce
Viejo
Cercania Distribuidores 0,50 9 45 5 2,5 3 4 ] 3 6 3
Cercania Principales ciudades Region Pampeana 0,30 3 24 ] 1,3 3 24 7 2,1 7 2,1
Disponibilidad de Emplazamiento y Servicios 0,10 3 0,8 3 0,8 3 0,8 3 0,8 3 0,8
Disponibilidad de ampliacion de la planta 0,10 7 0,7 7 0,7 5 0,5 6 0,6 7 0,7
TOTAL 84 58 1,1 6,5 6,6

Método cualitativo de puntos de microlocalizacion. '8

Asentamiento de la planta en el Parque Industrial San Lorenzo:
Ubicacion del Parque Industrial (Pi)

El parque cuenta con una ubicacion estratégica: se encuentra emplazado en un lugar clave,
tanto a nivel regional como internacional. Se ubica al Noroeste de la ciudad de San Lorenzo,
en el area delimitada por la Autopista Rosario-Santa Fe, la interseccién de la Ruta Provincial
N°10, las vias del Ferrocarril Mitre (hoy Nuevo Central Argentino) y el Arroyo San Lorenzo,
dentro un area denominada “Zona de Promocién Industrial”. Comprendido dentro del Area
Metropolitana del Gran Rosario, el Parque fue proyectado en base a las normas
urbanisticas locales y provinciales, contribuyendo con la planificacién territorial de la ciudad
y la region, favoreciendo el desarrollo industrial de forma sustentable y en armonia con sus
habitantes y el medio ambiente. Ademas posee una buena cercania con los distribuidores

y las principales ciudades de la region.

18 Ejaboracién propia.
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llustracién 12 — Distancia del Parque Industrial a las principales ciudades de la region.?®

19 Fuente: Parque industrial San Lorenzo.

20 Fyente: Parque industrial San Lorenzo.
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Conectividad

Su ubicacion estratégica permitira realizar conexiones con diversos medios de transporte,

facilitando la combinacion de carga multimodal.

Cercania con:las autopistas Rosario-Cordoba, Rosario- Buenos Aires, las Rutas
Nacionales N° 11, 9 y A012, el Puente Rosario-Victoria, los puertos fluviales sobre la

hidrovia Parana-Paraguay y con el Aeropuerto Internacional Rosario.
Beneficios
« Contribuye a superar el conflicto entre distintos usos de suelo.

e Permite un desarrollo urbano sostenible, erradicando empresas existentes en zonas

residenciales y reubicandolas en un area especifica para ese fin.
e Cercania con los puntos de acceso y las principales ciudades del pais.
o Lotes de 500 a 20.000 m2.
« Ubicacion estratégica dentro del predio.
e Acceso directo a la Autopista Rosario - Sta. Fe.

e A 10 min. de los puertos de San Lorenzo, a 20 min. del Aeropuerto de Rosario y 30

min. del Puerto de Rosario.
e Cobertura completa de servicios.

e Sus 3 sectores (industrial, tecnoldgico y logistico) constituyen una oportunidad Unica

permitiéndonos obtener un alto margen de rentabilidad.
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Servicios:
Servicios esenciales
e Red Eléctrica.
e Red de Agua Potable.

o Red de Media y Alta Presién de Gas Natural.

21 Fyente: Parque industrial San Lorenzo.
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¢ Red de Cloacas.
e Sistema desagues pluviales.
e Red de Telefonia.
e Servicio de Internet / Wi-Fi.
e lluminacién Interior y Alumbrado Publico exterior.
e Sistema Hidrantes contra Incendios.
Servicios complementarios
e Deposito Comun.
o Centro de Emergencias Médicas y Primeros Auxilios.
o Desvio Ferroviario.
« Playa de Maniobras para actividades logisticas multimodales.
Ventajas de estar en el Parque Industrial San Lorenzo:

Ademas de contar con todos los servicios esenciales y servicios complementarios, las

empresas cuentan con:

e Posibilidad de modernizacién tecnoldgica, edilicia y logistica.

e Relaciones espontaneas o planificadas entre las empresas, promovidas por el
consorcio de administracion.

e Cooperacion entre las empresas en diversas facetas, desde el intercambio y la
produccion conjunta de conocimientos tecnoldgicos, hasta la contratacion de

servicios y la colocacion de la produccién.
Conclusién de la Localizacion:

Para la eleccion de la macrolocalizacion, se realizé un analisis de las diferentes regiones
que se encuentran en la Argentina teniendo en cuenta distintos factores. De esta manera,

se obtuvo que las regiones mas 6ptimas son la Cuyana y Pampeana y mediante el método
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cualitativo de puntos, se eligié la provincia de Santa Fe, la cual obtuvo el mayor puntaje.
Dentro de la provincia de Santa Fe se evaluaron los diferentes parques tecnolégicos,
seleccionando asi el Parque Industrial de San Lorenzo, el cual cumple con todos los

requisitos necesarios para la planta de produccion. De este modo, hemos obtenido la

microlocalizacion del proyecto.

La ubicacion de la planta dentro del Parque Industrial de San Lorenzo es, sin duda, una de
las decisiones estratégicas mas importantes porque determinara en gran medida el éxito
de la empresa en el largo plazo. El parque seleccionado cuenta con los servicios esenciales

como agua, energia, gas, etc., en forma inmediata y segura.

Su ubicacién geografica ofrece cercanias a los proveedores de las materias primas e
insumos necesarios reduciendo los gastos de transporte. Ademas, favorece la distribucion

de los productos terminados hacia las principales ciudades de la Republica Argentina.

El facil acceso para la entrada de camiones con materia prima e insumos y con productos

terminados permitira llegar a cada lugar en tiempo y forma.

La movilizacion del personal al lugar de trabajo no genera un inconveniente ya que la
empresa se ubicara a 20 Km aproximadamente de la ciudad de Rosario. Esto a su vez,
reduce el tiempo en la distribucién de los productos terminados hacia los comercios de la
provincia de Santa Fe. La instalacion de una nueva empresa en la zona genera mas puestos

de trabajo.
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Ingenieria de Proyecto

Planificacion de la capacidad

La definiciéon del tamafio de proyecto y el calculo de capacidad permiten definir en primer
lugar las inversiones necesarias y en segundo lugar permite desarrollar el plan de

produccion.

El proyecto pretende abarcar el 2,75% del mercado de barras de cereal de Argentina, se
comercializara a nivel nacional el producto barras de cereal de granola. Esto significa que

la capacidad requerida para cumplir dicho porcentaje de mercado es la siguiente:

Tn/afio Tn/mes
Afio 1 285 23,75
Afio 2 ang 25,33
Afios 3-10 324 27,00

Pero, considerando el scrap presente en el sistema productivo, la capacidad requerida es

Tabla 3 — Produccién barras de cereal®?

la siguiente:
] . Tn por aio (considerando| Tn por mes (con 5% de )
Tn a producir por afio Tn por mes (neto sin scrap)
5 % scrap) scrap)
Afo1 285 299,25 24,94 23,75
Afo 2 304 315,20 26,60 25,33
ARos 3-10 324 340,20 28,35 27,00

Capacidad instalada

La capacidad tedrica instalada y la utilizacién de la capacidad tedrica instalada efectiva es

la siguiente:

22 Elaboracién propia.

Produccion barras de cereal
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[Denominacion
[Producto 1: |Bama cereal |
[Capacidad inst. tedrica 424 Tn/afio®turno
[Dias Laborables anuales 232 |
[ Cantidad Turnos Posibles 3 |
| Horas por Turno 8 |
[ Turnos Utilizados 1 | [ Hs/Dia § |
Utilizacion de la capacidad Instalada Tedrica
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Aifio 10
Barra cereal  67,16% 71,79% 76,37% 76,37% 76,37% 76,37% 76,37% 76,37% 76,37% 76,37%

Tabla 4 — Capacidad teérica instalada y utilizacién de la misma.?

Ingredientes de la barra de cereal. Materia prima.

Las materias primas requeridas consisten en alimentos naturales y saludables,

pertenecientes al sector agricola.

El principal componente para la elaboracién de las barras de cereales de granola es la

mezcla de cereales y frutos secos. Las materias primas para la produccién de dicha mezcla

son: Avena, germen de trigo, girasol, mani y almendra.

Para mantener estos componentes unidos y también para brindarle a los mismos un sabor

mas atractivo, se utiliza un jarabe compuesto por miel, glucosa y agua.

23 Elaboracién propia.
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Avena
Cereales Germen de trigo
(72%)

Girasol

Mezcla
(90%)

Mani
be— Frutos secos
Almendra

(18%)
Miel
Jarabe Glucosa
(10%)

Agua

Materias
Primas

llustracion 14 — Materia prima?

1 barrita: 30 gr
. Cantidad de
Ingredientes Barra . Consumo
cada insumo .
de cereal Especifico
(EN GRAMOS)

Avena 13,5 45%
Germen de Trigo 4 14%
Semilla de Girasol 4 14%

Mani 2,75 9%
Almendra 2,75 9%
Miel 1 3%

Agua 1 3%

Glucosa 1 3%

TOTAL 30 100%

Cantidad de cada materia prima en una barra de cereal.

Existen diversos sabores de barras de cereal, ya sea por los granos que las componen o
bien por los agregados que tienen las mismas. En particular se desarrolla como unico

producto una alternativa a la receta tradicional de granola ya que se la complementa con

24 Elaboracién propia segun las materias primas necesarias para la elaboracion del producto.
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frutos secos regionales. Los parametros mas importantes a tener en cuenta para su
desarrollo fueron el sabor, textura y valor nutricional.

Funciones de los ingredientes constitutivos de la barra de cereal

» Jarabe: Mejora la textura de la barra, mantiene su humedad y posibilita la unién de
todos los ingredientes. Cabe destacar que también aporta los azucares necesarios

como para funcionar como una fuente de energia inmediata.

» Cereales: En su conjunto funcionan como fuente de proteinas, grasas vegetales,
fibra, vitaminas y minerales (zinc, hierro, calcio, magnesio, fosforo y potasio).
Ademas, con el afadido de frutos secos ricos en carbohidratos, se vuelven una
fuente de energia por largo tiempo. Por ello es que se seleccionaron aquellos con

mayor aporte calérico como componentes de la barra.
e Avena
e Germen de Trigo
e Mani
e Almendra

e Semillas de Girasol

INFORMACION NUTRICIONAL
1racidn (30g) 100 gr.

Calorias (keal) 108 361

Grasas (g) 5,81 19,37
Proteinas (g) 5,00 16,67
Carbohidratos (g) 15,45 51,51

Tabla 5 — Informacion Nutricional?®

25 Fyente: Creacion propia en base a datos de nutrientes de USDA (United States Department of Agriculture — En

espanol: Departamento de Agricultura de los Estados Unidos)
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AVENA:

El uso de grano de avena en la alimentaciéon humana se remonta a tiempos historicos, y en
la actualidad la valorizacién de algunas propiedades favorables para la salud y su
incorporacion en nuevos productos como cereales para desayuno y golosinas han
contribuido a aumentar su consumo. La avena posee un grano con gran interés nutricional
por su contenido en fibra soluble. Posee un 66,3% de hidratos de carbono, pero ademas
es un cereal muy valorado por su riqueza en proteinas (16,9%) y aminoacidos esenciales.
La avena es el cereal con mayor porcentaje de lipidos (7%) y con un alto contenido en
acidos grasos insaturados. Como en el resto de los cereales, abunda dentro de su
composicion lipidica el acido graso linoleico, con importantes beneficios sobre el sistema
circulatorio e inmunoldgico, pero la avena destaca por su contenido en acido oleico
(caracteristico del aceite de oliva), segundo acido graso en importancia en este cereal. Tan
solo 100 g de copos de avena cubren un tercio de nuestras necesidades diarias de acidos

grasos esenciales.

El consumo de avena en la alimentacion humana ha sido revalorizado en la actualidad por
algunas propiedades favorables para la salud, en particular porque los betaglucanos
contribuyen a disminuir el colesterol en sangre. La avena contiene un 10,6% de fibra, y se
caracteriza por su contenido en beta-glucano, que es un tipo de fibra soluble. Se caracteriza
por su viscosidad y su capacidad de formacion de geles en el estbmago responsables en
gran parte de sus beneficios. Mediante la formacion de estas estructuras, el beta-glucano
reduce la absorcidn de colesterol y equilibra los niveles de glucosa en sangre. Ademas, la
fibra soluble contribuye a un adecuado equilibrio en la flora del colon. En cuanto a su
contenido vitaminico, la avena posee vitaminas del grupo B, como el acido fdlico, y vitamina
E. Con respecto al contenido mineral, la avena posee mayor cantidad de calcio, hierro y
zinc que el resto de cereales. La calidad del grano de avena se compone de parametros
fisicos y quimicos. Entre los primeros estan el peso hectolitrico, el desarrollo o calibre (que
involucra tamafo, forma y uniformidad del grano) y el de pepita. Entre los segundos la
proteina, el contenido de aceite y las fibras. La industria emplea la pepita que es el grano

sin las cubiertas. La industria requiere avenas con un contenido de humedad inferior a 13
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%, de un peso hectolitrito mayor a 50 kg/hl, libre de insectos, con menos de 5% de semillas

extranas y menos de 0.1 % de granos manchados. Por ultimo, el aporte energético de la

avena es de 378 kcal. por 100 g.

Para la elaboracion de las barras de cereal, se utilizaran las hojuelas de avena, es un
producto obtenido a partir de la laminacion del grano de avena entero, limpio y sano,
sometido previamente a un tratamiento térmico que asegure la inactivacion de sus enzimas.
Desde su elaboracion y en condiciones 6ptimas de almacenamiento, su vida util es de 12

meses.

Condiciones de almacenamiento: Debera efectuarse en lugar cerrado, con ventilacion
protegida del ingreso de insectos, en condiciones Optimas de temperatura y humedad
relativa ambiente, separada de productos quimicos, maderas, cereales sin procesar o

cualquier producto con olores intensos.
ALMENDRAS:

Hoy en dia, la almendra es muy considerada para sus usos en cosmetologia y salud
alimentaria. Es antioxidante; aporta un elevado valor energético y dispone de importantes
aportes esenciales para nuestro organismo como proteinas, grasas, hidratos de carbono,
fibra, vitaminas y minerales (Hierro, fésforo, zinc, selenio, magnesio, potasio y calcio). Pero
también, se utiliza para afecciones de la piel y es eficaz contra quemaduras. Su consumo
diario y en cantidades razonables, ayuda a llevar una vida sana, ya que aporta a nuestro

cuerpo gran cantidad de nutrientes, y evita incrementar nuestro peso corporal.

Proteinas: Poseen gran cantidad, llegando casi a la misma cantidad que contiene la carne,
de tal modo es muy recomendada en dietas de tipo vegetarianas. Hidratos de carbono: Son
aconsejables para la dieta de personas diabéticas por contener un nivel glucémico bajo.
Grasas: Su aporte en acidos grasos monoinsaturados, como el omega 6 (acido oleico) y el
omega 9 (acido linoleico), ayuda a reducir los triglicéridos y niveles de colesterol malo (LDL)
en sangre y de proteger nuestro sistema cardiovascular, aumentando el colesterol bueno
(HDL). Las almendras tienen antioxidantes naturales que promueven una larga vida util

cuando se manejan adecuadamente. El aspecto mas importante para conservar la increible
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calidad de las almendras es mantener condiciones controladas. Las temperaturas elevadas
y la humedad pueden reducir significativamente la calidad y la vida util. Por esta razén, las

almendras normalmente se conservan en contenedores, silos u otras formas de

almacenamiento a granel que se mantienen en condiciones frescas y secas.

Condiciones de almacenamiento: Almacenamiento con condiciones frescas y secas (<14°C
y <65% humedad relativa), la humedad de las almendras deberia mantenerse a 6% o
menos, evitar la exposicion de las mismas a olores fuertes puesto que las almendras
pueden absorber olores de otros materiales si estan expuestas a ellos por periodos
prolongados y deben estar protegidas de insectos y plagas, se debe rotar los inventarios

para optimizar la vida util.
MANI:

El mani pertenece a la familia de las leguminosas, las cuales de todo el reino vegetal son
las que proveen la mejor fuente de proteina concentrada. El mani, a pesar de ser una
legumbre, en la cocina se utiliza como un tipo de nuez. El mani es rico en antioxidantes.
Los antioxidantes son una sustancia natural de las plantas que protege al cuerpo de los
radicales libres. El mani es nutritivo y energético. La semilla contiene entre un 40 y un 50%
de grasas y entre un 20 y un 30% de proteinas y constituye una fuente excelente de
vitaminas del grupo B. Se consume crudo, salado, tostado, en forma de manteca y de
muchas otras formas. El aceite de mani se considera una grasa vegetal de calidad utilizada

para cocinar y aderezar ensaladas y en la fabricacion de margarina.

La composicion quimica o nutritiva del mani crudo, con pelicula por 100 gramos de porcion
comestible es de la siguiente manera: Energia 559Kcal, Humedad 7,3g, Proteina 24,1g,
Grasa 48,2g, Carbohidratos 17,79, Fibra 5,2g, Ceniza 2,7g, Calcio 66mg, Fosforo 231mg,
Hierro 1,5mg, Tiamina 0,48mg, Riboflavina 0,53mg, Niacina 17,0mg, Acido ascérbico.
1,3mg. El contenido de humedad del mani como semilla varia de 5 a 7% pero si es tostado
en el horno o en aceite se reduce el contenido de humedad a menos de 2%, lo cual previene

y reduce la rancidez en el mani, debido a su alto contenido de grasa y proteinas.

Proyecto Final: Elaboracién y comercializacion de barras de cereal 71



I 7

El mani es una semilla oleaginosa que tiene aproximadamente 50% de materia grasa.
Debido a este elevado contenido en lipidos y acompanado con alto grado de insaturacion
en sus acidos grasos, los granos de mani quedan expuestos a procesos de oxidacion y
rancidez. Es por eso que cuando se evalua la calidad de un grano de mani crudo figuran
entre los parametros a considerar, la acidez libre y el indice de peroxido como indicadores
de deterioro que pueden haber sufrido dichos granos durante su almacenaje. Cuando el
mani se expone a periodos prolongados de almacenamiento, sus lipidos comienzan a sufrir
procesos de oxidacién, que van generando hidroperéxidos. A medida que los procesos de
deterioro avanzan, se forman productos de oxidacion secundaria como aldehidos, cetonas,
acidos y alcoholes. En muchos casos, estos compuestos afectan de forma adversa el sabor,
aroma, gusto y valor nutricional. Tanto el mani en las bolsas de polietileno aireado como el
mani de las bolsas de alta barrera conservaron dentro de valores aceptables los parametros

de calidad quimica durante los 60 dias de almacenamiento.

En nuestro caso el mani utilizado para la produccidon de barritas de cereal sera el mani
tostado. A continuacion, se daran las condiciones de almacenamiento. Bajo contenido de
humedad (entre 45% y 55%), temperaturas entre 12 y 15°C, extrema higiene en las
instalaciones, hermeticidad ante el ingreso de agua y plagas, libre de productos quimicos
que puedan ocasionar contaminacion al producto, almacenar el producto a una distancia
mayor a 0,5 metros de la pared para disminuir riesgos de contaminacion, no almacenar el
producto directamente sobre el piso, en caso de observar presencia de insectos el producto
y/o envase podra ser fumigado con Producto habilitado por Entidad competente. La vida
del producto es de 1 afo siempre y cuando se mantenga en condiciones 6ptimas de

almacenamiento.
GERMEN DE TRIGO:

El germen es la parte interna de la semilla que se remueve durante el refinamiento del grano
de trigo para obtener harina de trigo blanca. Contiene las células embrionarias que formaran
la nueva planta. El germen de trigo representa el 2-3% de todo el grano de trigo y contiene

entre 8 y 14% de aceite. Contiene proteinas de origen vegetal, fibra y grasas principalmente
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poliinsaturadas con predominio de acido linoleico. La densidad energética es alta. A su vez,
suministra vitaminas del complejo B, tales como folato, tiamina, vitamina B6 y minerales
como zinc, selenio, potasio, hierro no heminico y bajo contenido de sodio. El germen de

trigo contiene sustancias con propiedades antioxidantes, capaces de retrasar o prevenir el

envejecimiento celular prematuro y ademas es fuente de fitoesteroles.

