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2. Abstract 

El presente trabajo pretende describir el análisis de un proyecto de negocio en el que se 

evaluará la viabilidad económica, técnica y financiera para la realización del 

emprendimiento, relacionado con la elaboración y comercialización de barras de cereal de 

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

El análisis se orienta a determinar la conveniencia de la puesta en marcha una planta de 

elaboración 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 

realizarán estudios correspondientes, abarcará a los habitantes del país. 

El proyecto incluye desde la selección del terreno más conveniente donde situar la fábrica, 

hasta la compra de las materias prima para la producción, equipamiento e instalaciones 

necesarias, la elaboración del producto que debe seguir ciertas normas de calidad 

alimenticia, comercialización, políticas de stock y planes de venta. 

Se presentan las tres etapas principales del proyecto, que comienzan con la evaluación y 

estudio de mercado, el análisis técnico y operativo, y finalmente la evaluación económica y 

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

Considerando el enfoque nacional respecto a la producción 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 producción 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 está atravesando una etapa de recesión y estancamiento 

económico 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 últimos años, 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 últimos años en el perfil de los consumidores y en sus 

hábitos alimenticios brindan importantes oportunidades a la industria alimentaria e impulsan 

la elaboración de productos destinados a satisfacer necesidades específicas; más si estos 

productos tienen efectos benéficos sobre el organismo y evitan enfermedades” (Osuna M. 

et al., 2006). 

La Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica (ANMAT) de 

nuestro país, 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 más componentes, ya sean nutrientes 

o no nutrientes, los cuales proveen un beneficio a la salud, además de la nutrición básica. 

Las especies cerealeras son la base de la pirámide alimentaria de seres humanos y 

animales. El trigo, maíz, sorgo, cebada, arroz, y centeno son los principales cultivos de 

cereal en Argentina y son empleados con fines tan diversos como la panificación, forraje y 

la elaboración de alcohol etílico, 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 país en todo el mundo. 

Los cereales para desayuno son alimentos obtenidos a partir de diferentes granos, que se 

utilizan en la primera comida del día en sustitución de los consumidos tradicionalmente 

como el pan o los productos de repostería. Se obtienen haciendo que los granos estallen o 

mediante un proceso de aplastado, expandido o inflado, o a través de su extrusión. 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 está abriéndose paulatinamente a su consumo. Las barras 

de cereales, desde su lanzamiento en el mercado argentino, han crecido más rápidamente, 

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 específicos 

 Brindar un producto saludable y nutritivo para la población del país. 

 Desarrollar la actividad industrial respetando las normas y leyes de seguridad y 

medio ambiente correspondientes para garantizar una producción sostenible y 

eficiente. 

 Consolidar la marca en el sector para el año 2023 a fin de competir con las marcas 

líderes de la actualidad. 
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 Lograr un margen de rentabilidad que permita la supervivencia en el tiempo de la 

empresa por los próximos 10 años. 

5. Alcance  

El proyecto pretende abarcar todos los aspectos relacionados a la instalación, estudio 

de localización y diseño de una planta productora de barras de cereal de granola a 

escala industrial para llevar a cabo dichos procesos de transformación de las materias 

primas hasta llegar al producto final, comercialización y distribución del mismo. El 

producto individual pesa 30gr y en su envase flow pack posee dimensiones de 10cm x 

3cm x 1cm. Definir políticas de stock, de comercialización y plan de producción. Producir 

barras de cereal de granola de 30gr, comercializarlas en paquetes de a seis unidades. 

Diseñar, evaluar y establecer una fábrica de producción de barras de cereal. Abastecer 

la demanda de mercado objetivo. 
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WBS. Estructura Detallada de Trabajo 

 

Ilustración 1 – WBS1 

 

 

 

 

 

 

 

                                            

1 Elaboración propia. 
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6. Aspectos comerciales 

Descripción del Mercado. Generalidades del sector. 

El sector de barras de cereales actualmente está conformado por más de diez grandes 

empresas que elaboran el producto. La actividad presenta una alta concentración. 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 producción de barras de cereales en la Argentina alcanzó 

las 10.759 toneladas, un incremento considerable respecto a años anteriores, y se 

pronosticó que para finales de 2019 el volumen total será 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 cápita de 

barras de cereales y productos relacionados se ha incrementado de manera notable en las 

últimas décadas, debido a un creciente interés de los consumidores por productos 

alimenticios saludables y a los cambios tecnológicos que permiten mejorar los procesos y 

brindar productos de mayor calidad. Además, 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 tamaño 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 producción y venta de distintos tipos de cereales, 

en diferentes versiones (cereales para desayuno, cereales para niños, cereales “on 

the go”, etc.).  