Al igual que el mani y la almendra el germen de trigo utilizado en el proceso de produccién
de barras de cereal es tostado, por lo que se deberan respetar ciertas condiciones de

almacenamiento, como lo son:

Bajas temperaturas, bajo contenido de humedad, preferentemente en lugar sellado y a su

vez la vida util del mismo es de 9 meses.
SEMILLAS DE GIRASOL.:

Las semillas de girasol son un alimento muy nutritivo y energético. Destaca su alto
contenido en proteinas, idoneo para deportistas, ya que ayuda a aumentar la masa
muscular y regenerar tejidos. Asimismo, aunque su valor en grasas es alto, estas
son grasas buenas, ya que son insaturadas que ayudan a rebajar los niveles de colesterol

y regulan el sistema cardiovascular.

También es destacable la cantidad de hierro de las mismas, que ayuda a combatir la
anemia. Al mismo tiempo, es notable el potasio, que regula la actividad del sistema
nervioso. Los antioxidantes que se hallan en este alimento favorecen la prevencion de
degeneracion celular y combate la presencia de enfermedades como el cancer. Las

semillas de girasol no son faciles de almacenar por dos razones principales:

Tendencia al autocalentamiento. Esta caracteristica sorprendente se manifiesta si la
cosecha se deja en condiciones desfavorables para él solo por unas pocas horas. Los
catalizadores son el exceso de humedad y temperatura. El alto contenido de aceite dentro
de la semilla acelerara el proceso. Las semillas que se llenan en las cestas maduran de
manera desigual, ya que difieren en tamafo, madurez y humedad. Si no se secan

rapidamente, los frutos del girasol desapareceran.
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El primer paso para conservar las semillas es secarlas. Este procedimiento ayudara a
preservar el valor nutricional de la fruta del girasol durante mucho tiempo y lo protegera de

los dafos. Después del secado es beneficioso mantener las mismas en ciertas condiciones,

ellas son:

- En una habitacion seca y fresca. Condiciones ideales de almacenamiento:
temperatura hasta 10 grados; Humedad - 7%. En tales premisas, las semillas pueden

almacenarse hasta por seis meses.

La semilla de girasol es naturalmente estable, el empaquetado de la misma con poco
oxigeno puede prolongar su tiempo de vida de anaquel a un afo. A la semilla de Girasol
estandar se le realizaron pruebas quimicas de sensibilidad, con una gran variedad de
empaques, temperaturas y procesos de tostado, el estudio se resume en la siguiente

ilustracion.

KESUMEN ae |.'J P ."Ii',":i':'.'l del tiempo 'J 3 Ji’l'l N anaquel de la Semilla de Girasol:
r r

llustracién 15 — Semilla de girasol.?®

MIEL:

La miel, en su estado puro, es un producto natural que extraen las abejas del polen de una
gran variedad flores. Aunque la miel mas consumida es la miel de flores, existen mas de 20
tipos de miel de abeja, todas ellas con unos grandes beneficios para la salud. La miel es
una sustancia formada, principalmente, por azucares (fructosa y glucosa) pero ademas es

una maravillosa fuente de minerales y vitaminas.

26 gemilla de girasol.
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La miel posee numerosas propiedades tanto terapéuticas como nutricionales. Las mas

representativas se mencionan a continuacion:
- Es de facil asimilacion debido a que posee hidratos de carbono de cadenas cortas.

- Facilita la digestién y asimilacién de otros alimentos: en el caso de los nifios facilita

la asimilacion de calcio y magnesio.
- Posee mayor poder edulcorante que el azucar.
- Mejora la conservacion de los alimentos.
- Es suavemente laxante (regulariza el funcionamiento intestinal).
- Mejora el rendimiento fisico, especialmente, en los deportistas.

- Es utilizada para el tratamiento de personas que padecen astenia o estados de

cansancio y en la desintoxicacidén de alcohdlicos.
- Estimula la formacién de glébulos rojos debido a la presencia de acido félico.

- Estimula la formacién de anticuerpos debido al acido ascorbico, magnesio, cobre y

zinc.

La miel cristalizada se puede conservar en tanques de almacenamiento, siempre y cuando
no esté demasiado humeda y el bote esté perfectamente sellado. Se recomienda consumir
en un maximo de dos anos. Lo ideal es almacenarla a unos 25°C para ralentizar su
cristalizacion. Con fines de evitar la pasteurizacion y en consecuencia la pérdida de las
propiedades, se debe evitar temperaturas mayores a 78 grados a la hora de manipular la

misma.
GLUCOSA:

La glucosa es un monosacarido, es decir, una molécula de azucar simple, la cual se
encuentra presente libremente en alimentos como la fruta y la miel. Esta forma de azucar
es la principal fuente de energia que asegura el correcto funcionamiento del organismo,
siendo imprescindible su consumo para desarrollar las actividades cotidianas del dia a dia.

El jarabe de glucosa es una solucién acuosa que se obtiene de la descomposicion de
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almidones a través de un proceso llamado hidrélisis. Tiene un sabor muy dulce, es

econdmico y resulta facil de producir, hechos que lo convierten en uno de los edulcorantes

industriales mas utilizados.

Los usos principales del jarabe de maiz en los alimentos preparados comercialmente son
como espesante, edulcorante y humectante, un ingrediente que retiene la humedad y, por
lo tanto, mantiene la frescura de los alimentos. Para una buena conservacién de la glucosa
de maiz, debe almacenarse en tanques sellados, en un lugar fresco y seco. La conservacion
del mismo en un lugar con las condiciones apropiadas es de seis meses. La glucosa es
muy propensa a formar moho y a la fermentacion, asi que se debe controlar la presencia

de burbujas o la bruma del moho. En caso de presentarse debe ser desechado.

Descripcidn del proceso de fabricacion de las barras de cereal

Se elaboraran barras de cereal de granola de 30 gramos las cuales tienen dimensiones de
10 x 3 Centimetros y 1 Centimetro de grosor. Estas se venderan en cajas de barritas de 6

unidades.

El proceso para la fabricacion de barras de cereal de granola se puede dividir en tres etapas

principales.

La primera etapa se inicia con la recepcion de la materia prima. La materia prima sélida se
llegara en forma de big bags, a las cuales un operario le realiza pesaje en una balanza y
otros 2 empleados realizan ensayos de control de calidad en laboratorio previo a la
descarga. Se toman muestras para llevar a laboratorio donde dos especialistas analizan la

humedad presente, analisis quimico y de acidez, en ensayos rapidos de 15 minutos.

Una vez aprobado el control de laboratorio se autoriza a la descarga de las materias primas,
las cuales son llevadas mediante un montacargas manejado por un operario hacia una cinta
transportadora con detector de metales. Se vuelca la materia prima (de forma separada:
avena, almendra, mani, semillas de girasol, germen de trigo) de los big bag en la cinta,
donde se les realiza una inspeccion visual a cargo de un operario calificado para verificar

su apariencia, olor (olor rancio: Olor a humedad, similar al olor a tierra humeda, producto
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de la accion de hongos en el producto, habitualmente por un exceso de humedad), posible
presencia de materiales extranos, y detector de metales, etapa de verificacién de calidad

que cumple con los requisitos de la ANMAT (Administracion Nacional de Medicamentos,

Alimentos y Tecnologia Médica).

Estas materias primas caen desde la cinta a un elevador, el cual transportara cada materia
prima solida a un tanque de almacenamiento correspondiente de acero inoxidable, el cual
posee un sistema de control de parametros de calidad y cantidad. Luego mediante un
tornillo sin fin en la parte inferior del tanque y un cafo se transporta cada materia prima a
un sistema de tolvas automatizado que nos permite controlar y regular en todo momento la
temperatura, indice de humedad y cantidad presente, de tal forma que podremos

asegurarnos el control del stock de materia prima.

El mayor problema sanitario relacionado con los frutos secos es el desarrollo
de micotoxinas, principalmente aflatoxinas. Las micotoxinas o toxinas fungicas son
sustancias producidas por varios centenares de especies de mohos que pueden crecer en
los alimentos si se cumplen condiciones especificas, como un prolongado e inadecuado
almacenamiento a temperaturas templadas y con una elevada tasa de humedad. Para
evitar su desarrollo es indispensable aplicar buenas practicas de almacenamiento. En
general, la produccion de toxinas es maxima entre los 24° C y 28° C. En refrigeracién no
s6lo seria menor el crecimiento fungico, sino también la producciéon proporcional de
micotoxinas. Frutos pelados (sin cascara): no se encuentran protegidos frente a los factores
externos (luz, calor u oxidacion). Deben conservarse en un lugar fresco, oscuro y seco,

preferiblemente en un recipiente hermético.

Con respecto al jarabe conformado por agua, miel y glucosa, estas dos ultimas materias
primas llegan a la fabrica en barriles y tanques, respectivamente y también se les realiza el
control de pesaje y analisis de muestra en laboratorio. Luego, se almacenan tanques para
liquidos y seran transportados a un sistema de tolvas mediante bombas. En el tanque de
agua también hay presente al inicio un filtro para poder realizar ésmosis inversa para

eliminar impurezas y otros elementos particulados, ya que el agua se obtiene directamente
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de la red. Del sistema de tolvas se ingresa a un calentador a 78 grados centigrados donde
se elabora el jarabe, con posibilidad de ajustar la velocidad de mezcla dentro de ciertos

rangos. El proceso de elaboracion de jarabe tarda 30 minutos. Este jarabe pasara luego a

la mezcladora con el resto de las materias prima.

Asi, se procede a la etapa 2, donde las cantidades correspondientes de materia prima para
el lote proceden del sistema de tolvas solido y el jarabe y llegan a la maquina mezcladora
donde se homogeniza en una masa en un proceso que tarda 30 minutos, la cual luego se
vierte durante 10 minutos (a cargo de un operario) en la maquina integral de laminado con

corte transversal y longitudinal segun las medidas y peso que tendra el producto, y enfriado.

Finalmente, en la etapa 3 se produce el envasado individual en una maquina envasadora
que posee generador de nitrogeno para envases flow pack, que tiene un detector de
metales al inicio, y las cuales luego pasaran a otra maquina empaquetadora especializada
que las organizara en cajitas de 6 barras o unidades. Un operario al final de la linea apilara
las cajas en otra caja mas grande de almacenamiento, las cuales se transportaran mediante

un montacargas (manejado por un operario) al almacén de productos terminados.

Cabe destacar que desde el mezclado hasta el final de la linea en la etapa 3 se presenta
un proceso continuo, el cual tarde 80 minutos por lote. El transporte de producto terminado

y almacenaje de los mismos tarda unos 25 minutos.

Controles de laboratorio para aceptaciéon de materia prima a

proveedores

En el sector de laboratorio se encuentran un operario y un jefe de laboratorio, que seran los
encargados de tomar y analizar muestras de las materias primas previo a la aceptaciéon de

las mismas a los proveedores.

Estos realizaran un analisis de humedad y quimico y de acidez a cada una de las materias
primas, de forma de que se aseguren que cumplen con los parametros de calidad.
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Seleccién de tecnologia y equipamiento

Envasadora:

@ Packaging machine features m

Control system

Code printing

Touch screen display
Photoelectric eye of the color mark

Film feeding mechanism _ . =

9 Belt discharge mechanism

Film feeding mechanismﬂ
et

Bag maker &

304 stainless steel

Feeding mechanism

Transmission mechanism

llustracion 16 — Envasadora?’

27 Fyente: Alibaba.
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Modelo HMD-450
Ancho de pelicula Max.450mm
Largo del paguete 130-450mm
Ancho de paquete 50-180mm
Altura del producto Max.75mm
Diametro de pelicula Max.350mm

Capacidad / velocidad de empaquetado | 30-150bag/min

Power 220v, 50/60Hz, 3.2kw
Dimensiones 4020%820*1450mm
Peso 400kg

Tabla 6 — Informacion de la envasadora?®

Posee detector de metales al inicio. Generador de nitrégeno para conservacion del producto

en envases flow pack.

Otras caracteristicas de este equipo:

28 Fyente: Alibaba.
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Pantalla tactil en chino e inglés: Operacion
conveniente, interfaz humanizada, operacion
estable de toda la maquina, posicionamiento
preciso y rapida velocidad de funcionamiento de
la maguina.

Medidor de control de temperatura dual:
Medicion precisa de la temperatura de sellado
horizontal y vertical, control independiente de
los sellos intermedios y finales, adecuado para
el embalaje de varios materiales.

Carrete de pelicula de enlace: Adopcion de un
disefio de rollo de pelicula de miltiples enlaces
para coordinar el proceso de extraccion de la
pelicula para hacer que el rollo de pelicula sea
mas suave sin atascos. Pelicula Adapttoroll de
diferentes materiales.
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Fabricante de envolturas personalizadas: La
pelicula es doblada y enrollada por los paneles
de metal en ambos lados para formar una bolsa.
El grado de plegado se puede ajustar segun el
ancho de la bolsa.

Area de corte del sello final: El cortador de
termosellado a temperatura constante puede
sellar los extremos frontal y posterior del
producto empaquetado, cortar con precisién la
incisian y el sello es firme y hermoso.

llustracién 17 — Maquina automatica de laminado, corte y enfriado.?®

En el Equipo de produccion de barritas de cereales/energéticas de MIA Food Tech se
pueden producir barritas, con cereales o barritas energéticas o dietéticas segun la receta

del cliente.

29 Fyente: Mia Food Tech.
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La linea automatica cuenta con correas con control de temperatura; cortadores ultrasonicos
para cortar todos los productos terminados (incluidos los articulos pegajosos) y un tunel de

enfriamiento y calentamiento para mantener la temperatura correcta para la estacion de

corte.
Posee las funciones de:
e Cargado.
e Laminado.
e Corte longitudinal y transversal.
e Enfriamiento.
e Alineacioén para el proceso de envasado.

A peticidn del cliente el equipo se puede realizar configurable en mas médulos para poder
ser adquirido y utilizado por sectores, sustituyendo los médulos con operaciones manuales
a cargo de operadores. También posee gestion electronica con configuraciones y ajustes
mediante panel del operador.

Caracteristicas:
Modelo Automatic line for cereal bars — MIA food tech
Dimensiones 45%15x3 m
Potencia 15.2 kw
Capacidad 300 — 400 kg'h

Tabla 7 — Informacién de la maquina automatica.3

30 Fuente: Mia Food Tech.
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Calentador:

llustracion 18 — Calentador.®!

Utilizado para elaborar el jarabe de miel, agua y glucosa. EI modelo HMHT-1000 es un
tanque de acero inoxidable sin presién equipado con agitador. Este dispositivo esta
disefiado para mezclar y homogeneizar miel o sélidos similares en liquidos. Se recomienda
el tanque HMHT-1000 para diluir y mezclar miel o concentrados de alimentos y bebidas,

como concentrados para la produccion de bebidas de miel blandas.

El tanque de homogeneizacién de mezcla de miel tiene capacidad utilizable 1000 kg de
miel y esta hecho de acero inoxidable para alimentos. Es un mezclador de tanque de pared
doble con calefaccion eléctrica para homogeneizacién y mezcla. La hélice de acero
inoxidable estd montada en un eje inclinado y es ajustable en altura para que se pueda
mezclar también cuando el tanque no esta lleno. La parte inferior del tanque interno esta
inclinada hacia la salida para que el jarabe pueda salir facilmente. La tapa esta equipada

con un seguro eléctrico para evitar que se abra mientras la maquina esta en funcionamiento.

31 Fuente: Alibaba.
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La valvula de bola de acero inoxidable 2 pulgadas esta incorporada en el punto mas bajo
del tanque. EI homogeneizador estd hecho completamente de materiales apropiados para

alimentos de produccion.

Caracteristicas:

Modelo HMHT-1000

Dimensiones + Diametro interno aprox. 95 com,
didmetro exterior aprox. 105 cm
+« Altura: aprox. 130 cm
Potencia Motor: 3ph 400 V/ / 50 Hz, potencia 1.150 W
Capacidad 1000 kg de miel (550 litros)
Velocidad de rotacion: 50 n / min
Peso 165 kg
Tabla 8 — Informacién del calentador.??

Mezcladora:

Se utiliza para homogeneizar la mezcla de jarabe con avena, mani, almendra, germen de

trigo y semillas de girasol.

32 Eyente: Alibaba.
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llustracion 19 — Mezcladora.3®

Modelo UDST-500
Dimensiones 1450%1250"1200mm
Potencia 1.5kw

Voltaje: 380 V/50 HZ

Capacidad 100 — 500 Kg por hora

Tabla 9 — Informacion de la mezcladora.?*

33 Fuente: Alibaba.

34 Fuente: Alibaba.

Proyecto Final: Elaboracion y comercializacién de barras de cereal 86



Montacarga:

llustracién 20 — Montacarga.®®

Se utilizan para el transporte de big bags de materias prima y de producto terminado a

almacén.

Posee capacidad de carga de hasta 2 Toneladas, las dimensiones totales son
230*125*210cm. Bateria: 24V/80Ah.

Tanques de almacenamiento:

Se requieren 8 en total, 5 para granos y 3 para liquidos que conformaran el jarabe.

35 Fuente: Alibaba.
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Tanques para granos:

llustraciéon 21 — Tanque de almacenamiento.3¢

Tanque de almacenamiento para granos de acero inoxidable, con posibilidad de pedir

varios tamanos segun requerimientos, capacidad de hasta 1000 Kgs.

Tanque para liquidos:

llustracién 22 — Tanque de almacenamiento liquidos.3”

36 Fuente: Alibaba.

37 Fuente: Alibaba.
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Material: Acero inoxidable, con material aislante o no.

Grosor de la carcasa del tanque: al menos 3mm (segun el disefio o el que se necesite).

Hay para distintos volumenes, potencias y dimensiones.

] Dimensiones Motor de . ] Dutine dimensién
Modelo _E]quq:lo de del depasito la potencia Agitador qullado
volumen (L) (MM) (KW) (R/Min) Longitud Ancho Altura
RTS500 500 @800 = 900 0,55 800 800 1700
@1000
RTS1000 1000 0,75 1000 1000 2100
1220
@1200 =
RTS2000 2000 1,5 1200 1200 2500
1500
D1600 =
RTS3000 3000 2,2 1600 1600 2600
1500
@1600x -
RTS4000 4000 2,2 (Segun los 1600 1600 2900
1830 requisitos del
cliente)
M1800x
RTS5000 5000 3,0 1800 1800 3150
2000
®©1800x
RTS6000 6000 3,0 1800 1800 3600
2400
@2000x
RTS8000 8000 4,0 2000 2000 3700
2400
©2100x
RT510000 10000 5,5 2100 2100 4300
3000
Tabla 10 — Informacién de los tanques de almacenamiento para liquidos.38
38 Fuente: Alibaba.
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Sistema de tolvas:

llustracion 23 — Tolvas.®

Se requieren 2 sistemas de tolvas automatizados, uno para solidos y otro para liquidos. Se
puede usar el mismo modelo, pero para el caso de solidos se utilizara la version que posee
6 entradas (6 “cups”), ya que se requieren 5 entradas para granos. Para el caso de los
liqguidos bastara con la version de 4 entradas (4 “cups”) ya que solo se requieren 3 entradas
(glucosa, agua y miel).

39 Fuente: Alibaba.
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vertical fealing horizontal sealing

llustracion 24 — Tolvas.%?

Modelos disponibles son los siguientes, para el proyecto se usan los modelos S-VCF4 para
liquidos y DS-VCF6 para solidos.

Model DS-VCF1 DS-VVCF4 DS-V'CFB
Cups Qty Single 4 cups B cups

Control parts ~ Air cylinder & Air Motor & Transducer  Motor & Transducer

- 200-2000ml (By 200-1800ml (By 200-2000ml (By
Filling range ) i .
changing cups) changing cups) changing cups)
Filling speed  5- 40 times/min 5-60 times/min 5-60 times/min
Weight S0Kgs 180Kgs 200kgs

Tabla 11 — Informacién tolvas.*!

40 Fuente: Alibaba.

41 Fyente: Alibaba.
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Elevadores:

Se utilizan para cargar las materias primas sélidas en los tanques de almacenamiento.

[ PRODUCT DETAILS —

1

SINGLE DISCHARGE PORTS

Can be customized to be double
or multiple outlets.

2 —— TENSIONING STATION
Adjust tightness of chain and

ensure machine run smoothly.

FEEDING SYSTEM

Ensure evenly feeding of material,
can be with electromagnetic feeder.

3

4 — conTroL BOX
PLC system is also available.

5 — moror

Inverted motor, can be with
frequency controller.

6 — BuckeTs
ABS or stainless steel for
your options.

llustracién 25 — Elevador.42

42 Fyente: Alibaba.
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[ PRODUCT INFORMATION — |

customized
._'_'_‘—‘—-—o

Product

S |
= 2L (selectabl |
Capacit (sele e 5L/7L/10L)

0-6m°*/h (customized as required) |

“‘:2":':' 304 stainless steel (selectable carbon steel) |

customized

Food grade ABS plastic (selectable stainless steelfcarbon steel) |
I oo |
. P |

customized

llustracion 26 — Elevador.*?

Filtro de agua:

Filtro de agua para 6smosis inversa. Se provee de agua de red y gracias a este equipo se

la separa de impurezas y otros particulados. Asi es apta para su utilizacion como materia

= Y |

prima para el proceso.

llustracion 27 - Filtro de agua.*4

43 Fuente: Alibaba.

44 Eyente: Alibaba.
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e Capacidad: 70 litros

e Presion de funcionamiento: 10.5bar (150PSI)
e Temperatura de trabajo: 1-49 °C

e Vacio maximo: 5 pulgadas Hg (127 mmHg).

Detector de metales:

Se utilizara para el control inicial de las materias prima solidas que llegan a la fabrica, previo

a su almacenamiento en tanques.

llustracion 28 — Detector de metales.*®

Hecho de acero inoxidable. La maquina posee un sistema de datos automatico para

establecer los parametros.

45 Fyente: Alibaba.
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Tinel ancho (mm) Tinel de altura (mm) Sensibilidad (Fe&)  Sensibilidad (no-Fe) Sensibilidad (SUS)
200 80 0.5 0.8 10
300 100 0.8 1,0 15
400 150 1.0 1.5 2.0
500 200 15 2.0 25
600 300 25 3.0 15

Servicio de personalizacion estd disponible para fiinel de anchura y altura tamaiio

Tabla 12 — Informacién detector de metales.*®

Bombas:

Se utilizaran cuatro bombas, tres para permitir el movimiento del agua, glucosa y miel, y
una para el jarabe.

BFRZETEE
SANTHAI Rotor pump installation instruction

EMEREEHHRLE

llustracion 29 — Bombas.#’

46 Fuente: Alibaba.

47 Fuente: Alibaba.
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Main Technical Parameters:

Material: Stainless steel

Size: 3L-200L

Connection Way: Weld, Clamp, Thread
Operation Electric

Liter/ 100Rew 3L

Sealing Mechanical seal
Folw Rate 300-800L/H

Motor ABB/GB

Working Power 0.55kw-22kw

Tabla 13 — Informacién bombas.*®
Empaquetadora automatica:

Se encarga de colocar las barritas que salen de la maquina envasadora Flow-pack y las
coloca en cajitas de a 6 para luego ser colocadas manualmente por operarios en cajas para
almacenaje y despacho.

© Touch sgreen
@ Feed port

G ONE A
- J | # -t f

Output port

9 IF the customer's light bulb product

needs a centerfold, we can customize it. e

Electrical configuration

llustraciéon 30 — Empaquetadora.®®

48 Fuente: Alibaba.

49 Fyente: Alibaba.
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ltem Parameter

Z0ma(0 50.7mpe)

Max size (LxWxH)250x170x90mm

Instructions quality 55-65g/m2

Tabla 14 — Informacién empaquetadora.>®

Equipos de laboratorio:

Medidor portatil de humedad en granos:

llustracién 31 — Medidor portatil de humedad en granos.®'

50 Fuente: Alibaba.

51 Fyente: Alibaba.
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Capacidad max. 2009

Contenido de lectura de humedad 0.1%

Comunicacion Mo aplica

Dimensiones 200 mm x 190 mm x 120 mm
Pantalla LCD, luz de fondo

Cubierta No

Rango de humedad 3%-45%

Peso neto 0,8 kg

Intervalo de funcionamiento (temp.) 0°C-50°C

Electricidad 4 baterias AA (LR6) (incluidas)
Volumen de muestra < 0mL - 220 mL

Unidades de medida %; Gramo

Ambiente de trabajo 0 "C—-40 °C,30 % — 80 % de HR, sin condensacion

Tabla 15 — Informacién Medidor de humedad en granos.%?

Analisis quimico - De acidez:

CDR FoodLab® puede determinar:

« indice de Acidez (FFA) en 1 minuto

« indice de Peréxidos en 4 minutos

« Indice de Anisidina en 2 minutos
llustracién 32 — Equipo de analisis quimico.%?

« Las celdas de lectura estan equipadas con emisores LED de ultima generacion;
o Las celdas de lectura e incubacion estan termostatizadas a 37°C;

o El analizador se proporciona precalibrado, no se requiere ninguna calibracién o

mantenimiento adicional;

52 Fuente: Alibaba.

53 Fuente: FoodLab.
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e Losinstrumentos pueden ser equipados con impresora y conexion a la computadora.

Los sistemas de analisis utilizan reactivos preenvasados desechables que permiten:

o Eliminar la preparacion de la muestra o, cuando sea necesaria, hacerla rapida y

sencilla;
e Hacer que los procedimientos analiticos sean extremadamente rapidos y faciles;
o Eliminar la necesidad de procedimientos de calibracion;
« Eliminar la necesidad de manipular agentes toxicos o cancerigenos;

Los reactivos se suministran en paquetes de 10 probetas, cada una util para realizar 10
pruebas (o paquetes para 100 pruebas que contienen 10 paquetes individuales de 10
probetas cada uno).

FI2X295X13cmi{LxPx H) -

Dimensiones y Peso
28 Kg

Tabla 16 — Informacién del equipo de analisis quimico.5*

Balance de masa

Para realizar el balance de masa por lote de produccidn, se considerd un 5% de scrap que
se da en la maquina de laminado corte y enfriado de las barras de cereal, precisamente en
el cortado de las mismas, por lo que se tuvo en cuenta a la hora de evaluar las cantidades

de materia prima necesaria.

Este porcentaje de scrap, se puede volver a insertar a la maquina mezcladora o se puede

juntar y vender a criaderos de animales.

Se realizaran 6 lotes por dia, para poder cumplir con la demanda.

54 Fuente: FoodLab.
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BALANCE DE MASA POR LOTE (205 KG DE BARRAS DE CEREAL + 5% SCRAP)

CANTIDAD CANTIDAD
ENTRADA (KG POR PROCESO SALIDA (KG POR
LOTE) LOTE)
AGUA PURIFICADA 7,17
MIEL 7,17 ELABORACION JARABE JARABE 21,51
GLUCOSA 7,17
JARABE 21,51
AVENA 96,75
SEMILLAS DEGIRASOL] 28,67 MEZCLADO MEZCLA HOMOGENEA 215
GERMEN DE TRIGO 28,67
MANI 19,7
ALMENDRA 19,7
LAMINADO, CORTEY | BARRAS DE GRANOLA
MEZCLA HOMOGENEA 215 205
ENFRIADO INDIVIDUALES
BARRAS DE GRANOLA
BARRAS DE GRANOLA
205 EMPAQUETADO INDIVIDUALES 205
INDIVIDUALES
EMPAQUETADAS

Tabla 17 — Balance de masa.%

Balance de energia

i I dad Potencia
Equipo a emplear Cantida (Kw)
Envasadora 1 3,2

Maquina laminadora-Cortadora-

Enfriadora ! 12,2
Calentador 1 1,2
Mezcladora 1 6,0
Tolva solidos 1 1,7
Tolva liquidos 1 1.7
Elevador 5 4,0
bombas a4 5,0
Empaquetadora 1 1,5
Otros equipos 6,0

Tabla 18 — Balance de energia.5®

55 Elaboracién propia.

56 Elaboracién propia.
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Tiempos operativos. Diagrama de gantt

Se destinaran 30 minutos al inicio de la jornada para preparacion de operarios e
instalaciones, ademas se destinaran otros 30 minutos al final de la jornada para limpieza
general de equipos y limpieza de las instalaciones. Dado que para completar los lotes de
produccion del dia se tarda 6 horas, sumado a los tiempos anteriores nos da 7 horas.
Ademas, los dias de recepcion de materias primas, junto con los controles de las mismas
y su almacenamiento, se tiene un tiempo de 55 minutos. Por lo que, sumado a las 7 horas

previstas, se tendra unas 7 horas 55 minutos estos dias de trabajo.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

FACULTAD REGIONAL LA PLATA

Diagrama de bloque

Recepcion y
analisis de
calidad MP

solidas y
liguidas
Y
Tratamiento Elaboraciéon
———Materias primas liquidas——p»| k
g8 aglin (agua purificada, miel y glucosa) o
Y
——Jarabe——p|
Mezclado
M ias primas sélidas—— |
(Avena, germen de trigo, semilla de
girasol, mani y almendra)
Y
Laminacioén,
———Masa homogénea—p corte y
enfriamiento
Y
Empaqguetado

llustracién 33 — Diagrama de bloque.5”

57 Elaboracién propia.
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Diagrama de flujo

Arribo de la
materia prima
a la planta

Muestreo y
control de la
MP

Transporte de las big
bags hasta balanza

Control de
peso de las
big bags

Muestreo y
control de la
MP

Se reclama al
proveedor

Transporte de las big
bags, con montacarga.

Control con
detector de metales
+ inspeccion visual

Carga de la MP por
medio de elevador

Almacenamiento
en tanques

Carga al sistema
de tolvas - sélidos

Almacenamiento

Transporte por medio
n tanques

de bombas

Carga al sistema
de tolvas - liquidos

Calentador

Transporte por medio
de bomba

Mezcladora

Linea de Barra de
Cereales (laminacién +
corte + enfriamiento

Envasadora flow-pack

Embalaje de cajas

Almacenamiento

para
despacho

llustracién 34 — Diagrama de flujo.%®

58 Elaboracién propia.
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Cursograma analitico

Cursograma Analitico |
Diagrama Mum: Hoja Nim  de Resumen
Objeto: Actividad Actual |Propuesta |Economia
Operacidn O 9
Actividad: Proceso de elaboracion barras de cereal de granola Transporte E> 5
Métada: Actual Espera D 2
Lugar: Fabrica Barras Cereal Inspeccion ] 4
Operario (s)- Ficha nim: 1 Almacenamiento kv 1
Distancia (m})
Tiempo (min-hombre)
Compuesto por: Fecha: - Mano de obra
Aprobado por: Fecha: Total
Descripcion Cantidad Tiempo (min) Distancia Simbolo Observaciones
_ o[ODIBv
SOLIDOS
Recepcion de Materia Prima. 20
Control de peso de las big bags. 5
Muestreo v control de la MP. Muestra 15
Transporte de las big bags con montacarga. 5
Control con detector de metales e inspeccidn visual. 10
Transporte y carga de la MP por medio de elevador. 10
Almacenamiento en tangues. 0
Carga al sistema de tolvas - sdlidos. 5
1 lote (215Kg)
+
consideracion
Mezclado. Scrap (10Kg). 30
Solidos y
liquidos
Volcado de la masa homogenea en la linea. 1 lote 10
Linea de Barra de Cereales (Laminacidn, corte y enfriamienta). 4
Envasadora. - Empacadora - Embalaje de cajas. 1lote 0
Transporte a Almacenes 3 Iotes 10
Almacenamiento para despacho. 3 Iotes 15
Total 5|3|1|3|1|
LIQUIDOS
Recepcion de MP. 20
Muestreo y control de la MP. 15
Almacenamiento en tangues. 10
Filtrado del agua. 5
Transporte por medio de bombas. 5
Carga al sistema de tolvas - liquidos. 5
Calentador. 30
Transporte por medio de bomba. 5
Total 411]11]|2
Tabla 19 — Cursograma.>®

59 Elaboracién propia.
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o X
Lay out

A continuacion, se presenta el Lay-Out junto con sus dimensiones correspondientes.

La planta consta de 795m?y cuenta con dos entradas, una delantera dedicada al personal
y orientada principalmente a areas administrativas junto con zonas comunes, y una lateral

trasera destinada a la recepcidon de materias primas y despacho de producto terminado.
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llustracién 35 — Layout.®®

En formas generales la planta puede distinguirse en tres grandes areas: administrativa,

productiva y almacenes.

llustracion 36 — Area personal.®’

El area dedicada al personal consta de 225 m? dedicados a una recepcion, tres oficinas y
sala de reuniones destinada al personal administrativo, bafios y comedor (zonas comunes)

y vestuarios dedicados al personal de planta donde se encuentra el acceso al area de

produccion.

60 Ejaboracion propia.

61 Elaboracién propia.
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llustracién 37 — Area produccion.®?

El area de produccién se encuentra compuesta tanto por el sistema productivo en si, asi
como también por un depésito para las herramientas requeridas para el mantenimiento, un
laboratorio dedicado a analizar las muestras de materia prima correspondientes y el punto
de picking.

Abarca un total de 315 m? y es el centro de la planta, por lo que se encuentra en contacto

con todas las demas areas.

62 Ejaboracién propia.
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llustracion 38 — Area almacenes.53

Por ultimo, los almacenes de materia prima y producto terminado cuentan con 255 m?
situandose ambos proximos al punto de picking para optimizar los flujos de carga de materia

prima y despacho de producto final.

63 Elaboracién propia.
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Dicha distribucion se realizé en base al siguiente Diagrama de Relaciones, en el cual se

ponderan los flujos entre areas siendo el orden de importancia y codependencia en forma

decreciente: A, E, |, O, U para las letras y 1, 2, 3, 4 en caso de los numeros.

RECEPCION

s

=2 N
:::: ...... @3@3@3%
—— g@®®%&®®

MANTENIMIENTO @

s

G

N
s
&

PICKING

llustracién 39 — Diagrama de relaciones.®

64 Elaboracion propia.
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Transporte y distribucién

Las barras de cereal de granolas, envasadas y empaquetadas en cajas de 6 unidades, que
a su vez se almacenan en otras cajas mas grandes para despacho, son vendidas a los

distribuidores mayoristas seleccionados, los cuales distribuiran el producto a los minoristas
0 a los consumidores finales.

El transporte sera via terrestre a través de camiones.

DISTRIBUIDORES EN SANTA FE

Distancia al panque | Tiempo promedio de

Nombre del Proveedor industrial transporte

Alimentos Zyme 36 Km 40 min
Maxico 145 Km 2 h 30 min
Nuevo Futuro 180 Km 3h

DISTRIBUIDORES BUENOS AIRES

Normibre dellProveedon Dlsta!‘.ma al panque Tiempo promedio de
industrial transporte

Distribuidora Ludmarc 280 Km 4 h 45 min
Distribuidora General Belgrano 314 Km 5h 20 min

DISTRIBUIDORES CORDOBA

Nombre del Proveedor Distancia al _panque Tiempo promedio de
industrial transporte

CordobaFood 415 Km 6 h 50 min

llustracion 40 — Distribuidores.®

65 pistribuidores.
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Normativa indice de control camiones.

Segun la Comision Nacional de Regulacién del Transporte de la Republica Argentina, se
controlan la verificacion técnica, el seguro y la ruta. El los conductores se controla la
vigencia y categoria de Licencia Nacional de Conducir y control de alcoholemia. En caso
de que faltase algun documento, el fiscalizador determina el accionar a seguir, segun el
manual de fiscalizacién correspondiente a la modalidad de cargas, confeccionando el acta

de comprobacion, o incluso puede retener el vehiculo si asi la normativa lo indicase.
Servicios auxiliares

El parque industrial donde se ubica la planta de produccién posee servicio de agua, luz y
gas en cantidades que alcanzan a satisfacer el plan de produccion y operaciones tanto a

corto como mediano y largo plazo.
Agua

Se necesita agua potable como materia prima para el proceso productivo, la cual es
almacenada en tanques y se le realiza un tratamiento de ésmosis inversa para eliminar
impurezas y particulados. Ademas, se necesita agua para utilizaciéon en la limpieza de la
maquinaria y equipos al final de la jornada de trabajo de produccion; agua para limpieza de

las instalaciones; y agua potable disponible en los bafos para el personal de la empresa.
Gas

El parque industrial cuenta con gas disponible, sin embargo el proceso productivo no

requiere de este insumo.

Electricidad

Importante para el correcto funcionamiento de las maquinarias y auxiliares en la empresa.
Plan de mantenimiento

Hay 2 personas dedicadas al mantenimiento y limpieza de las instalaciones y de los equipos
de produccién, las cuales se encargaran de planificar y ejecutar las acciones

correspondientes a cada tipo de mantenimiento.
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Mantenimiento preventivo

Se confeccionara un Programa Anual de Mantenimiento Preventivo por maquina, donde se
definen las tareas a realizar y la frecuencia de estas. Para esto se toma como referencia el
manual de cada maquina y las recomendaciones. Cuando las tareas de mantenimiento
preventivo requieran una parada de maquina, esta se planificara y se acordara con el
personal de produccion. Ademas, se debe llevar un registro de las actividades que se

realizan.
Mantenimiento correctivo

Se dara cuando ocurra una falla inesperada en algun equipo, puede ser por un desgaste
natural de las piezas y maquinas, o de una falla surgida durante las operaciones diarias.
No tienen una periodicidad establecida. Dado que conllevan una parada inesperada de los
equipos y por lo tanto de la linea de produccion, ocasionara demoras y que no se pueda
cumplir con la produccién diaria, por lo que se busca minimizar mediante los

mantenimientos preventivos y predictivos.
Mantenimiento predictivo

El mantenimiento predictivo son una serie de acciones que se toman, y técnicas que se
aplican, con el objetivo de detectar posibles fallas y defectos de maquinaria en las etapas
incipientes, para evitar que estos fallos se manifiesten en uno mas grande durante su
funcionamiento, evitando que ocasionen paros de emergencia y tiempos muertos,
causando impacto financiero negativo. Su misiébn es conservar un nivel de servicio
determinado en los equipos programando las revisiones en el momento mas oportuno.
Suele tener un caracter sistematico, es decir, se interviene aunque el equipo no haya dado
ningun sintoma de tener problemas. El requisito para que se pueda aplicar una técnica
predictiva es que el fallo incipiente genere sefales o sintomas de su existencia, tales como
alta temperatura, ruido, ultrasonido, vibracién, particulas de desgaste y alto amperaje, entre

otras.
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Plan de produccioén y/o servicio

Plan de produccion

Para planificar la produccion se tomd como ejemplo y afio de referencia el primer afio de
produccion, en el cual las cantidades de barras de cereal de granola a producir son las

siguientes, teniendo en cuanta el scrap del proceso productivo:

Afo 1 | 299,25(|Tn (hay 5% de scrap)
Lotes produccion 24,94|TH POR MES
24937 50|KG POR MES

CANTIDAD DE DIAS TRABAIADOS TN PRODUCIDAS (KG PRODUCIDAS
POR DIA POR DIA
Enero 19 1,31 1313
Febrero 13 1,39 1385
Marzo 20 1,25 1247
Abril 19 1,31 1313
Mayo 19 1,31 1313
Junio 20 1,25 1247
Julio 20 1,25 1247
Agosto 20 1,25 1247
Septiembre 19 1,31 1313
Octubre 19 1,31 1313
Noviembre 20 1,25 1247
Diciembre 19 1,31 1313
Total 232
Promedio 1,29 1291

Tabla 20 — Plan de produccién.®®

66 Ejaboracién propia.
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Se consideraron, dado el equipamiento disponible y un turno de trabajo de 8 horas, 6 lotes
de produccion por dia. Teniendo en cuenta que no todos los meses se produce la misma

cantidad, debido a la disponibilidad de dias de trabajo, se tomd un promedio de todos los

dias laborales del afo.