- Sector de barras de cereales, el cual se dedica a la producción y venta de distintas 

variedades de barras de cereales (barras de cereales con yogurt, barras de proteína, 

barras con cereales, frutos secos y semillas, etc.). 
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Es importante destacar que las empresas de gran tamaño que integran este sector, 

producen tanto barras de cereales como distintos tipos de cereales, atacando ambos 

sectores, mientras que las empresas de pequeño y mediano tamaño y alcance, tienden a 

enfocarse sólo en uno de los sectores. 

Análisis macroeconómico internacional 

Se proyectó que el crecimiento económico a nivel mundial alcanzaría el 3,9% en 2018 y 

2019, pero la expansión no es de modo uniforme. La tasa de expansión podría haber tocado 

máximos en algunas grandes economías y el crecimiento no está tan sincronizado. En 

Estados Unidos, el ímpetu a corto plazo se afianzó en ese período, y el dólar de EE.UU. 

llegó a apreciarse  alrededor de 5% en el mes de julio de 2017. Las proyecciones de 

crecimiento han sido revisadas a la baja para Japón, el Reino Unido y la zona del Euro, 

como consecuencia de sorpresas negativas para la actividad a comienzos de 2018. Entre 

las economías de mercados emergentes y en desarrollo, las perspectivas de crecimiento 

también son más desiguales, en un contexto marcado por el avance de los precios del 

petróleo, el aumento de las rentabilidades en Estados Unidos, las crecientes tensiones 

comerciales y las presiones que genera el mercado sobre las monedas de algunas 

economías con fundamentos económicos más 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 petróleo han mejorado.  

Panorama de las proyecciones de las Perspectivas Mundiales para 2018 y 2019: 
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Ilustración 2 - Perspectivas mundiales2 

                                            

2 Fuente: “Situación y perspectivas de la economía mundial 2018” (Fondo Monetario Internacional). 
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Ilustración 3 – Perspectivas mundiales (continuación)3 

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 apreciación del dólar de EE.UU. generaría 

tensiones en las economías de  mercados  emergentes  con paridad cambiaria. 

El nivel general de inflación viene repuntando en las economías avanzadas debido al 

aumento  de  los  precios  de  las  materias  primas,  pero  la  dinámica  de  la  inflación 

subyacente sigue siendo atenuada; ha mejorado poco en los países con los niveles más 

bajos (por ejemplo, Japón). La actividad sorprendió al alza en Japón gracias al elevado 

nivel de exportaciones netas, y en países de la zona del Euro como Alemania y España, 

como resultado de la fuerte demanda interna. 

Se proyectó 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 economías de mercados 

emergentes y en desarrollo y por un crecimiento  en las economías avanzadas. Los 

pronósticos para 2018 y 2019 mejoran 0,2 puntos porcentuales cada año con respecto a lo 

pronosticado en octubre de 2017, con revisiones positivas frente a las previsiones de 

                                            

3 Ídem 2 
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entonces para las economías de mercados emergentes y en desarrollo y en particular las 

economías avanzadas.  

En términos globales el Banco Mundial también ajustó su proyección de crecimiento, 

aunque consideró que la caída de la economía 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 año, una reducción de 0,2 puntos 

porcentuales en comparación con la última proyección”, detalló la institución en su 

perspectiva económica mundial. “La pandemia de 2020 ha causado un gran número de 

muertes y enfermedades, ha sumido a millones de personas en la pobreza”, sostuvo el 

Banco Mundial. Por otra parte, reclamó a los gobiernos encarar reformas y programas de 

inversión para mejorar los servicios de salud, educación e infraestructura digital. 

En Latinoamérica y el Caribe en particular, el organismo multilateral prevé una expansión 

económica del 3,7% este año, mejorando su previsión anterior de un crecimiento de 2,8% 

para la región. “Se espera que la actividad económica 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 básicos y mejoren las condiciones 

externas”, dijo el Banco Mundial. Sin embargo, recalcó que la recuperación, que llegará 

luego de una década de crecimiento lento, “será muy leve”. Y advirtió que un escenario 

negativo, con retrasos en la distribución de la vacuna contra el covid-19 y efectos 

económicos secundarios, podría reducir el incremento del Producto Interno Bruto (PIB) a 

1,9%. 