Las barras de cereal son de 30 gramos, por lo que se producen 6825 barritas por lote y
40948 barras por dia.

6 LOTES DE PRODUCCION POR

DIA BARRAS BARRAS BARRAS | BARRAS AL
POR LOTE POR DIA POR MES ANO
Kg INICIAL POR| Kg FINAL POR
LOTE LOTE
215 205 6825 40948 791667 9500000

Tabla 21 — Plan de produccién.®’

Almacenamiento y stock

Para la gestidon de stock primero se procede a realizar un analisis ABC para detectar entre
todas las materias primas a utilizar, las mas costosas y asociadas a altos indices de
rotacion, asi como también los que no representan una importante inversién en

almacenamiento.

El diagrama ABC, es un método de categorizacién de inventario que consiste en la division
de los articulos en tres categorias, A, B y C. A su vez, esta relacionado al principio de
Pareto, el cual establece que el 80% del consumo total esta concentrando en el 20% de los
articulos, esto quiere decir que la demanda no se distribuye de manera uniforme entre los
diferentes articulos sino que esta concentrada. Con el analisis ABC se asume que la

empresa debe clasificar sus articulos entre 3 distintas categorias:

67 Elaboracién propia.
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e Categoria A: son productos cuyo valor de consumo es el mas alto, representan entre

el 60% y 80% de los costos pero no son mas que el 20% de los productos.

e Categoria B: son productos que representan entre el 15% y 25% de los costos pero

concentran el 30% de los productos que maneja la empresa.
e Categoria C: son los productos que representan el 5% del valor total.

Realizando el analisis ABC para la materia prima e insumos, se obtuvieron los datos

representados a continuacion:

) ) . | Porcentaje
Cantidad ; Cantidad Porcentaje
e Ca nfldad — Costo por T Costo Costo total del costo del costo
() por dia (Kg) (Ke) n mensual | acumulado - total
acumulado
ALMENDRA 19,70 118,2 2285,2 1417500 | $1.427,50 | $3.239.271 | $3.239.271 | 35,85% 35,85% a
AVENA 96,75 580,5 11223,0 5241583 $241,58 $2.711.286 | $5.950.557 30,01% 65,85%
GERMEN DE TRIGO 28,67 172,0 3325,3 $459.855 $459,86 $1.529.171 | 87.479.728 | 16,92% 82,78%
SEMILLAS DE GIRASOL| 28,67 172,0 3325,3 $292 478 $292,48 $972.587 | $8.452.315 10,76% 93,54% 8
MANI 19,70 118,2 2285,2 $116.937 $116,94 $267.224 | $8.719.539 2,96% 96,50%
MIEL 7,17 43,0 831,3 $162.000 $162,00 5134.676 | 58.854.215 1,49% 97,99%
GLUCOSA 7,17 43,0 831,32 $103.500 $103,50 $86.043 $8.940.258 0,95% 98,94% -
AGUA PURIFICADA 717 43,0 831,3 $96.750 $96,75 $80.432 $9.020.690 0,89% 99,83%
CAJAS 10,76 64,6 1248,0 5540 50,54 $12.830 $9.033.520 0,14% 99,97%
FLOWPACK 8,61 51,6 998,4 5101 50,10 $2.400 $9.035.920 0,03% 100,00%
TOTAL $9.035.920

Tabla 22 — ABC materias prima.%®

Por lo tanto, se puede llegar a la conclusién que dentro de la Categoria A se encuentran la
almendra y la avena, en la categoria B el germen de trigo y las semillas de girasol, y por
ultimo en la categoria C el mani, la miel, la glucosa, el agua tratada, las cajas y el Flow
pack. El agua no se tuvo en cuanta, ya que al tomarla directamente de la red no se le realiza
analisis de stock de proveedores. A continuacion, se muestra graficamente los resultados

obtenidos.

68 Elaboracién propia.
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Diagrama ABC de inventario

$ 3.500.000 /.—/",_,——-——?' o o

Costo Mensual en pesos

£ 3.000.000 /-/
$2.500.000 4
$2.000.000 -
/ B Costo Total mensual (5)
$1.500.000
—#—Porcentaje del costo total
acumulade
$1.000.000 -
$500.000 4 I
s0 - : : : : - . — —

T T T T
ALMENDRA AVENA GERMEN DE SEMILLAS DE MANI MIEL GLUCOSA AGUA CAJAS FLOWPACK
TRIGO GIRASOL PURIFICADA

100,00%

a0,00%

80,005

70,00%

50,00%

50,00%

40,005

30,005

20,00%

10,00%

0,00%

llustracién 41 — Diagrama ABC de inventario materias prima.®®

La gestion de stock se hara en funcidn de la posicion de inventario, tanto para materias

primas, como para producto terminado.
Pocision de inventario = Inventario on hand + Pedido — Comprometido — Pendiente

La politica que regira para las materias primas alimenticias sera FIFO (primero en entrar,

primero en salir).

En el caso del producto terminado, se mantendran 7 dias de consumo en stock y también

se utilizara la politica FIFO (primero en entrar, primero en salir).

Para determinar los ciclos de reposicion de cada Materia Prima e Insumo, se emplearan la
planificacion ciclica estadistica, ya que este método decide a partir de un estado del
sistema, en este caso, de la posicion de inventario, incorporando los Lead Times. Tiene
como objetivo lograr que el sistema se adapte de la forma mas eficiente posible a la

naturaleza del consumo, sin generar mayores desperdicios en el acto. Los ciclos de

69 Elaboracién propia.
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reposiciéon cumpliran la funcién de absorber la demanda a lo largo de un determinado
periodo de tiempo. El mismo sera elegido en funcién de la criticidad de la materia prima,
sus lead times y su demanda. La eleccion de este tipo de politica para el plan de produccién
se justifica en la ventaja de abastecerse de aquello que es necesario en el momento y con
la cantidad requerida, de manera de evitar altos niveles de stock, que a su vez generan
grandes cantidades de dinero inmovilizado. El seguimiento de la posicion de inventario para

determinar si la misma se encuentra en el punto de reorden o préximo, puede ser continuo

o periddico, y esto dependera de la criticidad de las materias primas.

Para las materias primas clasificadas como tipo A se utilizara el ciclo de seguimiento

continuo:

Este modelo implica un seguimiento continuo o diario sobre la posicion de inventario, donde
cuando ésta alcanza un punto de reorden (R), se colocara una orden de abastecimiento de
Cantidad a pedir o lote optimo (Q), tamano equivalente a un tiempo de consumo que

buscaremos cubrir. Se supone un nivel de servicio de 96% y un lead time de 5 dias.

Por otro lado, a partir de la desviacion estandar de la demanda dentro del lead time se
obtiene el stock de seguridad que se tendra. El mismo representa la cantidad de stock que
siempre debera tener la empresa para evitar el stockout, teniendo en cuenta la variabilidad

que puede haber durante el lead time de aprovisionamiento de la orden pedida.
Bajo este modelo se encuentran las almendras y la avena.
¢ Almendras:
Q: 3,7 Tn
R: 1,7 Tn
Stock de seguridad: 1,1 Tn
Pedidos al afno: 8
e Avena:

Q:8,1Tn
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R:8 Tn
Stock de seguridad: 5,1 Tn

Pedidos al afio: 17

Para las materias primas clasificadas como B y C se utiliza el modelo de ciclo de
seguimiento periddico. Este modelo revisa la posicion de inventario cada un periodo “S”
determinado por politica. A partir de la revision, se coloca una orden de cantidad necesaria
para cubrir el ciclo de consumo determinado, alcanzando el inventario un nivel maximo de
R (“techo de stock”). El nivel de servicio es de 93%, el periodo S es de 18 dias, el lead time
de 7 dias, la desviacion del periodo S es de 7 dias y la desviacion del lead time es de 5

dias.
e Germen de trigo:

Techo de stock: 4,6 Tn
e Semillas de girasol:

Techo de stock: 4,6 Tn
e Mani:

Techo de stock: 3,12 Tn
o Miel:

Techo de stock: 1,14 Tn
¢ Glucosa:

Techo de stock: 1,14 Tn
e Cajas:

Techo de stock: 1,7 Tn
e Flowpack:

Techo de stock: 1,4Tn
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Punto de equilibrio

Se tomara como ejemplo el afio 1 de produccién.

Toneladas de produccién: | 285' Andlisis de Costos
Costos Fijos por tonelada 5154.831,29
Costos variables Costos variables por tonelads 5733.310,74
Costos directos de produccion 5157.941.164 Costo Unitario 526,64
Imp IIBB 511.420.487 Precio de Venta 528,00
Imp Ganancias $39.494.060 Utilidad por producto 51,36
En porcentaje 4,84%
Costo variable total | 5208.855.711]
Costos fijos
Gastos de comercializacion 515.310.911
Gastos de administracion 56.255.075
Gastos financieros 51.729.013
Gastos de produccidn $9.525.902
Amortizacion y depreciacion de activos 511.276.912
Costo fijo total | 544.097.812
Tabla 23 — Punto de equilibrio.”
70 . .
Elaboracién propia.
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Formulas

CT=CF+CV=CF+cv*0

IT=P*Q

Hallando el precio de equilibrio
IT=CT
P*Q=CF+cv *Q=CF+CV
P=(CF+CV)/Q

Precio de venta de equilibrio:

$252.953.523

$888.142,03 por tonelada

$26,64 por barrita

Tabla 24 — Punto de equilibrio.”

Se comienza a ganar plata, cuando se vende 220,46 toneladas de barras de cereales.

En el siguiente grafico puede verse como varia la utilidad generada, en funcion de la

cantidad (Q) de barritas producidas y vendidas.

Q en toneladas | 0 40 80| 120 160 200 220.4642 240 280 320
m $0.00) $37,333,333.33)  $74,666,666.67) $112,000,000.00] $149,333,333.33 $186,666,666.57 $205,766,544.19 $224,000,000.00| $261,333,333.33($298,666,666.57
CF 44,097,812 $44,097,812 544,097,812 44,097,812 $44,097,812 $44,097,812 44,097,812 $44,097,812 $14,097,812|  $44,097,812
Cv por tonelada $0.00| $29,332,429.63| $98,664,859.25| $87,997,288.88| $117,329,718.50| $146,662,148.13| $161,668,732.41| $175,994,577.75| $205,327,007.38|$234,659,437.00
1 $4,097,812)  $73430241)  $102762671)  $132,095101  $161,427530)  $190,753,960|  $205,766,544)  $220,092,390| 5249424819 $278,757,49
Utilidad |-$44,09?,811.85 -$36,096,908.14| -528,096,004.43| -$20,095,100.72 -$12,094,197.02| -$4,093,293.31 $0.00|  $3,907,610.40| $11,908,514.11| $19,909,417.82,
7 iz ;
Elaboracién propia.
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llustracién 42 — Punto de equilibrio.”

72 Elaboracién propia.
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RRHH - Organigrama

Sector de
Administracion

1 Gerente General
1 Contador
1 Gerente de Personal

Sector de
Produccion

1 Jefe de Produccion
1 Medio Oficial

4 Operarios Califiados

Sector de
Mantenimiento

1 Oficial Calificado
1 Operario

1 Jefe de Laboratorio

Sector
Laboratorio

1 Operario

llustraciéon 43 — Organigrama.”

Sector de
Comercializacion

1 Jefe de Comercializacion

2 Vendedores
1 Comprador

Tratamiento, disposicion y control de contaminantes

Residuos solidos

Durante el proceso de produccion se genera un 5% de scrap por lote de masa homogénea,

precisamente cuando se da el laminado y corte para la confeccion de las barras

individuales. Esto se traduce en 11 Kg por lote. Esta masa homogénea puede ser

reingresada a la maquina mezcladora o se puede vender a criaderos de animales.

73 Elaboracién propia.
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Por otro lado los residuos solidos generados como consecuencia de actividades diarias

humanas, es decir los domiciliarios, seran tratados y gestionados como residuos solidos

urbanos.
Efluentes liquidos

El parque industrial donde se encuentra ubicada la planta de barras de cereal cuenta con
el servicio correspondiente para tratar esta clase de efluentes. Las aguas residuales
proceden en su mayor parte de la limpieza de los equipos, maquinaria e instalaciones de
produccion y, por otro lado agua sanitaria proveniente de los servicios sanitarios del

personal que trabajara en la planta. Dicho efluente se vertera al desagle cloacal.

Seguridad e higiene en el trabajo

La seguridad e higiene en el trabajo se rige por la Ley Nacional 19.587 y el Decreto 351/79.

8. Estudio Legal

Contratacion de personal

El personal estara contratado bajo el convenio colectivo de trabajo vigente, Sindicato de

Trabajadores de Industrias de la Alimentacion.
Persona juridica

Para la empresa de barras de cereal se optd por una Sociedad Andénima (S.A). Las
Sociedades Andénimas deben constituirse por instrumento publico y por acto unico o por
suscripcidon publica. El instrumento de constitucion es un contrato. Si se trata del acto
constitutivo de una Sociedad Anénima se lo denomina Estatuto o Estatuto social. La
sociedad andnima permite muchos socios y su capital se divide en acciones, de caracter
transferible. Los acreedores tienen derecho sobre los activos de la corporacion, no sobre
los bienes de los accionistas. El dinero que los accionistas arriesgan al invertir en una

Sociedad Andnima se limita al valor de su aporte.
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Por lo tanto se decidié que la empresa se llamara “Crunch S.A.” 74

Permisos de mercado — Marcas

Se debe realizar la inscripcion del producto alimenticio segun la ley para su produccion y

comercializacién al publico.

El cédigo alimentario obliga a detallar el rotulo del alimento envasado para la venta, debe
tener nombre y marca del producto, razon social y establecimiento elaborador, numero de
registro, lote y fecha de vencimiento, ingredientes, contenido neto e informacién nutricional,

modo de uso y precauciones.

Se debe realizar un registro de la marca en el distrito correspondiente, obtener el codigo de

barras y cumplir con los requisitos de envases y contactos con los alimentos.

9. Evaluacion de impacto ambiental y social

Para el calculo del Nivel de Complejidad Ambiental se utilizé la siguiente formula:
NCA (inicial)= Ru + ER+ Ri+ Di+ Lo

Donde Ru es el Rubro, ER efluentes y residuos, Ri es el riesgo, Di es dimensionamiento y

Lo es localizacion.

Una vez calculado, asignando ponderaciones numeéricas, si su valor es igual o mayor que

14,5 puntos corresponde la contratacién de un seguro ambiental.

74 Crunch S.A.: Nombre ficticio propuesto.
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NIVEL DE COMPLEJIDAD AMBIENTAL

Datos de la Empresa

Nombre:

Domicilio Real:

Localidad | Provincia: Fecha de célculo:
CUIT / CUlL:
Contacto:
Teléfono de contacto: Responsable de calculo:

e-mail de contacto:

Rubro {RU} Consultar hoja de calculo Ru

Rubro conforme Habiltacidn Municipal: | |

Resolucion #8111 "25.5 El establecimiento ne estd comprendide «n el grupe 37

Rubre ClU (Resolucidn S&vDS N® 1839/07 acopia suskancias peligrasas -o sus meacls- (inclidos residues peligrosos &
madificada por 48111 ] especiales clasificados como tales por la normativa juris onal]- en cualquier

estado de agregacién, en valumen igual @ superior 3 10 m3"

Valor asignado al Rubro (Resolucion SAyDS N° 4639/07): |I|

Coeficiente de efluentes y residuos (ER) consultar hoja de cilculo ER

Tipo: o]
Valor azignado al Tipo: II'
Riesgo (Ri)

Riesgo por aparatos sometidos a presion Riesgo de explosion
Riesgo aclstico Riesgo de incendio
Riesgo por sustancias quimicas

Valor asignado al Riesgo:| 2|
Dimensionamiento (Di)
Cantidad de personal Relacion Sup. cubierta / Sup. total Potencia instalada en HP

Cantidad: a) Sup. Cubierta: m2 Potencia: HP
b} Sup. Total: m2
Relacién: (a) / (6] 0,636 |

Valor; Valor; Valor:
¥alor asigeado al Di i icnto III
Localizacion (Lo)

Zona Infraestructura de sernvicios

Pargue industrial Tiene |.ﬁ.gua| Tiene |Luz | Tiene |Cloaca | Tiene |Gas

vtor: [T9] vator: [7]
¥alor asigeado a la Localizacion:
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NCAi = Ru +

Nivel de Complejidad Ambiental Inicial

ER +

Ri

+ Di + Lo

Manejo de sustancias particularmente riesgosas

AManeja sustancias riesgosas en cantidad superior a lo establecido en la tabla
del apéndice del Anewa ll de la Rezolucion SAyDS 16202007 [Parte 1)?

Sistema de Gestion Ambiental

ZPosee un Sistema de Gestion Ambiental certificado?

Organismo de Cerfficacion que otorgd el certificado

[(NO] AiSP =[_0 ]

AisGA - 0]

Datos del Cerificado

Mamero

CALCULO del NCA

NCA = NCAi + AjSP - AjSGA

Fecha de
obtencidn

Fecha de
vencimienta

SAyDS 1639/07

NCA |=[ 800 [«[ 0 [-[ 0 [-] 800
MCAI AJSP AJSGA
| |
Categoria conforme Resolucion _ PRIMERA -| MO REQUIERE SEGURO AMBIENTAL
CATEGORIA

Tabla 25 — Nivel Complejidad Ambiental.”

75 NCA.
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10. Estudio econémico

Proyeccién y evaluacion

Modelo Economeétrico: Consumo Nacional de Barras de

Cereal

El modelo econométrico utilizado en la evaluacion del proyecto es el siguiente:

Consumo = —75132.067 + 4.73371e — 09 = pbi * pob(—1)

Ecuacién 1 - Consumo de barras de cereales en la Republica Argentina

Denominacion variables:

CONSUMO t: Consumo de barras de cereales en la Republica Argentina en t.
Pbi t: PBI, Producto Interno Bruto en el afio t.

Pob t: Poblacion de la Republica Argentina en el ano t.

Como puede apreciarse en el grafico, se espera que la demanda de barras de cereales
siga una tendencia de crecimiento. Si bien no se prevé aumentos importantes en el PBI en
los proximos afos, la poblacién seguira aumentando a un ritmo cada vez mayor, por lo que

el consumo de las barras de cereal aumentara.
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Tn/ Afio Demanda barras de cereal

100.014,5
90.014,5 — D—
-
/9 -
70.014,5 km -
(A=
a— -’
60.014,5 l.!—\-l
50.014,5 — J asd=»Demanda real

40.014,5 —07!&‘;\
30.014,5 —%@79 S
20.014,5 —D—

10.014,5

14,5

-11 -10 -9 -8 -7 6 -5 -4 -3 -2 -1 0 1 2 3 Periodo

llustracion 44 - Comportamiento demanda proyectada vs. demanda real de barras de cereales

En funcién del modelo, es posible obtener la demanda nacional proyectada para los

proximos tres anos:

Periodo 1,0 2,0 3,0
Demanda Proyectada 81.357,4 86.964,1 92.508,4

Tabla 26 - Salida Excel: Proyeccion demanda de barras de cereal

Datos:
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2004 -13 38.058.195,0 485.115,2 31.083,3
2005 -12 38.517.638,2 528.055,9 22.865,7
2006 -11 38.977.081,4 570.549,4 31.747,8
2007 -10 39.436.524,6 621.942,5 42.583,3
2008 -9 39.895.967,8 647.176,2 38.849,1
2009 -8 40.355.410,9 608.872,9 27.359,2
2010 -7 40.788.453,0 670.523,7 71.142,6
2011 -6 41.261.490,0 710.781,6 56.529,3
2012 -5 41.733.271,0 703.486,0 61.187,4
2013 -4 42.202.935,0 720.407 1 59.870,9
2014 -3 42.669.500,0 702.306,1 57.694,3
2015 -2 43.131.966,0 721.487,2 84.522,8
2016 -1 43.590.368,0 708.337,7

2017 0 44.044.811,0 728.624,0

Tabla 27 - Salida datos Excel - Datos histéricos para la construccion del modelo econométrico’®

Marco teodrico

La “Ecuacion 1: Consumo de barras de cereal de la Republica Argentina” (Capitulo 17) de
donde deriva el consumo nacional de barras de cereal, es proporcional al aumento tanto
del PBI como de la POBLACION, ya que el coeficiente (4.73371e-09) es positivo, al
aumentar tanto la actividad econdmica del pais o la poblacién, aumentara el consumo de
barras de cereales. El regresor poblacion se encuentra retrasado un afo, es decir que para
la proyeccién del consumo en cada afio, se utilizara el valor de la poblacién en el afio
anterior. También puede verse que el modelo incluye una constante negativa, de valor -
75132.067.

76 Fuente: INDEC (Instituto Nacional De Estadistica y Censos de la Republica Argentina) para datos de PBIl y

Poblacion — Fuente: CESNI (Centro de Estudios Sobre Nutricién Infantil) para datos de demandas real de barras

de cereal y cereales para desayuno.
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Especificaciones del modelo

El software utilizado para realizar el modelo econométrico fue Eviews®. Como se
proyectara hacia un horizonte de 3 afios no es necesario llevar a cabo la verificacion
respecto a la estacionalidad de la serie, por medio de la prueba de la raiz unitaria, en la
cual prueba t de Student debe dar mayor a fcriico, Siendo este 3,145 para un nivel de

confianza del 95%.

Una vez importados los datos se planted la ecuacion del modelo propuesto. Deben
verificarse todas las pruebas de hipdtesis, con lo cual se comprueba si el modelo permite

realizar un prondstico de la variable a proyectar o no.
El modelo propuesto fue el siguiente:

ls consumo c pbi * pob(—1)

Ecuacion 2 - Modelo Econométrico demanda nacional de barras de cereal

En el siguiente cuadro puede apreciarse la ecuacion que esta expresion representa:

Estimation Command:

LS CONSUMOD C PBIFEOB(-1)

Estimation Equation:

CONSUMO = C(1) + C{2)*PBIPOB(-1)

Substituted Coefficients:

CONSUMO =-73132.0670338 +4.73371046975e-09"PBI"POBI-1)

Tabla 28 — Salida datos Eviews® - Representacion

a) Coeficiente de Regresion y estadisticas del modelo
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Dependent Yariable: CORSLIMO

Method: Least Squares

Diate: 1151118 Time: 22:51

Sample (adjusted): 2005 20145

Included abservations: 11 after adjustments

ariable Caefficient Std. Errar t-Statistic Fraoh.
[ -F5132.07 23718.81 -3.167615 00114
FBI*FOB-1) 4 73E-049 8.8YE-10 A.335336 o.ooo0s
R-sgquared 0.759781 Mean dependent var 50395 68
Adjusted R-squared 0.733090] S.D. dependentwar 19294 84
5. E. of regression HYR2. 359 Akaike info criterion 21.415149
Sum squared resid S8.94E+08 Schwarz criterion 21.48753
Log likelihood -115.78235  Hannan-2winn criter. 21.36958
F-statistic 28 465832  Durbin-vwatson stat 2.4045371
Prob(F-statistic)

Tabla 29 - Salida datos Eviews® -Modelo Consumo Nacional barras de cereal™

De la “Tabla 34” se observan las estimaciones de los parametros constantes del modelo,
los valores de los coeficientes de regresion, el estadistico t, el coeficiente Durbin-Watson,

R?, entre otros, los cuales, seran analizados en los acapites siguientes.
b) Significatividad conjunta de los parametros estimados del modelo.

El p-valor de la prueba F de Snedecor hallado es menor a 0.05, por lo tanto se rechaza Ho,
es decir que todos los términos independientes son distintos de cero. Se concluye que todos

los regresores ayudan en conjunto a explicar el modelo propuesto.
c) Significatividad individual de cada parametro del modelo.

De la Tabla 34 se observa que los coeficientes del estadistico t al utilizar dos regresores
nos dan dos valores p-valores menor a 0,05 ambos, se concluye que tanto la constante

como los regresores son significativos para el modelo a nivel individual.

7T Nota: Eview® designa con el namero (-1) para indicar que el regresor esta atrasado un afno, en este caso la

poblacion.

Proyecto Final: Elaboracién y comercializacion de barras de cereal 132



Contrastacion del modelo

El valor de R? cercano a uno, lo que muestra que la capacidad predictiva del modelo es
buena, un 76% de la variabilidad de la demanda de barras de cereales puede ser explicado

por la relacion lineal existente con los regresores.

Como R? tiende a estimar de forma optimista el ajuste de la regresion lineal, ya que aumenta
con el nimero de regresores que se incluyen en el modelo. R? ajustado intenta corregir esta
estimacion excesiva. El valor de R? ajustado (0,73), es indicativo de un buen ajuste del

modelo propuesto.

Contraste de hipétesis estructurales

Inclusion de variables redundantes
Pbi*pob (-1)

RedundantYariahles Test

Full hwpothesis: PEFFPOB-1Y are jointly insignificant
Equation: UNTITLED

Specification; COMEUMD C PRFFOB(-1)
Redundantariables: PBI*FOB-1)

Yalle df Probability
t-statistic 5335336 £ 0.0005
F-statistic 2846532 (1,9 0.0005
Likelihood ratio 1568825 1 0.0001
F-test summany:

Surm of Sq. df hMean Sguares

Test 55R 2.83E+04 1 2.83E+04
Festricted 55R 3. 72E+04 10 3.72E+08
Unrestricted 55R a.94E+083 £ Q936R17H

Tabla 30 - Salida datos Eviews ®- Variable redundante pbi*pob (-1)

Se concluye, que a partir del p-valor de F y la razén de verosimilitud menor a 0,05, debe
rechazarse la hipétesis que la variable es redundante. Concluyendo que la variable ayuda

a explicar el modelo.

Variable redundante C
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FedundantWariahles Test

Hull hypothesis: C are jointly insignificant
Equation: UNTITLED

Specification: CORSUMO C PRFFOBR-1)
Fedundant WVariables: C

Yalue df Frobahility
t-statistic I1ETE1A 4 00114
F-statistic 10.03378 (1,9 00114
Likelihood ratio 8.2384900 1 00041
F-test summany:

Sum of 50. of hMean Squares

Test 55R 9.97E+08 1 9.8YE+03
Festricted S8R 1.89E+049 10 1.80E+03
Unrestricted 55R 8.94E+08 4 993681749

Tabla 31 - Salida datos Eviews®- Variable redundante c

Se concluye, que a partir del p-valor de F y la razén de verosimilitud menor a 0,05, debe
rechazarse la hipétesis que la variable es redundante. Concluyendo que la variable ayuda

a explicar el modelo.

Validez de especificacion — Test de Ramsey

Ramsey RESET Test

Equation: LMTITLED

Specification: CORSUMO C PRFFOBR-1)
Qmitted Wariahles: Squares of fitted values

Walue df FProbahility
t-statistic 0516898 a 06192
F-statistic 0.267184 (1, 8) 06192
Likelihood ratio 0.361376 1 05477
F-test summmany:

Sum of 5a. of hean Squares

Test 55R 28902948 1 28902948
FRestricted S5R a.94E+083 4 Q936E17H
Unrestricted 55R a.65E+083 a 1.08E+08

Tabla 32 - Salida datos Eviews®- Contraste Reset de Ramsey

La formulacion incorrecta en los modelos de regresion lineal puede ser comprobada

formalmente mediante el contraste Reset de Ramsey. Este contraste se utiliza ademas para
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la deteccién de una forma lineal incorrecta, errores de omisidén o presencia de correlaciones

entre la variable dependiente y los residuos.

De la informacion suministrada se puede observar que los P-valores para F y X? son
mayores a 0.05, debiendo aceptarse la hipotesis que el modelo presenta una correcta
especificaciéon en la forma funcional aceptandose Ho, es decir que el modelo presenta

linealidad.

Estabilidad estructural del modelo

1000

S —
ol

2.5

0.0

254

-2.0 +

-7.5

-10.0

T T T T T T T T
2007 2005 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

[ — cusum ---- 5% significance |

llustracion 45 - Salida datos Eviews® - Test de Cusum

Evalua la estabilidad estructural del modelo, puede verse en el siguiente grafico que se

mantiene dentro de los margenes, por lo tanto el modelo posee estabilidad estructural.
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llustracion 46 - Salida datos Eviews ® - Residuos recursivos

Los residuos recursivos no sobrepasan las bandas constituidas por + 2 desviaciones

estandar, volviendo a comprobar la existencia de estabilidad estructural en el modelo.

Multicolinealidad

Correlation
CONSUMO C PBI*POB{-1)
CONSUMO 1.000000 NA 0.871654
& NA NA NA
PBI*POB(-1) 0.871654 INA, 1.000000

Tabla 33 - Salida datos Eviews ®- Matriz de multicolinealidad

De la matriz de multicolinealidad se advierte que de los coeficientes de correlacién entre

los regresores, se deduce la presencia de multicolinealidad.
Contraste de hipoétesis sobre perturbacion aleatoria

a No normalidad de los residuos
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Series: Residuals
Sample 2005 2015

4 Obsenvations 11
Mean 31911
34 Median -1085.389
hl a=imum 1818400
Minimum 1249803
24 Std. Dew. 0456 216
Shemness 0625761
" Kurtosis 2485059
Jarque-Bera | 0953631
0 Frobability 0511500

-10000 i] 10000 20000

llustracion 47 - Salida datos Eviews®- Histograma de los residuos

Con la probabilidad obtenida de Jarque-Bera = 0,9836 > 0,05, aceptamos Ho,

normalidad en las perturbaciones.

b Autocorrelacion

Contraste de autocorrelacion del modelo a partir del test de Breusch-Godfrey.

Breusch-Godfrey Serial Correlation L Test:

F-statistic 1.3158082 Prob. F{2,7) 03274
Ohs*R-squared 2004290 Prob. Chi-Square(2) 02227

Test Equation:

Dependent Variabhle: RESID

Method: Least Squares

Date: 11121383 Time: 01:11

Sample: 2005 20145

Included obhservations: 11

Fresample missing value lagged residuals set to zera.

“ariable Coefficient Std. Error t-Statistic Frob.

c 9921.3498 2382254 0416471 068495
FBIFFOB-1) -412E-10 2.98E-10 -0.4587 46 0.6603
RESID-12 -0.568845 0.393461 -1.4457 46 019145
RESID-20 -0.477204 0411122 -1.160734 0.2838
R-squared 0273117 Mean dependentwvar 3.19E-11
Adjusted R-squared -0.038404 S.D. dependentwar 94456 816
S.E. of regression 9E36. 694  Akaike info criterion 21.45983
Sum squared resid B.A0E+08 Schwarz criterion 21 604452
Log likelihood -114.0291  Hannan-2dinn criter. 21.26863
F-statistic O876ET2 Durbin-Yatson stat 2267800

FrobiF-statistic) 0.497483

Tabla 34 - Salida estimadores Eviews ®- Contraste de Breusch-Godfrey

es decir, hay
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Los p-valores para F= 0,3274 y X?=0,2227 son mayores a 0,05; lo que lleva a aceptarse la
ausencia de autocorrelacion.

¢ Heteroscedasticidad

Contraste de heteroscedasticidad del modelo a partir del test de White.

Heteroskedasticity Test: White

F-statistic 0331036 Prob. F(2,8% 07276
Chs*R-squared 0.840768 Prob. Chi-Square(2) 0.6563
Scaled explained 55 0.417923  Prob. Chi-Squara{2) 08114

Test Equation:
DependentvYariable: RESID™2
Method: Least Squares

Date: 1111218 Time: 01:18
Sample: 2005 20148

Included abservations: 11

“Yariahle Coefficient Std. Error t-Statistic Frob.

[ 20266370 7.19E+08 0112526 0.9086
PEIFFPOBR-12 T43E-13 2 45E-12 0303513 076492
FEFFPOB-1) -3.02E-04 0.0001245 -0.242424 0.8146

Tabla 35 - Salida datos Eviews®- Contraste Test de White

El mismo arroja p-valores de F y de los términos cruzados >0,05 lo que lleva a rechazar
formalmente la presencia de heteroscedasticidad al 95%, el modelo posee

homocedasticidad.

Modelo autorregresivo del PBI

A partir de la serie publicada por el I.N.D.E.C, se ha trabajado con datos trimestrales del

PBI a precios constantes de los ultimos quince afos.

Datos:
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Modelo:

20041 460.369,44 2013l 677.085,53
2004111 514.395,68 20131l 776.486,60
2004111 481.151,98 2013|111 721.458,94
2004/1V 484.543,68 2013[IV 706.597,35
20051 493.602,53

2005]11 581.668,25 20141 671.066,05
2005|111 514.697,79 2014111 760.576,87
2005/ 1v 522.255,20 2014111 690.879,80
20061 532.348,21 20141V 686.701,47
200611 614.076,39 2015(I 672.749,81
2006( 11 562.978,97 2015]11 791.235,97
20061V 572.794,05 2015111 718.281,27
2007]1 276.846,89 2015|Iv 703.681,54
200711 674.620,56

2007]1n 610.425,69 201641 679.611,69
007 h1v 625.876.87 201611 763.032,16
2008/ 616.720,36 2016|111 694.756,41
2008/ 711.405,50 2016(1V 695.950,69
2008]111 647.087,96 2017|I 683.787,73
2008(IVvV 613.490,82 2017111 786.102,61
2009|! 578.553,04 2017|111 721.178,74
2009111 631.197,75 2017|Iv 723.426,86
2009111 610.519,85

2009|1v 615.220,85 2018] 709.352,37
ool 611.607.34 201811 805.428,35
o010l 733.730,77 2018111 743.255,32
2010[111 668.566,51 2018|1V 744.442,28
2010[1v 668.190,10 20191 730.245,97
2011l 662.325,59 201911 821.611,03
201111 766.332,95 2019|111 762.943,68
2011[1n 711.417,39 o1l 763.816,98
2011|Iv 703.050,46

ool 672 685,95 20201 750.022,40
~oLal 730.838,27 2020111 837.262,94
2012(Iv 706.958,04 2020]1V 782.979,25

Tabla 36 — Modelo Autorregresivo PBI

PBIt = 0,76061535034 = PBI(—1) + 0,958837844147 * PBI(—4) — 0,71346832125

« PBI(=5)

Ecuacion 3 - Modelo Autorregresivo (PBI)
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Cependent Wariable: FBI

Method: Least Squares

Date: 111318 Time: 00:27

Sample (adjusted): 200522 201734
Included ohserations: 81 atter adjustments

Yariahle Coefficient Std. Error tStatistic Frob.

FEBI-1) 0760614 0.095238 7986451 Q.oooo0

FEI-4) 0953838 0.059564 16.09754 Q.oooo0

FBI-a) -0.713468 01071587 -6.658157 0.0000
R-squared 0887630 Mean dependentwvar BES168.6
Adjusted R-squared 0.832947] S5.0. dependentwar F3243.49
S5 E. ofregression 2334932  Akaike info criterion 23.01159
Sum sgquared resid 2ZB2E+10  Schwarz criterion 2312623
Log likelihood -A83.7955  Hannan-Guinn criter, 23.05501
Durbin-Watson stat 1.645006

Tabla 37 - Salida datos Eviews®- Modelo Autorregresivo PIB

De la salida de informacién dada por Eviews ® expuesta en la Tabla 42 se observa un buen
coeficiente de correlacion para ajuste, 0,88; todos los regresores utilizados son
individualmente significativos a un nivel de confianza del 95% al igual que en forma

conjunta.
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Descomposicion de la Serie de Tiempo (PBI)

$850.000,00
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llustracion 48 - Comparacion PIB Historico Vs. Modelado Econométrico

Heteroscedasticidad

Heteroskedasticity Test: White

Proyeccidn

t

A

W \./\ § \‘

 §

o

L

F-statistic 1.448772  Prob. FiG,44) 0.2178
Obs*R-squared 3.418247  Prob. Chi-Sguare(B) 0.2090
Scaled explained 55 1274928 Proh. Chi-Square(f) 0.0472
Test Equation:
Dependent Variahle: RESID™2
mMethod: Least Squares
Date: 1111318 Time: 00:59
Sample: 200502 201704
Included ohserations: 41
Wariable Coefficient Std. Error t-Statistic Prat.
[0 1.17E+09 7. 7ag+08 1.5085245 01286
PBI-1"2 0.014600 0083947 0173918 08627
FBI-17*FBI-4) -0.0852814 0082460 -1.040665 0.3037
FBI-17*FBI-9) 0.046605 01745360 0.265764 07y
PBI{-432 -0.010326 0.047410 -0.2177494 08286
FBI-4)*FBI{-5) 0117030 0120640 0.970074 03373
PBI{-8)"2 -0.0833240 0110094 -0.756954 04521

Tabla 38 - Contraste Test de White
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La prueba arroja p-valores de F y de los términos cruzados >0,05 lo que lleva a rechazar

formalmente la presencia de heteroscedasticidad al 95%.

Normalidad de los residuos

14
— Series: Residuals
12 Sample 200502 201704
Obsenvations 51
10
— hdean 659 3764
g+ — Median 3270.083
Maximum  TE095.82
%4 Minimum -50070.65
Std. Drew, 22868 .36
5 Skewness 0332546
2 Kurtosis 4.383091
o I_ |_| Jarque-_El.era 5.004292
| | ! | ! T ! | Frabability J0.021320
-HIam -i{m =A1m a am ioam &I i

Tabla 39 - Salida Eviews® p-valores — Jarque-Bera

Con la probabilidad obtenida de JB = 5,004>0,05, aceptamos Ho, es decir, hay normalidad

en las perturbaciones.

Test de Breush-Godfrey
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Breusch-Godfrey Serial Carrelation LM Test:

F-=statistic 2266878  Proh. F(2,46) 01151
Obs*R-squared 44536218 Prob. Chi-Square(2) 01035
Test Equation:
Dependent Yariable: RESID
Method: Least Squares
Date: 1171318 Time: 01:24
Sample: 2008Q2 20174
Included abservations: 81
Fresample missing value lagged residuals setto zera.
Variakle Coefficient Std. Error - Statistic Frah.
FBI-1) -0.299333 0168769 -1. 773624 00827
FBI-4) 0.026718 0.053673 0.447740 06564
FBI-5) 0.280135 0168767 1.659897 01037
RESIDi-1) 0.4030249 0.208702 1.931124 0.0596
RESID-2) 0.311453 0192768 1.6156849 01130
R-snuared 0.088945 Mean dependentvar BA9. 3764
Adjusted R-sguared 0009723 5.0 dependent var 2286836
S.E. of regression 2278691 Akaike info criterion 22 99602
Sum squared resid 2.28E+10  Schwarz criterion 2318541
Log likelihood -581.3985  Hannan-Quinn criter. 23.06839
Dwurbin-wwatson stat 1.998354

Tabla 40 - Salida Eviews® p-valores - Test de Bresusch- Godfrey

Los p-valores de F y Chi cuadrado (0,1151 y 0,1035) son mayores a 0,05 por lo que

aceptamos la ausencia de auto correlacion del modelo.