De acuerdo con los pronósticos, el comercio mundial de cereales en 2020/21 ascenderá a 

454,6 millones de toneladas, es decir, 3,2 millones de toneladas más de lo pronosticado y, 

actualmente, un 3,4 % por encima del nivel de 2019/20. El pronóstico 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 campaña anterior. La revisión al alza de este mes deriva 

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

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

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

Análisis macroeconómico nacional 

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

variables macroeconómicas así como también en las expectativas económicas.  

Desde la puesta en marcha de las metas de inflación, el tipo de cambio se ha movido con 

flexibilidad. Como resultado, la desinflación ha avanzado sin una apreciación del tipo de 

cambio real multilateral. De hecho, durante el último año 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 brasileño se apreció frente al dólar estadounidense, el tipo de cambio real 

multilateral de Argentina se ubica en una posición intermedia entre ambas divisas. Así, 

desde la salida del cepo, el peso se depreció relativamente más frente al real (48%) y 

relativamente menos frente al dólar (18%). La economía 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, variación porcentual:  
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Ilustración 4 – Variación PBI4 

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

en 2017 al 24,8% en todo el país.  

En lo que respecta a los aumentos por regiones cabe destacar que la mitad estuvo por 

encima de la media registrándose en Cuyo el mayor nivel inflacionario del país con 25,5%. 

Detrás de Mendoza, San Juan, La Rioja y San Luis se ubicaron la Ciudad de Buenos Aires 

y la Provincia que junto con la Región Pampeana alcanzaron el 25% de inflación 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. 

 

Ilustración 5 – Inflación en 2017 por regiones5 

                                            

4 Fuente: INDEC 

5 Fuente: Índice de precios al consumidor del INDEC. 
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La inflación se aceleró 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 depreciación del peso, que comenzó en abril pero volvió a marcar un registro elevado a 

fines de agosto. Este segundo episodio de inestabilidad cambiaria, en agosto, profundizó 

la incertidumbre, dio lugar a una mayor corrección de precios y planteó el riesgo de un 

desancle de las expectativas inflacionarias. Las expectativas de inflación 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 

desinflación, el Banco Central de la República Argentina (BCRA) modificó su esquema de 

política monetaria dejando de lado el régimen de metas de inflación implementado hasta 

ese momento.  

Con el nuevo régimen de política monetaria, el Banco Central se comprometió 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 venía creciendo a un ritmo 

superior al 2% mensual y, dados los aumentos de precios esperados para los próximos 

meses, la base monetaria real estará disminuyendo en el nuevo esquema. Se eligió este 

agregado monetario porque es el que está bajo control directo del BCRA. La meta de 

crecimiento mensual nominal cero de la base monetaria se ajustará con la estacionalidad 

de los meses de diciembre y junio, cuando se incrementa la demanda de dinero, evitando 

un excesivo sesgo contractivo en la política monetaria. 

El Banco Mundial ajustó el porcentaje de rebote de la economía para 2021 y calculó que 

solo podría recuperarse un 4,9%, de acuerdo a la última actualización de sus proyecciones 

globales. En el reporte anterior, el organismo había estimado un crecimiento de 5,5% para 

la Argentina. 

“Se prevé que la economía de Argentina crezca un 4,9 por ciento este año, lo que sería la 

primera tasa de crecimiento positiva en cuatro años. Se espera que la relajación de las 

medidas de mitigación de la pandemia y la desaparición de la incertidumbre en torno a la 
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reciente reestructuración de la deuda respalden el consumo y la inversión privados. A 

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

ciento en 2022″, explicó el Banco Mundial. 

El 2020 habría terminado, para el organismo, con un desplome de la actividad económica 

equivalente al 10,6% del PBI, lo que la ubica entre las mayores caídas entre los mercados 

emergentes. La Argentina será uno de los siete países de América Latina y el Caribe que 

tendrá un nivel de derrumbe económico de dos cifras por la pandemia y será el que más 

cayó entre los emergentes. 