Estabilidad estructural del modelo

30

204 -

g T ERL T RRE T

20 -

06 o7 05 11 12 15 16 17

5% Significance |

llustracion 49 - Salida Eviews® Test Cusum
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PROYECCIONES ECONOMICAS Y FINANCIERAS

Cuadro de Resultados Proyectados (en Pesos)

Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aifio 5 Aifio 6 Aiio T Aiio 8 Aiio9 | Afio10
Ventas 326.299.634|405.463.895 | 487.384.565| 534.904.560 | 569.673.357| 599.296.371| 630.459.753 | 646.851.737| 659.465.346| 672.324.920
Costos y Gastos de Produccion 167.467.066| 221.337.696| 280.001.594 | 321.296.938| 353.116.478| 381.030.830 | 410.803.169| 427.050.662| 439.662.182| 453.056.048
Gastos de Comercializacitn 15.310.911| 18846366 22413 680| 24 849.344| 26 702776 28285030 29884 488| 30773491| 31492938| 32229994
Gastos de Administracidn 6255075 7525821| B8728.847| 9826678 10716287 11473086 12177 866 12609584 12987 871| 13377 507
Imp. a los Ingresos Brutos 11.420.487| 14.191.236| 17.058.460| 18.721.660| 19.935.567| 20.975.373| 22.066.092| 22.639.811| 23.081.287| 23.531.372
EBITDA| 125.846.095 143.562.776 159.181.985 160.209.941 | 159.199.249 | 157.532.051| 155.528.167 | 153.778.189 | 152.041.067 | 150.127.998
Amortiz_ y Depreciac. Activos 11276912 11459276 13.629.141| 12658307 14.828.171| 16.998.036| 19.167.900| 21.337.764| 23507 629| 25 677 493
EBIT| 114 569 184
Gastos Financieros 1.729.013] 1.393.044|  999.714]  606.384)  213.054 0 0 0 0 0
Resultado antes impuestos | 112 840 171) 130,710,456 144 553 130 146 945 251 144 158.024| 140 534.015| 136.360 267 132 440 424|126 533 439 124 450 505
Impuesto a las Ganancias 39.494 060| 45 748660| 50593596 51430838| 50455308| 49186905 47.726.093| 46354 149| 44 986.704| 43557 677
Resultado después Impuestos| 73.346.111) 84.961.796) 93.959.535| 95.514.413| 93.702.716| 91.347.110) 88.634.173| 86.086.276| 83.546.735| 80.892.828
Tabla 41 - Cuadro de Resultados Proyectado’
78 Elaboracién propia.
Proyecto Final: Elaboracion y comercializacién de barras de cereal 144




.

Flujo de Fondos Proyectado (en Pesos)

Ventas 326.299.634 405463095 467384565 634904560  669.673.367 599296371 630469783  646.851737 650465346  672.324.920
Egresos Operativos
Costos Directas de Praduccitn 157941164 209.754.028 266.434.972 305928969 336314516 362095740 391560652  407.099.644 419312633  431.892.012
Gs. Generales Fabricacidn 9525902 11583668 13566.622 15367.060  16.801.962  18.035091  19.242517 19951019 20549550  21.166.036
Gs Comercializacion 15310911 18846366 22413680 24849344 26702775 28285030  29.884.488 30773491 31492938 32229994
Gs. Administracién 6255075 7525821 8728847 9826678 10716287 11473086 12177866 12609584 12987871 13377507
Impuesto a los Ingresos Brutos 11420487 14191236 17058460 18721660 19938567 20975373 22066092 22639811 23081287 23531372
Flujo de Caja Operativo 125.846.095 143.562.776 159.181.985 160.209.941 159.190.249  157.532.051  155.528.167  153.776.189  152.041.067  150.127.998
Ingresos No Operativos
Recupera IVA Inversidn 00 32.390.042 19.949.993  9.172.072  8.487.461 8.111.469 7.957.351 8.035.389 7.490.419 7.35L.660 7.367.457
Aporte Capital accionario 212.201.316
Egresos No Operativos
Inversidn Activos Fijos & CAPEX 162739.631 32547966 32.547.966 32547.966 32.547.966  32547.966  32547.966 32547966 32647966  32647.966  32.547.966
Variacién Capital de Trabajo 24177786 5986748 10.137.967 11128565  7.868.515 6.078.075 5.344.182 5.715.790 312069 2.459.939 2 535,164
IVA Inersidn 35283699  5.092290 8964046 9172072 8487461 8.111.469 7.957.351 8.035.389 7.490.419 7.351.660 7.367.457
Impuesto a las Ganancias 39494 060 45748660 50503596 51430838 50455308 49.186.905  47.726.003 46354149 44986704 43567677
Flujo de Caja No Operativo (10.000.000)| (53.731.022)] (77.448.646)] (34.270.127)] (91847.319) (89.081.350) (87.079.053) (85.989.849)| (82.022.610) (79.994.608) (75.640.807)
Flujo de Caja sin Financiacion (10000000) 72115074 66114130] 64911858] 68362623 70117899] 70452998] 69538317]  71755379] 72046459 71487191
Ingresos Financieros 10.000.000
Egresos Financieros
Amortizacidn de Capital 00 1411111 2222222 2222222 2222222 2222222 00 00 00 00 00
Intereses 00 1729013 1393044 999.714 606.384 213.054 00 00 00 00 00
Flujo de Caja Neto con Financiacién 0] 71.497.172] 66.943.308] 66.134.366] 69.978.461)  72.127.068]  70.452.998] 69.538.317)  71.755.379)  72.046.459)  71.487.191
Flujo de Caja Acumulado 00 71497172 138440480 204574847 274653308 346680375  417.133.373  4B6.671690  558.427.069 630473528  701.960.720
Tabla 42 - Flujo de Fondos Proyectado™
Rentabilidad del Accionista
Per. 0 Aiio 1 Aifio 2 Afio 3 Afio 4 Aiio 5 Afio b Afio 7 Afio 8 Aiio 9 Aiio 10
Flujo de Caja sin Financiacidn 72115074 66.114.130 64.911.858  68.362.623 70117899 70.452.998 69.538.317 71.755.379 72.046.459 71487191
Valor Residual 1.148.845.034
Aporte Accionario (212.201.316)
Equity Cash Flow|  (212.201.316) 72115074 66114130 64.911.858 68.362.623  70.117.809  70.452.998  69.538.317 71755379  72.046.459 1220.332.225

Tabla 43 - Rentabilidad del Accionista®®

TIR del Accionista = 39%

79 Elaboracién propia.

80 Ejaboracion propia.
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Rentabilidad del Proyecto

Per. 0 Afio 1 Aio 2 Afio 3 Aiio 4 Aiio 5 Afio 6 Aiio 7 Afio 8 Ao 9 Aiio 10
Equity Cash Flow (212.201.316)  72.115.074  66.114.130  64.911.858  68.362.623 70.117.899 70.452.998 69.538.317 71.755.379 72.046.45% 1.220.332.225
ingresos Financieros (10.000.000)
Amortizaciones Capital oo 1.111.111 2.222.222 2.222.222 2.222.222 2.222.222 oo oo oo oo oo
Intereses oo 1.729.013 1.393.044 999.714 606.384 213.054 oo oo oo oo oo
Escudo Fiscal (605.155) (487.565) (349.500) (212.234) (74.569) 0 0 0 0 0
Free Cash Flow ‘ (222.201.316)  69.880.104  62.986.429  62.039.821  65.746.251 67.757.192 70.452.993 69.538.317 71.755.379 72.046.459 1.220.332.225

Tabla 44 - Rentabilidad del Proyecto®’

TIR del Proyecto = 37%

Valor del proyecto

VAN (65100 = $ 877.191.851

El valor del VAN nos indica que el proyecto es rentable. La TIR del accionista es mayor a
la TIR del proyecto. La TIR del accionista es mayor al Ke. La TIR del proyecto es mayor al
WACC.

ANALISIS DEL RIESGO DEL PROYECTO

Analisis del escenario Sensibilizado

A partir de los inputs del modelo modificando individualmente las variables, se determina

cuales son las que mas volatilidad aportan al rendimiento del proyecto.

81 Elaboracién propia.
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Sensibilidad de la TIR

Gs. Comercializacion

Gs. Administracion

Gs. Generales Fabricacion

Ventas

-15% -10% -5% 0% 5% 10% 15% 20%

llustracion 50 - Grafico de sensibilidad®?

Se advierte que las variables no controlables que mas contribuyen en la modificacion de la
rentabilidad del emprendimiento son los ingresos por ventas y los costos directos de

produccion.

A raiz de la identificacion de las variables identificadas anteriormente, se aplica el método
de Montecarlo sobre aquellas consideradas las mas relevantes, con la finalidad de obtener

el riesgo del proyecto.

Se llevoé a cabo una simulacion de 100.000 iteraciones, a partir de las que es posible
sefialar, con una confianza del 95%, que la TIR (Tasa Interna de Retorno) se encuentra
entre -30% y 83%, siendo la media de 33%.

El resultado de la simulacién para las medidas de rentabilidad se expone en los siguientes

histogramas.

82 Elaboracién propia.
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Funcion de Distribucion del VAN

100.000 pruebas Dividir vista 55.404 mostrados
V.AN{W.ACC} Estadistica | ‘alores de prevision
Pruebas 100.000
= Caso base 428.012.057
No para uso comercial | 3%° |4, 408696761
- 3.300 Mediana 404074584
agop  |Medo
Desviacion estandar 277.333.01
2700 Narizna 77.250.094.077.082.7
=B - 2.400 Y Sesgo 0.0910
= 2100 Curtos.is o 3.09
= S |Cosficiente de variaci 0.6801
5 - 1800 2 | Minimo -753.431.055
x 1500 @ [Méximo 1722 855,549
1200 Error esténdar medio 878920
500
600
300
I T T 0
300.000.000 500.000.000 1.200.000.000
plo Certeza: |90.790 % 4 |969.578.606
llustracion 51 — Grafico Distribucion VAN
LI 4 - - LI 4
Funcion de Distribucion TIR del Proyecto
57.847 pruebas Dividir vista (Emores de celda) 56.717 mostrados
TIR Proyecto Estadistica | Valores de previsién
Pruebas 97.847
_ 3, Caso base 35%
No para uso comercial Medis 132
[ Mediana %
Modo -
Desviacion estandar 12%
Warianza 1%
g | Sesgo -0.4511
g 8 Curtosis 388
= S |Cosficiente de variaci 03711
ﬁ 3 |Minimo -30%
o @ |Maximo 83%
Error esténdar medio 0%
Errores de celda 2153

Certeza:

95,000

% q |55

llustracion 52 — Grafico Distribucion TIR al 95% de Certeza
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MEMORIA DE CALCULO - INVERSIONES, IVA,
DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES DE ACTIVOS (EN
PESOS)

Cuadro de Inversiones

Activos Fijos Periodo 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Ario 5 Ario 6 Ario 7 Ario 8 Ario § Afio 10

Inmueble $518.900.000

Obra Civil & instalaciones $110.000.000

Magquinaria y equip. Import. (FOB) 522.430.237

Maquinaria y equip. Macionales 50

CAPEX 50| $32.547.966| 532.547.966) $32.547.966| $32.547.966| 532.547.966) 532.547.966| $32.547.966( 532.547.966) $32.547.966| 532.547.966

Capital de trabajo 524.177.786| $5.986.748) $10.137.967) $11.126.565) $7.866.515) $6.076.075| $5.344.182) $5.715.790| $3.120.695| $2.459.939) $2.535.164]
Activos Nominales

Gs. de Macionalizacidn $8.972.095

Gs Montaje Equip. Importado $1.667.500

Gs Montaje Mag. Local 50

Estudios y consultoria $450.000

Licencias 50

Gs.Preoperativos $300.000
Total neto de IVA §186.917.617| $38.534.714| $42.685.934| $43.676.531| $40.416.481| $36.626.041( $37.892.148) $36.263.756] $35.668.661( $35.007.905) §35.083.130

IVA| 535.283.699| $8.092.290| 58.964.046| 59.172.072| $8.487.461| $8.111.469 $7.957.351| $6.035.389) §7.490.419] §7.351.660[ §7.367.457)

Total Inversion 5222.201.316| $46.627.004 551.649.980| $52.848.603] $48.903.942 54(5.737.510' S45.849.499| $46.299.145| $43.159.080 $42.359.565) $42.450.588

Tabla 45 - Cuadro de inversiones®

83 Elaboracién propia.
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Periodos utilizados en el calculo de depreciaciones y

amortizaciones
Activo Depreciacidn Aplicac. IVA
Obra Civil e instalaciones 50 afos 100%
Maguinaria y equip. Import. (FOB) 15 afios 100%
Maguinaria y equip. Macionales 15 afios 100%
CAPEX 15 afios 100%
Capital de trabajo 100%
Gs. de Nacionalizacidn 3 afios 100%
Gs Montaje Equip. Importado 1 afios 100%
Gs Montaje Mag. Local 1 afios 100%
Estudios y consultoria 3 afios 100%
Licencias 2 afios 100%
5. Preoperativos{Com.Fin.) 1 afios 0%
Gs.Preoperativos 1 afios 100%

Tabla 46 — Depreciaciones y amortizaciones?®

Cuadro de depreciaciones y amortizaciones de activos.

Calculo monto anual

Ario 1 Affo 2 Afio 3 Ario 4 Ario 5 Ario 6 Ario 7 Afio 8 Ario 9 Ario 10

Inmueble™ $283.500 $283.500 $283.500 $283.500 $283.500 $283.500 $283.500 $283.500 $283.500 $283.500
Obra Civil e instalaciones $2.200.000) $2.200.000( $2.200.000] $2.200.000f $2.200.000f $2.200.000| $2.200.000| $2.200.000{ $2.200.000| %$2.200.000
Maquinaria y equip. Import. (FOB) $1.495.349) $1.495.348 §1.495349) §$1.495349| §1.495349) 51495349 $1.495349| $1.495349] 51495349 $1.495349
Magquinaria y equip. Nacionales 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
CAPEX $2.169.864| $4.339.728 §$6.509.593| §B.679.458| $10.849.322| $13.019.186| $15.189.051| $17.358.915| $19.528.780| $21.696.644
Gs. de Nacionalizacidn $2.990.698 $2.990.698| §2.990.693
Gs Montaje Equip. Importado $1.687.500
Gs Montaje Mag. Local 50
Estudios v consultoria 5150.000 $150.000 $150.000
Licencias
Gs.Preoperativos $300.000

Total $11.276.912| $11.459.276( $13.629.141| $12.658.307| $14.828.171| $16.998.036| $19.167.900| $21.337.764| $23.507.629| $25.677.493

Tabla 47 — Depreciaciones y amortizaciones (Calculo monto anual)®

84 Elaboracion propia.

85 Elaboracion propia.
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MEMORIA DE CALCULO - CAPACIDAD INSTALADA TEORICA

Y UTILIZADA. PLAN MAESTRO DE PRODCUCCION, PRECIO
DE VENTA E INGRESOS POR VENTAS

Cuadro de produccioén

Denominacidn

[Producto 1: Barra cereal |

|Capacidad inst. tedrica 424 Tnfafio™turno
[Dias Laborables anuales 232 |
| Cantidad Tumos Posibles 3 |
| Horas por Turno 8 |
[ Tumos Utilizados 1 | | Hs/Dia 8 |
Ajio 1 Aifio 2 Aiio 3 Aiio 4 Afio 5 Afio 6 Aiio 7 Aiio 8 Afio 9 Aiio 10
Barra cereal  67.16% 71,79% 76,37% 76,37%  76.37%  7637%  7637%  7637%  1637%  16,37%
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
Barra cereal 1145667 1331838 1504 976 1661712 1759073 1850545 1946773 1997389 2036338 2076047
Aiio 1 Aifio 2 Afio 3 Aiio 4 Aifio 5 Aiio 6 Aiio 7 Aiio 8 Aiio 9 Aiio 10
Tn Producidas 285 304 324 324 324 324 324 324 324 324

Ventas ($ Netas IVA) 326.299.634 405.463.895 487.384.565 534.904.560 569.673.357 599.296.371 630.459.783 646.851.737 659.465.346 672.324.920
PrecioVtaTn (S netas IVA) 5$1.145.667  51.331.838 51.504.976 S$1.651.712 51.759.073 5$1.850.545 51.946.773 51.997.389 52.036.338  52.076.047

Tabla 48 — Plan Maestro de Produccion y ventas?®

86 Elaboracion propia.
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MEMORIA DE CALCULO - DATOS DE INSUMOS DIRECTOS Y
ALICUOTAS IMPOSITIVAS

Consumos especificos, precios unitarios y alicuotas

iImpositivas
Cons. Especifico $Tn Aplic. IVA Alicuota IVA Costo $/Tn IVA
Avena 045 5241.583 100,00% 21,00% 3108.71213 52282955
germen de trigo 0,135 5459855 100,00% 21,00% $62.08043 3$13.036,89
girasol 0,135 5292478 100,00% 21,00% 53948446 5529174
mani 0,09 $116.937 100,00% 21.00% $10524.33 522101
almendra 0,09 $1.417.500 100,00% 21,00% 3512757500 3$26.790,75
miel 0,033 $162.000 100,00% 21.00% 5534600  $1.122 66
agua 0,033 596.750 100,00% 21.00%  $3.192.75 5670 48
glucosa 0,033 5103.500 100,00% 21.00%  $3.415.50 571726
flowpack 40 5101 100,00% 21.00%  $4.050.00 585050
cajas a0 5540 100,00% 21,00% $27.000,00  $5.670,00
Energia eléctrica 1 $526 100,00% 27,00% $526,30 $142.10
MOD 9 52.645 0,00% 0,00% $23.800.67 50,00

41570756 §2.332.02

Tabla 49 — Consumos especificos®’

Alicuotas impositivas

VA = 21%
BB = 3,5%
Ganancias = 35%

Tabla 50 - Alicuotas?®®

87 Elaboracion propia.

88 Elaboracion propia.
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MEMORIA DE CALCULO - DATOS DE ENERGIA

Balance de Energia Eléctrica y Tarifas del Servicio.

773,65 37 1,75317

Tabla 51 — Cargo Energia Eléctrica®

0,9
8
20
Hs/dia

Tabla 52 — Energia Eléctrica®

Los calculos realizados son por un turno de ocho horas, comenzando a las 8:00 hs y
finalizando a las 16:00 hs. Este turno se encuentra dentro de la franja de facturacion “resto”,
segun el cuadro tarifario de la empresa EPE Santa Fé (Empresa Provincial de Energia
Santa Fé), teniendo en cuenta la localizacion de la planta y su ubicacién dentro de un

parque industrial.

89 Elaboracién propia segun datos Cuadro tarifario EPE Santa Fé.

90 Ejaboracién propia.
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Balance parque eléctrico

A continuacion se presenta el consumo eléctrico de las maquinas y demas consumos
dentro de las instalaciones:

. I ‘dad Potencia
Equipo a emplear Cantida (Kw)
Envasadora 1 3,2
Maquina laminadora-Cortadora-
Enfriadora L 152
Calentador 1 1,2
Mezcladora 1 6,0
Tolva solidos 1 1,7
Tolva liguidos 1 1,7
Elevador 5 4,0
bombas 4 5,0
Empaquetadora 1 1,5
Otros equipos 6,0
Pot.Nominal

Huminacion 34

Mantenimiento 2.0

Oficinas 1.5

Aire Acondicionado 1,3

luminacion 1,2

Tabla 53 — Balance de potencia eléctrica®

91 Elaboracién propia.
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Balance de Energia Eléctrica - Determinacién de

Erogaciones.
0 519 0 0 5390 0
0 32 0 0 345 0
0 541 0 0 5818 0
0 3178 0 0 $3.553 0
47 $935
578 $1.558
50 50
$23 5468
0 528 0 0 5561 0 58.328
0 553 0 0 $1.060 0
0 531 0 0 $623 0 Gasto produccion Mensual
0 $23 0 0 5468 0 52.151
0 521 0 0 541 0 Energia Administracion mensual
0 519 0 0 $374 0 5785
Tabla 54 — Balance de Energia®
e .
e -
| Costo Mensualdo Energia Efectca sin impusstos | Sz0mnz |
o .
| Costo Mensualde Energia Electia con impuestos | 53135 ] o
T R s R
e -
e e ke

Tabla 55 — Resultados Balance de Energia®

92 Ejaboracion propia.

93 Elaboracién propia.
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MEMORIA DE CALCULO - DATOS DE PRODUCCION

Consolidacion Costos Directos de Produccion.

Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5 Aiio 6 Aiio 7 Aiio 8 Aiio 9 Aiio 10
Avena 41799401 55849941 71292706 81986612 90.185.274  97.400.095 105192103 109.399.767 112.681.781 116.062.234
germen de trigo 23.869.689  31.893.297 40.711.940 46818731 51500.604 55620652 60.070.305 62473117 64.347.310 66.277.730
girasal 16.181.627  20.284.811 25.893.654 29.777.703 32750473 35.375.911 38.200.983 39.734.223 40.926.249  42.154.037
mani 4.046.565 5406.786  6.901.787  7.937.085  B.730.761 9429222 10.183.560 10.590.902 10.908.629  11.235.888
almendra 493052106 65540584 §3.662.857 96.212.286 105.833.515 114.300.196 123444212 128.381.980 132233439 136.200.443
miel 2085517 2746463 3505872  4.031.753 4434928 4789722 5172900 5379816  AA412NM 5.707.447
agua 1.227.600 1.640.248  2.093.785 2407852  2.648.638  2.860.529  3.089.371 3212946 3.309.334  3.408.614
glucosa 1.313.247 1.754.664 2239863 2575842 2833426 3060100 3304909 3437105 3540218  3.646.425
flowpack 1.557.210 2080653  2.655.964  3.054.358  3.359.794 3628578 3918864 4075618 4197887 4323824
cajas 10.381.398  13.871.023 17.706.425 20362389 22.398.627 24190518 26.125.759 27.170.789 27.985.913  28.825.490
Energia Eléctrica 202.360 270.381 345143 396.914 436.606 471.534 509.257 529.627 545516 561.882
M.0.D. 7.254.445 9.415.156  9.424.975 10.367.472 11.196.870 11.868.682 12.343.430 12.713.732 13.095.144  13.487.999

Total 157.941.164 209.754.028 266.434.972 305.928.969 336.314.516 362.995.740 301.560.652 407.099.644 419.312.633 431.802.012

Tabla 56 — Costos Directos de Producciéon®

MEMORIA DE CALCULO - POLITICA DE COMERCIALIZACION

Determinacion de Unidades

Activo Corriente Unidades
Disponibilidades minimas caja y Bancos 0,5 dias de venta
Crédito a Compradores Mercado Interno 30 dias de costo prod.
Stock Productos Terminados 30 dias de costo prod.
Stock Materia prima Macional 18 dias de consumo
Stock materiales y Accesorios Macionales 30 dias de consumo
Pasivo Corriente
Crédito Prov. Materia Prima Macional 30 dias de consumo
Crédito proveedores Accesorios Macionales 30 dias de consumo
Otras Cuentas a Pagar 3 dias de venta

Tabla 57 — Ciclo de Capital de Trabajo Operativo®s

94 Elaboracién propia.

95 Elaboracién propia.
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Determinacion del Capital de Trabajo Operativo

Activo Corriente Per. 0 Aiio 1 Ao 2 Aiio 3 Ario 4 Aiio 5 Afio 6 Aiio 7 Aiio 8 Ao 9 Aiio 10
Disponibilidades minimas caja y Bancos ") 703.232 873.845 1.050.398 1.152.812 1.227.744 1.291.587 1.358.750 1.394.077 1.421.262 1.448.976
Crédito a Compradores Mercado Intemo 14.661.017 20.423.426 27.123.366 34.452.798 39.555.780 43.488.946 46.939.104 50.632.843 52.642.195 54.221.461 55.848.105
Stock Productos Terminados 14.661.017 20.423.426 27.123.360 34.452.798 39.359.780 43.488.946 46.939.104 50.632.843 52.642.195 54.221.461 55.848.105
Stock Materia prima Nacional 7.716.373 10.7459.239 14.362.511 18.333.812 21.083.884 23.192.272 125.047.654 27.051.466 28.133.525 28.977.531 29.846.857
Stock materiales y Accesorios Nacionales 664.927 1.543.785 2.062.717 2.633.067 3.028.028 3.330.830 3.597.297 3.885.081 4.040.484 4.161.698 4.280.543

Pasivo Corriente
Crédito Prov. Materia Prima Nacional 12.860.622 17.915.399 23.937.519 30.556.353 35.139.806 38.653.787 41.746.090 45.085.777 46.889.208 48.295.884 49.744.761
Crédito proveedores Accesorios Nacionales 664.927 1.543.785 2.062.717 2.633.067 3.028.028 3.330.830 3.597.297 3.885.081 4.040.484 4.161.698 4.286.543
Otras Cuentas a Pagar o 4.,219.392 5.243.008 6.302.387 6.916.869 7.360.466 7.749.522 8.152.437 8.364.462 8.527.569  8.693.857
Capital de Trabajo Operativo 24,177.786 30.164.533 40.302.501 51.431.066 359.299.581 65.377.656 70.721.838 76.437.627 79.558.322 82.018.261 84.553.425'

A Capital de Trabajo Operativo 24.177.786 5.986.748  10.137.967 11.128.565 7.868.515 6.078.075 5.344.182 5.715.790 3.120.695 2.459.939 2.535.164 |

Tabla 58 — Capital de Trabajo (en $ neto de IVA)%

MEMORIA DE CALCULO - COMPOSICION MENSUAL
SUELDOS Y JORNALES - BALANCE DE PERSONAL

Costo mensual de sueldos y jornales por categoria.

DE

CATEGORIAS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Al Basicomensual () 26771|  21300| 20373 28330| 20373| 39066| 31252 46879 42191 42191 24577 2479878
B Pramio % si(A) 5% 1289 1.065 1019 1416 1019 1953 1563 2344 2110 2110 1229 1.240
C|Sueldo Bruto Mensual  (A)(1+(B)) 27060] 22374] 21391) 20746 21391] 41018] 32815 40223]  44300] 44300] 25805 26039
D Asignacidn Familiar % siC 9% 9% 9% 9% 9% 9% 9% 9% 9% 9% 9% 9%
E Jubilacian % 5/|C+H+) 13% 13% 13% 13% 13% 13% 13% 13% 13% 13% 13% 13%
F|Qbra Social % s/(C+H+) 6,5% 6,5% 6,5% 6,5% 6,5% 6,5% 6,5% 6,5% 6,5% G,3% 6,5% 6,3%
G Sequros % si(C, H, 1) 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5%
H Aguinaldo 2.898 2.396 2.291 3.185 2.291 4392 3514 5.271 4744 4.744 2.763 2.788
I Vacaciones 2 695 2228 2130 2962 2130 4085 3.268 4902 4412 4412 2570 2593
Tabla 59 - Costo de Sueldos y Jornales®’
96 g .
Elaboracién propia.

97 Elaboracién propia segun datos convenio colectivo de trabajo correspondiente.
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Balance de personal: Composicion mensual de sueldos y

jornales
Balance de Personal
Categorias Personal por Turno

Sector de Produccion 1 Turno 2 Turnos 3 Turnos
1|Jefe de Produccidn 1 ] 0
2|Medio Oficial 1 ] 0
3|Operario Calificado 4 0 0

Sector mantenimiento [T
4|Oficial Calificado 1 0 0
5|Operarios 1 0 0

sector Lavoratorio [T

6|Jefe Laboratorio 1 0 0
7|Operario (adm cat V) 1 0 0

Sector Administracion ||
8|Gerente General 1 0 0
9|Contador

10|Gerente de Personal

1
1 0 0
Sector Gomeraiizacisn [

11|Vendedores (Vendedor B) 3 0 0
12|Jefe Ventas 1 0 0
Total personal 17

Tabla 60 — Balance de Personal®®

98 Elaboracién propia.
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Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5 Aiio 6 Aiio 7 Aiio 8 Aiio 9 Aiio 10
Sector de Produccion

1|Jefe Produccidn 1.454.040| 1.686.687| 1.889.089| 2.077.998| 2.244.238| 2.378.892| 2.474.048| 2.548.269| 2.624.717| 2.703.439
2|Capataces 1.202.308| 1.394.677| 1.562.038| 1.718.242| 1.855.701| 1.967.043| 2.045.725| 2.107.097| 2.170.310| 2.235.419
3|Operarios Calificados 4.598.097| 5.333.793| 5.973.B48| 6.571.233| 7.096.931| 7.522.747| 7.823.657| B.058.367| B8.300.118| 8.549.121
Subtotal Produccion 7.254.445| 8.415156| 5.424.975| 10.367.472| 11.196.870| 11.868.682 | 12.343.430| 12.713.732 | 13.095.144 | 13.487.995

Sector mantenimiento |
4|Jefe Mantenimiento 728.636 845.218 946.644( 1.041.308| 1.124.613| 1.192.090| 1.239.773| 1.276.967| 1.315.276| 1.354.734
5|Operarios 1.123.951| 1.303.783| 1.460.237| 1.606.261| 1.734.762| 1.838.847| 1.812.401| 1.969.773| 2.028.866| 2.089.732
Subtotal mantenimiento 1.852.587| 2.145.001| 2.406.881| 2.647.569| 2.839.375| 3.030.8937| 3.152.175| 3.246.740| 3.344.142| 3.444.466
Sector Laboratorio | ——
6|Jefe Laboratorio 568.988| 1.124.027| 1.258.910| 1.384.801| 1.455.585| 1.585.320| 1.648.733| 1.698.155| 1.749.140| 1.801.615
7T|Cat V 775.191 899.221| 1.007.128| 1.107.841| 1.196.468| 1.268.256| 1.318.986| 1.358.556| 1.399.312| 1.441.292
Subtotal Laboratorio 1.744.179| 2.023.248| 2.266.038| 2.492.641| 2.6592.053| 2.853.576| 2.967.715| 3.056.750| 3.148.453| 3.242.506
Sector Administracion |

8| Gerente General 1.162.786| 1.348.832| 1.510.692| 1.661.761| 1.794.702| 1.902.384| 1.978.479| 2.037.834| 2.098.969| 2.161.938
9|Contador 1.046.507| 1.213.949| 1.359.623| 1.495.585| 1.615.232| 1.712.145| 1.780.631| 1.834.050| 1.889.072| 1.945.744
0|Gerente de Personal 1.046.507| 1.213.949| 1.359.623| 1.495.585| 1.615.232| 1.712.145| 1.780.631| 1.834.050| 1.889.072| 1.945.744
Subtotal Administracion 3.255.801| 3.776.729| 4.229.5937| 4.652.930| 5.025165| 5326.675| 5539.742| 5705934 5877112 6.053.425
Sector Comercializacion |G —
11|{Vendedor B 1.828.808 | 2.121.418| 2.375.988 | 2.613.587| 2.822.674| 2.992.034| 3.111.716| 3.205.067| 3.301.219| 3.400.256
12|(Vendedor C 615.113 713.531 799.155 B875.070 945.396 | 1.006.360 | 1.046.614| 1.078.013| 1.110.353| 1.143.664
Subtofal Comercializacion 2,443,922 2.834.945| 3.175143| 3.452.6537| 3.772.070| 3.998.394| 4.,158.330| 4.283.080| 4.411572| 4.543.519

Erogaciones de Personal

Total

16.550.934| 19.199.083| 21.502.973| 23.653.270| 25.545.532| 27.078.264] 28.161.395| 29.006.236] 29.876.423| 30.772.716

9

9 Elaboracién propia.

Tabla 61 — Erogacién de Personal®®
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MEMORIA DE CALCULO - FINANCIAMIENTO

Caracteristicas del préstamo

Monto: $ 10.000.000 (Pesos Argentinos)
Plazo Amortizacion capital: 60 meses
Servicio de atencion de la deuda: Mensual
Plazo de gracia: 6 meses

T.NA: 20%

Sistema de amortizacion: aleman
Comision flat: 2% sobre monto acordado

IVA sobre intereses y comisiones: excento

Tabla 62 — Caracteristicas del financiamiento’®

Marcha del préstamo

Per. 0 Ao 1 Aiio 2 Aiio 3 Ao 4 Ao 5
Amartizacidn 1AM A1 2222 222 2222222 2222227 22277727
Interés 1.729.013 1393044 999714 606384  213.054
Comision Flat 200000
Total Servicio Deuda  200.000 2.840.124 3.615.266 3.221.936 2.828.606 2.435.2T6

Tabla 63 — Cronograma del Pago del Préstamo"!

100 Fjaboracién propia.

101 Ejaboracién propia.
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MEMORIA DE CALCULO - POSICION TECNICA IVA Y
RECUPERO IVA INVERSION

Posicidon técnica IVA

Aiio 1 Aifio 2 Afio 3 Aifio 4 Aiio 5 Aiio 6 Aiio 7 Aiio 8 Afio 9 Aiio 10
IVA Ventas 68.522.923 65.147.418 102.350.759 112.329.958 119.631.405 125.862.238 132.396.554 135.838.865 138.487.723 141.188.233

VA Compras Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Ao 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
Costos Directos Produccion
Avena §.777.874 11.728.488 14.971.468 17.217.189 18.938.907 20454.020 22090342 22973955 23.663.174 24.373.069

Germen de trigo 5.012.635 6.697.592  8.549.507  9.831.934 10.815.127 11.680.337 12.614.764 13.119.355 13.512.935 13.918.323
girasol 3.188.142 4259810 5437667 6253318 6878649 7428941 8023257 8344187 8594512  8.852.348

mani 849.779 1135425 1449375  1.666.782  1.833.460  1.980.137 2.135.548 2224089 2.290.812 2.359.536

almendra 10.300.942 13.763.623 17.569.200 20.204.580 22225038 24.003.041 25923.284 26.960.216 27.769.022 28.602.093

miel 431.659 576.757 736.233 846.668 931335 1.005.842 1.086.309  1.129.761  1.163.654  1.198.564

agua 257.796 344 452 439.695 505.649 556.214 600.711 6458.768 674.719 694960 715.809

glucosa 275.782 368.484 470.37 540.927 595.020 642.621 694.031 721.792 743.446 765.749

Flowpack 327.014 436.937 557.752 641.415 T05.557 762.001 822961 855.880 881.556 908.003

Cajas 2.180.094 2912915 3718349 4276102  4.703.712  5.080.009 5486409 5705.866 5.877.042 6.053.353

VA Energ. Eléctrica 42.496 56.780 72.480 53.352 91.687 99.022 106.944 111.222 114.558 117.995

SubTotal | 31.644 211 42281163 53.972.099 62.067.914 68274706 73736682 79635617 82821041 85305673 87.864.843
Gs. Generales Fabricacién

VA Insumos Laborataorio 296.612 370.765 444 918 511.655 562.821 607.847 656.474 682.733 703.215 724 312
VA Gs. Varios Mantenimiento 287.044 358.805 430.566 495150 544 666 588.239 635.298 660.710 680.531 700.947
VA Gas 61.236 76.545 91.854 105.632 116.195 125491 135.530 140.951 145.180 149.535
IVA Art. Limpieza 172.226 215.283 258.339 297.090 326.799 352.943 381.179 396.426 408.319 420.568
VA Fletes 272160 340.200 408.240 469.476 516.424 BRT.T3T 602.356 626.451 645.244 664.602
IVA Energia Eléctrica 77.348 96.685 116.022 133.425 146.767 158.509 171.189 178.037 183.378 186.879
Subtotal Il 1.166.626 1458.282 1.749.938 2012429 2213672 2390766 2582027 2685308 2765.867 2.848.843
Gs.Comercializacion
VA Fletes 2.055.688 2554423 3070523 3369899 3588942 3775567 3.971897 4075166 4154632 4235647
IVA Publicidad 442 260 552825 663.390 762.899 839.188 906.323 976.829 1.017.982 1.048.522 1.079.978
VA Comunicaciones 204120 255150 306.180 352107 387.318 418.303 451.767 469.338 483.933 498451
Subtotal Il 2.702.068 3.362.398 4.040.093 4484904 4815448 5100194 5402493 5562986 5.687.087 5.814.076
Gs. Administracién
VA Papeleria y dtiles 153.090 191.363 229635 264.080 290.488 33727 336.826 352379 362.950 373.838
VA Seguros y ART 302.649 378.312 453.974 522.070 574277 620.220 669.837 696.631 717.530 739.055
VA Art_Limpieza 51.030 63.788 76.545 88.027 96.529 104.576 112.942 117.460 120.983 124 613
VA Telefonia 61.236 76.545 91.854 105.632 116.195 125491 135.530 140.951 145180 149.535
VA Gas 46.818 58.623 70.227 80.761 88.837 95.944 103.620 107.764 110.997 114.327
VA Energia Eléctrica 5.153 6.441 7.730 5.889 9.778 10.560 11.405 11.861 12.217 12.584
Subtotal IV 619.977 774.971 929.965 1.069.460 1176406 1270518 1372160 1427046 1469857 1.513.953

Total IVA Compras 36.132.881 47.876.813  60.692.095 69.634.707 76.480.232 82.498.160 88.992.297 92.496.382 95225484 98.041.715
Pocicion Técnica VA 32.390.042 37.270.605 41.658.663 42.695.250 43.151.173 43.354.078 43404258 43342483 43.259.238 43.146.518

Tabla 64 — Posicion Técnica IVA192
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Recupero IVA Inversion

Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5 Aiio 6 Aio T Aiio 8 Aiio 9 Aiio 10
Pocicion Técnica VA 32.390.042 37.270.605 41.658.663 42.695.250 43151173 43354.078 43.404.258 43342483 43.259.238 43.146.518
IVA Inversion  43.375.989 5.964.046 9172072 5487461 8111469 7957.351 6.035.389 7490419 7.351.660  7.367.457
Recupero IVA Inversion  32.390.042 19.949.993  9.172.072  8.487.461  8.111.469  7.957.351  8.035.389  7.490.419  7.351.660  7.367.457
IVA Saldo  10.985.947 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Tabla 65 — Recupero IVA Inversion'%

MEMORIA DE CALCULO - GASTOS DE FABRICACION,
COMERCIALIZACION Y ADMINISTRACION

Erogaciones mensuales, anuales e incidencia del IVA

Gasto Neto IVA Incidencia
$/mes $/Afo % del IVA
Gs. Generales Fabricacion
Insumos Laboratorio 87.188) 1.046.250 100%
Gs. Varios Mantenimiento 1125008 1.350.000 75%
Gas 18.000 216.000 100%
Art. Limpieza 50.625 607.500 100%
Fletes 80.000 960.000 100%
Subtotal | 348.313] 4.179.750
Gs.Comercializacion
Fletes (como % s/ Ventas Metas de IVA) 3,0% 100%
Publicidad 130.000) 1.560.000 100%
Comunicaciones 60.000 720.000 100%
Subtotal Il 190.000] 2 280.000
Gs. Administracion
Papeleria y dtiles 45.000 540.000 100%
Seguros y ART 88.962| 1.067.547 100%
Art Limpieza 15.000 160.000 100%
Telefonia 18.000 216.000 100%
Gas 17.000 204.000 100%
Subtotal Il 183.662| 2 207 547
Total § (*) 722.275  §.667.297

(%} Mete de VA, Mo =e encuentra incluido en el calculo Fletes

Tabla 66 — Incidencia del IVA en los Gastos Estructurales’®

103 Ejaboracién propia.
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Consolidacion Gastos de Fabricacién, Comercializaciéon y

Administracion.