Por otra parte, consideró 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 más débiles que hace un año, particularmente para 

Argentina y Brasil”, explicó el organismo internacional. Y entre las economías emergentes 

o en desarrollo, Argentina marcaría el ritmo de desplome más pronunciado de ese 

consorcio de naciones. Por detrás quedaron India (-9,6%), México (-9%), Sudáfrica (-7,8%) 

y Tailandia (-6,5%). 

En octubre, el Fondo Monetario Internacional ya había recortado su propia proyección 

económica para el país en 2020: pasó de un desplome de 9,9% a 11,8%. Como 

contrapartida, el rebote esperado por el organismo había mejorado de 3,9% a 4,9% para 

este año. 

Mercado interno 

En el año 2008 la producción de cereales para el desayuno (segmento al que pertenecen 

las barras de cereal) habría rondado las 50 mil toneladas. El consumo anual per cápita de 

ese año se estima en 0,49 Kg/ año por habitante y el de 2009, con una producción similar, 

en unos 0,5 Kg/año por habitante. El aumento del consumo per cápita se debe a que el 

principal exportador volcó una mayor proporción de su producción al mercado doméstico. 

Desde el año 2002, la producción y el consumo de cereales para el desayuno han ido 

incrementándose debido a las inversiones que los elaboradores han realizado para 
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aumentar la capacidad instalada. En ese momento, el consumo per cápita ascendía a 200-

300 gr/año por habitante. La recuperación de la economía argentina iniciada a partir de 

2002 favoreció el consumo de cereales para el desayuno. Pese a que existen en el mercado 

marcas para todos los segmentos de poder adquisitivo, en Argentina aún se trata de 

productos que no son considerados como de primera necesidad, es decir que no forman 

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

productos de comportamiento inelástico. 

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 sustitución de las barras de cereales 

con respecto a otras golosinas es prácticamente nulo, ya que los consumidores tienden a 

demandarlas por sus características 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 período bajo análisis, la balanza comercial del sector de cereales para el desayuno 

ha sido superavitaria, año a año. En el año 2007 se registró el valor más alto de saldo 

comercial positivo a favor de Argentina, por US$ 11,3 millones, que como consecuencia de 

la crisis financiera mundial comenzó a decrecer al año siguiente, esperándose que el año 

2010 tenga  un  superávit  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 superávit de la misma se incrementó en un 

58,1%. 
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Ilustración 6 – Balanza comercial6 

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:  

 

Ilustración 7 – Balanza comercial (en detalle)7 

                                            

6 Fuente: “Dir. Nal. De Transformación y Comercialización de Productos Agrícolas y Forestales”. 

7 Fuente: “Dir. Nal. Transformación y Comercialización de Productos Agrícolas 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 además 

son los de mayor participación en el superávit anual del sector.  

Ritmo de crecimiento histórico 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 preocupación 

por la salud y un estilo de vida saludable. 

Los cereales para el desayuno son vistos como productos  sanos  y  nutritivos  y,  el  

mercado  interno  está  abriéndose gradualmente a su consumo. Las barras de cereales, 

desde su lanzamiento en el mercado argentino, han crecido más rápidamente, 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 año 2014. Aquí 

vemos un salto importante en la producción a partir de la eliminación total de las retenciones 

a las exportaciones de los últimos años para la mayoría de los productos y la reducción en 

otros. También influyó notablemente en la decisión de aumentar el área dedicada a los 

cultivos, la posibilidad de comercializar libremente. 

Suponiendo que se mantiene constante el contexto actual de políticas macro y comerciales, 

en la próxima década la producción de granos en Argentina podría 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 crecerían 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 según el tipo de grano: mientras que la producción de 

cereales aumentaría un 15% y sus despachos 9%; las de oleaginosas crecerían un 13% y 

un 43%, respectivamente.  
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La demanda de cereales para desayuno (categoría donde se encuentran las barras de 

cereales) es la siguiente: 

 

 

Consumo cereales para el desayuno (en Tn). 8 

                                            

8 Elaboración propia. 
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La demanda para las barras de cereales (sin tener en cuenta cereales para desayuno y 

otros cereales de consumo similares), es la siguiente: 

 

  

Consumo barras de cereales. 9 

                                            

9 Elaboración propia. 
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Síntesis competitiva 

Líder del mercado: Arcor (53% de participación) 

Porcentaje del mercado tomado para el análisis del proyecto: 2,75% 

Barreras de entrada: 

 Se requiere de una fuerte inversión inicial tanto en instalaciones como en 

maquinaria. 