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Aiio 10

Gs. Generales Fabricacion
Insumos Laboratorio| 1412438 1.765.547 2.118.656 2.436.455 2.680.100 2.894.508 3.126.069 3.251.112 3.348.645 3.449.104
Gs. Varios Mantenimiento| 1.822.500( 2.278.125| 2.733.750( 3.143.813| 3.458.194| 3.734.849| 4.033.637| 4.194.983| 4.320.832| 4.450.437
Gas 291.600 364.500 437.400 503.010 553.311 597.576 645.382 671.197 691.333 712.073
Art. Limpieza 820.125| 1.025.156| 1.230.188| 1.414.716| 1.556.187| 1.680.682| 1.815.137| 1.887.742| 1.944.374| 2.002.706
Fletes| 1.296.000| 1.620.000| 1.944.000| 2.235.600| 2.459.160| 2.655.893| 2.868.364| 2.983.093| 3.072.592| 3.164.770
Energia Eléctrica 286.473 358.051 429.710 454,166 543.583 587.069 634.035 659.396 679.178 699.553
Personal| 3.596.766| 4.172.249| 4.672.919| 5.140.211| 5.551.427| 5.884.513| 6.119.894| 6.303.430| 6.492.535| 6.687.373
Subtotall| 9.525.902| 11.583.668 | 13.566.622 | 15.367.969 | 16.801.962 | 18.035.091 | 19,242,517 | 19.951.019 | 20.549.550 | 21.166.036

Gs.Comercializacion
Fletes (como % sobre Ventas Netas de IVA)| 9.788.989 12.163.917 14.621.537 16.047.137 17.090.201 17.978.891 18.913.793 19.405.552 19.783.360 20.169.748
Publicidad | 2.106.000 2.632.500 3.159.000 3.632.850 3.996.135 4.315.820 4.661.092 4.847.536 4.992.962 5.142.750

Comunicaciones 972,000 1.215.000 1.458.000 1.676.700 1.844.370 1.991.920 2.151.273 2.237.324 2304444 2.373.577

Personal| 2.443.922 2.834.949 3.175.143 3.492.657 3.772.070 3.998.394 4.158.330 4.283.080 4.411.572 4.543.919

Subtotal Il | 15.310.911 | 18.846.366 | 22.413.680 | 24.849.344 | 26.702.775 | 28.285.030 | 29.884.488 | 30.773.491 | 31.492.938 | 32.229.994

Gs. Administracién
Papeleriaydtiles| 729000  911.250 1.093.500 1.257.525 1383278 1493.940 1613455 1677.993 1728333 1.780.183

Segurosy ART| 1441188 1801485 2161782 2486049 2734654 2953.427 3.189.701 3.317.289 3416807 3.519.312

Artlimpieza| 243000 303750 364500 419175 461093 497980 537818  559.331 576111  593.3%4

Telefonia| 291600 364500 437400 503.010 553311 597576 645382 671197 691333  712.073

Gas| 275400 344250 413100 475.065 522572  S64.377 609527  633.908 652926 672514

Energia Eléctrical  19086|  23.857|  28629| 32923 36215  39.a12]  a2om1|  azsm|  asae9|  aee0s

Personal| 3.255.801 3.776.729 4229937 4652930 5.025.165 5.326.675 5539742 570593 5877112 6.053.425

subtotallll| 6.255.075| 7.525.821| 8.728.847| 9.826.678| 10.716.287| 11.473.086| 12.177.866 12.609.584] 12.987.871] 13.377.507

Total Costos Indirectos (en § Neto de IVA)  31.091.887 37.955.856 44.709.149 50.043.991 54.221,024 57.793.207 61.304.872 63.334.094 65.030.358 66.773.538

Tabla 67 — Gastos de Fabricacién, Comercializacion y Administracion’®

MEMORIA DE CALCULO - DETERMINACION DEL Ke

Método de los escenarios

A continuacién, se expone, dadas las probabilidades de ocurrencia de diferentes escenarios
y, sus correspondientes rentabilidades esperadas, los calculos en los que se deriva la

varianza del indice de mercado y covarianza del proyecto.

105 Ejaboracién propia.
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Situacion del Mercado
Probabilidad de Ocurrencia
P(s) Rm PRm | Rm-Rmm | (Rm-Rmm)? |P(Rm-Rmm)?
Altamente recesivo 20% -69,50% -13,90% -69,54% 48,36% 9,67%
Moderadamente Recesivo 8% 1.73% -0,60% -1,77% 0,03% 0,01%
Actual 5% 24,21% 8,47% 24,17% 5,84% 2,04%
Moderada Recuperacién 6% 50,14% 3,01% 50,10% 25,10% 1,51%
Fuerte recuperacion 4% 76,66% 3,07% 76,62% 58,70% 2,35%
100% 0,04%
Rm = rendimiento esperado del indice de Mercado -Merval para cada escenario
Rendimiento promedio esperado por Dividendos = 3,00%
Rm Total esperado = 3,04%
Varianza (Rm)= 15,58%
8 (m) = 39.47%
Calculo de los Rendimientos Esperados y de la Covarianza del Proyecto
Situacion del Mercado
Probabilidad de Ocurrencia 2 3 4 5 6 7
Pfs) Rg) PuiRg Rg-(3) Rm-Rm ) P(s)=(4)"(5) P(s)*(6)
Altamente recesivo 20% -30,00% -6,00% 44 27% -69 54% 30,79% 6,16%
Moderadamente Recesivo 35% 6,0% 2.10% -8,27% -1, 77% 0.16% 0.06%
Actual 35% 33,00% 11,66% 18,73% 24 17% 4 53% 1,56%
Moderada Recuperacion 6% 55,00% 3,30% 40,73% 50,10% 20 41% 1,22%
Fuerte recuperacion 4% 83,00% 3.32% 68,73% 76,62% 52,66% 2.11%
2 =TI para cada escenario de mercado 14,27%

|Covar. Proyecio = 0,1112364 I

Tabla 68 - Situacién del mercado. Probabilidad de ocurrencia'®

Rentabilidades esperadas para los escenarios proyectados

a) Proyecto de inversion

Para este caso, el resultado de la simulacion elaborado a partir de la utilizacion del método

de Montecarlo permite obtener la distribucion de frecuencia de la rentabilidad que arroja el

proyecto.

106 Ejaboracion propia.
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57.847 pruebas Dividir vista (Emores de celda) 96.717 mostrados
TIR Proyecio Estadistica Valores de prevision
Pruebas 97.847
_ 3.900 Caso base 5%
No para uso comercial Mesiia 133

- 3.600
Mediana 34%
- 3.300 Mado —
- 3.000 Desviacion estandar 12%
o [ ganza D 4;1?

@ T a0 U,

g 24D § Curtosis 388
= - 2100 5 |Coeficiente de variaci 03711
S 1800 g |Minimo -30%
o T @ |Maximo 83%
’ Error estandar medio 0%
- 1200 Errores de celda 2183

900

600

300

0

P sx Certeza: | 95,000 % q |

llustracion 53 - Distribucién de la TIR del proyecto

b) Merval

Se trabajo con un intervalo temporal que comprende los ultimos 10 afios. Se expone la

rentabilidad anual arrojada por el indice, calculada como:

Merval

)

Ryerval = IH(W

Ecuaciéon 4 — Rendimiento del Merval

Proyecto Final: Elaboracién y comercializacion de barras de cereal 165



Afo Periodo Cierre Rendimiento
2006 -11 2090.80

2007 -10 2163.34 341%
2008 -9 1079.64 -69.50%
2009 -8 232388 76 .66%
2010 -7 3511.66 41 29%
2011 -6 2461.00 -35 55%
2012 -5 2854.29 14.83%
2013 -4 5391.03 63.59%
2014 -3 8579.02 46 46%
2015 -2 1167520 30.81%
2016 -1 16917 90 37.09%
2017 0 29974.50 57.20%

Tabla 69 - Rentabilidades del indice Merval

Determinacion del intervalo de rentabilidad anual

indice Merval al 95% de confianza

Se procede a determinar los valores que componen un intervalo de confianza del 95% de

certeza a partir del maximo, minimo y media de la muestra:

Maximo 76.66%
IMinimo -69.50%

Media 24.21%

Z (95% conf) 1.96
Sigma 0.4388677

n 11

X—Zoypp = (ofn) | -173%
X+Z,, *(0/\n) | 0501427

Tabla 70 — Determinacién valores al 95% confianza'®’
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Determinacion del costo del capital (Ke)

Para la determinacion del Ke, se ha recurrido a la utilizacion del modelo CAPM®
introduciendo modificaciones para operarlo cuando el inversor no puede diversificar su

portfolio a nivel global. Su expresion es:
Local CAPM® = E(jx = Rf, + BLL(E Ry, — Rf)
Ecuacién 5 — Determinacion del costo de capital
Datos:
Tasa observada local: 13.77%
Estructuracién del capital del proyecto
Equity = 95,50%

Deuda =4,50%

Determinacioén del Ke y Costo promedio ponderado de Capital
(WACC)

E(T'i)x = RfL + ﬁLL(E RmL - RfL) =6,22%

Ecuacion 6 — Determinacion Ke

E D
= — — 0
WACC = Ke (D n E) + Kd (D +E) (1-T)=651%

Ecuacion 7 — Determinacion WACC
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MEMORIA DE CALCULO - DETERMINACION DE LA TASA
OBSERVADA EN PESOS A PARTIR DE BONOS SOBERANOS

Estructura Temporal de Tasas de Interés

Nombre Precio % Afio TIR MoD Emisor Ley
Bonte 2021 87.00 -14.70 21.60% 31 Rep. Arg Arg.
Bonte 2023 86.00 -17.70 20.10% 41 Rep. Arg Arg.
Bonte 2026 7475 -28.50 23.90% 38 Rep. Arg Arg.
Bonar 2037 | 2.674.00 2470 11.30% g.2 Rep. Arg Arg.
Bonar 2025 | 2,880.00 4470 11.00% 4.4 Rep. Arg Arg.
Bonar 2024 | 3.673.00 69.00 9.80% 24 Rep. Arg Arg.

Tabla 71 - Titulos en pesos con sus TIR

300025

25.00%

4

200025

15.00%

* *

10.00% -*

¥ = -0.028In(x) + 0.2022

5.00%

0.00% T T T T 1
0.0 2.0 4.0 &.0 8.0 10.0

llustracion 54 - Titulos nacionales en pesos

MEMORIA DE CALCULO - DETERMINACION DEL VALOR
TERMINAL DEL PROYECTO

Valor de la compaiia

Para la valoracién de la compafia al término del décimo afio operativo se ha utilizado la

aplicacion de la férmula de la perpetuidad creciente:
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. FF.(1+ g)
a Ke

Ecuacion 8 — Determinacion valor residual técnico
Donde:
FF; = Flujo de fondos con financiamiento
g = Crecimeinto
Ke = Costo capital empresario

Se ha considerado g = 0,00% en funcién de no considerarse inversiones en ampliacion

fisica de las instalaciones.

_FF,(1+g) 71847191 x (1+0)
10— Ke - 6,22%

= 1.148.845.034

Ecuacién 9 — Calculo del valor terminal de la compaiiia

MEMORIA DE CALCULO - SIMULACION DEL RIESGO.
METODO DE MONTECARLO

Variables de entrada al modelo

Las variables de entrada del modelo son utilizaciéon capacidad instalada tedrica, inflacion
esperada, precio de venta inicial, costo de avena, almendra, germen de trigo y mano de

obra directa.

Los valores maximos y minimos en cada periodo proyectado para las variables durante el
horizonte de proyeccién como la distribucion de frecuencia adoptada para efectuar una

simulacién de 100.000 iteraciones, se exponen a continuacion:

Utilizacion Cap. Instalada Teorica| Afiol | Afio2 | Afio3 | Afio4 | Afio5 | Afio6 | Afio7 | Afio8 | Afio9 | Afo10
Min. 35.00%| 35.00%| 40.00%| 40.00%| 40.00%| 40.00%| 40.00%| 40.00%| 40.00%| 40.00%
A Med. 67.16%| 71.76%| 76.37%| 76.37%| 76.37%| 76.37%| 76.37%| 76.37%| 76.37%| 76.37%
Max. 90.00%| 90.00%| 95.00%| 95.00%| 95.00%| 95.00%| 95.00%| 95.00%| 95.00%| 95.00%
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Inflacion Esperada Afiol | Afo2 | Afio3 | Afo4 | Afo5 | Afio6 | Afio7 | Afo8 | Afio9 | Afio10

I Media 35% 25% 20% 15% 10% 8% 8% 4% 3% 3%

Desv. Std., 0.7% 0.6% 0.2% 0.2% 0.2% 0.2% 0.2% 0.2% 0.2% 0.2%

Precio Vta. Inicial (neto IVA) S/Tn
Med 933,333

Desv. Std. 70,000

Previo Avena (neto IVA) S/Tn
Med 241,583

Desv. Std. 48,000

Previo Germen de Trigo (neto IVA)| $/Tn

Med 459,855
Desv. Std. 45,986

Previo Almendra (neto IVA) S/Tn
' Med 1,417,500
Desv. Std. 141,750

MOD S/Tn
' Med 2,644
Desv. Std. 397

llustracion 55 - Capacidad de produccioén, Inflacion esperada, Precio de venta, costo avena,

almendra, germen de trigo y mano de obra indirecta’®®
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Matriz de correlacion

La siguiente tabla ilustra la matriz de correlaciéon adoptada entre las diferentes variables,

utilizadas en la simulacion de Montecarlo:

diio 1 |

fno 10 | 00354 1

Ao 2 | 00354 -0.0354 |

fno3 | 00384 0058 00384 1

Ariod | 00354 00384 -0,0364 -00564 |

Ano5 | 00384 0084 00384 00584 -00364 1

Anob | 00384 0334 00384 00564 00364 00364 1

Ao T | 00384 00354 -0.0354 -00364] -00384) -00384) 0,035 |

fAnoB | 00354 05gd] 00364 Qa4 00364 0036 00364 00304 1

Anod | 00384 00354 -0.0354 -00364] 00384 -00384) 0036 00384 0035 |

Inflacid
nAnual
astimad
afiol
T

00384 00304 00364 00384 -00364 -D0364) -0034) -00386 0036 -0.0384 1

n Anual
estimad | 00384 00304 -0.036¢ -0.0%84) -0034] 00384 -0036df -00384 -00%4) 003 0038 1
afifio

a0

Inflacié
n Anual
estimad

adiio 2

0034 00304 0034 00384 0034 0038|0036 00384 004 00384 0038 -00384 1

Inflacié
nAnual
estimad
a o 3

00304 00304 0034 00304 0034 00304 0034 00364 -00ed 00364 -00Ged -00364 00304 1

Inflacid
nAnual
estimad
a o 4

00354 00304 00364 00384 -00G64 00364 -0034) -00384) 00364 00384 00384 -00384 -00384 -0.0564 1

Inflacid
n Anual
astimad

adio

00380 003 00364 00304 -0034 -00364) -0034) -00386 003 00584 0034 0034 0034 -0034 00384 1

Inflacié
n Anual
estimad

adio b

0034 0034 003 00384 003 -DO3B| -00ed -00384) 00384 -0.0384) 00354 -00384 -D03Rd{ -003BY D3R4 0034 1
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Inflacia
n Anual
estimad

ahho 7

0054

0034

1038

034

0304

0054

0034

Rt

1034

0304

0034

0054

Rl

1034

0304

054

0054

Inflacia
nAnual
estimad
ahio B

00384

00384

D34

03

Rk

00384

00384

0034

D034

Rk

-84

0384

0384

D034

i

34

00384

0384

Inflacia
nhnual
astimad
ahiod

0084

00384

D034

03

34

0084

00384

0034

D034

34

084

0384

0384

D34

Rl

34

00384

0384

D034

HOD

1384

10384

D134

03

1304

1384

10384

00354

D034

1304

- 1364

10384

0,038

D134

1304

1304

1354

0,038

D134

I3

“TTeT
Almend:

alneto

084

0384

D034

03

34

084

0384

0034

0034

34

084

10384

034

D034

Rk

34

00384

034

D034

Rk

34

Thithr

Avena
[meta

0054

0034

1038

034

0304

0054

0034

Rt

1034

0304

0034

0054

Rl

1034

0304

054

0054

Rl

1038

034

054

0054

ity

(Germen

de Trigo
(neto

LLIAL

084

0384

D034

03

34

084

0384

0034

0034

34

084

10384

034

D034

Rk

34

00384

034

D034

Rk

34

0384

10384

Precio
Vha

0084

00384

D034

03

34

0084

00384

0034

D034

34

084

0384

0384

D34

Rl

34

00384

0384

D034

Rk

34

084

0384

D034

Tabla 72 - Correlaciones entre las variables del modelo de simulaciéon'®
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Variables de salida del modelo

100.000 pruebas Dividir vista 55.404 mostrados
VAN(WACC) Estadisti | Valores de previsién
Pruebas 100.000
- Caso base 428.012.057
Nopara uso comercial [ 3% |y, 408.696.761
- 3.300 Mediana 404,074 584
0,03 3.000 Modo
Desviacidn estandar 277.939.01
S22 yarianza 77.250.094.077.082.7
= - 2400 7 |Sesgo 00910
= @ |Curtosis 3.09
= - 2.100 .
= 0,02 g Coeficiente de variaci 0.6301
£ - 1800 2 | Minimo -753.431.055
o 1500 @ |Maximo 1.722.955.543
1200 Error estdndar medio 878.920
0,01 - —
- 600
- 300
0,00 1 1 T o
300.000.000 900.000.000 1.200.000.000
po Certeza: |90.730 % 4 969578608
llustracion 56 - Valor Actual Neto
Tasa Interna de Retorno del Proyecto
57.847 pruebas Dividir vista (Emores de celda) 56.717 mostrados
TIR Proyecio E | Valores de previsién
Pruebas 97.847
_ 3.900 Caso base 5%
No para uso comercial Media 37
L Mediana %
- 3.300 Mado —
- 3.000 Desviacion estandar 12%
= s \;:anza 04912:
@ :|"| g0 =uy
= 2490 3 |Curtosis 388
% - 2.100 g Coeficiente de variaci 03711
§ 1800 g |Minimo -30%
o 45D @ | Maximo 83%
[ Error esténdar medio %
- 1.200 Errores de celda 2153
- 900
- 600
- 300
T T 0
0% 10% 20% 30% 40% 50% 80%
P (6% Certeza: (95,000 % q |5
llustracion 57 - TIR
Flujo de caja con financiamiento:
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100.000 pruebas

Vista de frecuencia

99 480 mostrados
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1. Conclusion

Finalmente se puede concluir que el proyecto es técnicamente factible, ya que la
disponibilidad de tecnologia, localizacion y layout, mano de obra, materias primas y
capacidad efectiva de las instalaciones se corresponde con la demanda estimada y al

posible crecimiento de la misma.

Segun esta demanda se pudo definir una estrategia de promocion, distribucion, precio y

producto acorde.

También, luego del analisis econdmico-financiero, se concluye que el proyecto es rentable.
Tanto el Valor Actual Neto como la Tasa Interna de Retorno coinciden en relacion a la
aprobacion del proyecto de acuerdo a su criterio de aceptacion: VAN mayor a cero, la TIR

del accionista mayor al Ke y la TIR del proyecto supera al WACC.
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