 Se requiere gestionar el acceso a canales de distribución para el producto ya 

elaborado, el cual debe llegar en condiciones óptimas a todos los destinos 

planteados. 

 Competencia en el mercado: ya que se introduce una marca nueva, al principio no 

tendrá tantos clientes como otras marcas reconocidas y ya posicionadas. 

 Aplicación de tecnologías existentes en el proceso productivo. 

Barreras de salida: 

 Regulaciones en el aspecto laboral. 

 Activos especializados. 

Análisis FODA 

El análisis FODA muestra las fortalezas más significativas que la empresa puede utilizar 

para introducirse en el mercado y potenciar su rendimiento financiero, así como las 

debilidades y amenazas que deben ser abordadas por la compañía a través de estrategias 

innovadoras.  

Para maximizar su crecimiento, la empresa deberá lidiar con una fuerte competencia y 

algunos problemas de cultura y estructura organizacional. El entendimiento de la dinámica 

de los factores estratégicos internos y externos, también ayuda a los inversionistas a 

evaluar el negocio de las barras de cereal. Este análisis será de utilidad práctica tanto para 

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

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

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

notorias son: 

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

en el interés de los clientes por una alimentación más saludable. 

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

alta calidad (compromiso con el consumidor). 

 El precio de venta, con que se introduce el producto, es competitivo. 

 Negociación de costos de materia prima por la cantidad de proveedores. 

 Materia prima accesible. 

 El tamaño de la empresa hace que el trabajo no sea incómodo.  

 El personal considerado, está calificado para desempeñarse en su puesto.  

 Alta capacidad de trabajo.  

 Extenso conocimiento de nutrición del producto que se brinda.  

 Globalización del mercado de alimentos.  

 Localización de la planta. 

 Instalaciones y maquinarias utilizadas en el sistema productivo óptimas. 

 Conocimiento de la competencia.  

Debilidades: 

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

análisis FODA determina los factores estratégicos internos que sirven de obstáculo para el 

crecimiento del negocio. Las principales desventajas de la empresa son: 
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 Políticas 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. 

 Empresa nueva, que recién se inicia y debe insertarse en el mercado. 

 Facilidad de imitación del producto. 

 Incremento de los costos de mantenimiento de planta. 

 Apoyo de los inversionistas. 

Oportunidades: 

Este aspecto del análisis FODA de la empresa, muestra las oportunidades más 

significativas que podrían ser explotadas por la misma. Las oportunidades influencian la 

dirección estratégica de la organización. Estas son las oportunidades más significativas en 

el ambiente de negocios, basadas principalmente en las tendencias tecnológicas y 

económicas: 

 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. 

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

alto. 

 Las barras de cereal complementan una sana alimentación en la que están 

incurriendo los clientes actualmente. 

 Automatización y control de los procesos, reducción de los tiempos ociosos, 

estandarización y mejora de la calidad de los productos. 

Amenazas: 

Con respecto a este ámbito del análisis 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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 Posicionamiento de competidores internacionales. 

 Saturación del mercado. 

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

 La competencia es el mayor obstáculo, ya que cuentan con la experiencia necesaria, 

son elegidos y reconocidos por el cliente. 

 Aumento del poder de negociación de los distribuidores.  

 La entrada en el mercado de empresas más tecnificadas. 

 Existencia de productos sustitutos. 

Conclusión análisis FODA de la empresa 

El análisis FODA de la empresa, frente al mercado estudiado, indica que posee grandes 

fortalezas que pueden ser utilizadas efectivamente para contrarrestar las amenazas. La 

compañía también puede utilizar estas fortalezas para explotar la oportunidad de expandir 

su red de distribución.  

Sin embargo, la firma se enfrenta a la amenaza significativa de competidores agresivos 

como Arcor, Bagley y Felfort con años de experiencia y trayectoria, y de la imitación 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.  

Público objetivo 

La barra de cereal de granola presenta varias ventajas para la salud de los consumidores, 

además de ser un producto saludable y nutritivo, es un producto totalmente orgánico. En 

otro tipo de barritas, sólo algunas poseen un pequeño porcentaje de fibras, que 

normalmente no son consumidas por niños y adolescentes en la proporción que deberían 

dentro de un plan de alimentación adecuado. De todos modos, la cuantía y tipo de fibra 

debería ser aportada por otros alimentos de origen natural. 



 

  

 

Proyecto Final: Elaboración y comercialización de barras de cereal                                               31 

Se puede considerar su consumo en ciertas circunstancias en las que es necesario tener 

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

practicidad de su manejo y obtención. 

Tanto en el adulto como en los niños, es importante que su consumo sea considerado 

dentro del valor calórico adecuado a la edad y condición del individuo. Un exceso en la 

ingesta (teniendo en cuenta lo antedicho acerca del total de calorías y a la calidad de grasas 

que poseen) podría no ser adecuado. En el caso de los niños, las barras no deberían 

reemplazar una comida: no poseen un valor calórico, vitamínico y mineral que pueda 

equiparar a una comida completa. 

Son buenas si forman parte de una dieta equilibrada, rica en productos naturales, con 

aporte calórico 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 podrían integrar los bares o kioscos, no dejan de ser una alternativa un 

tanto más saludable comparada con un paquete de papas fritas o palitos, cuyo contenido 

en grasas y sodio no es el adecuado. 

Además se suele consumir antes o después de realizar actividad física, gracias a que por 

su valor nutricional permite un mejor desempeño y recuperación. 

Por lo tanto el segmento de mercado a abarcar con todas las personas mayores a 3 años 

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

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 relación a los costos de producción, se entrará al mercado 

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

de la nueva empresa. 

 

Precios de la competencia. 10 

 

Costo de producción unitario y márgenes de ganancia. 11 

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

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

                                            

10 Elaboración propia. 

11 Elaboración propia. 
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los podrá adquirir el consumidor final; o de mayoristas de consumidores finales 

directamente. 

El sector de barras de cereales actualmente está conformado por más 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 año 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 últimos años, para conducir su crecimiento comercial 

el principal fabricante de cereales para el desayuno (Kellog) ha confiado en una 

combinación de fuerte innovación de producto dentro del sector premium de la salud y en 

las carteras de producto sumamente enfocadas. 

Los analistas de la industria señalan 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 niños). 

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

cereales para el desayuno: 

• Los destinados a los niños. 

• Las promociones y publicidades crecientes. 

• La demanda de productos nutraceúticos y orgánicos. 

La publicidad en televisión e Internet, los sponsors, y el merchandising son aspectos vitales 

del mercado de los cereales azucarados para niños. Esto es lo que conduce a los 

fabricantes de alimentos, sobre todo en los mercados de Europa Occidental y asiáticos, a 

mantenerse junto a las tendencias sociales de los niños uniendo sus cereales para el 

desayuno a los últimos juguetes, deportes, dibujos populares, películas y música. Los 
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fabricantes cada vez más llegan a los niños y a los consumidores más jóvenes a través de 

páginas web específicas de los cereales para el desayuno donde las mascotas de producto 

ayudan a los consumidores jóvenes (principalmente 5 a 14 años 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 generó cereales como Mickey’s Magix, Hunny B’s, y 

Buzz’s Blasts es un ejemplo de cómo los fabricantes de cereales para el desayuno han 

creado productos a base de cereales vía la autorización 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 "corazón saludable". 

Este tipo de declaraciones se mencionan para  impactar en la percepción de los 

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

Muchos productos a base de cereales suelen ser considerados más 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 área de los orgánicos, los grandes fabricantes de cereales para el desayuno han 

tenido en los últimos años una presencia creciente. Por ejemplo, Kellogg’s ha comprado 

Kashi y Worthington mientras que General Mills fue detrás de Small Planet Foods y su 

marca Cascadian Farms. Simultáneamente General Mills también ha lanzado su propio 

cereal orgánico Sunrise bajo su línea Big G/ Chex. Los analistas informan que las mujeres 

y los niños son nichos de mercado prometedores para los fabricantes de cereales para el 

desayuno en los países desarrollados. Mientras que las consumidoras femeninas están 

usualmente interesadas en necesidades dietarias/ nutricionales específicas del género (por 
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ejemplo, productos que contienen ácido fólico, hierro y calcio), los niños son atraídos 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 más presionados por el tiempo y conscientes de su salud, los fabricantes 

de cereales están lanzando productos innovadores para reunir tales demandas. Los 

analistas relatan que no sólo 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 número de fabricantes han comercializado con variados 

grados de éxito una bebida láctea que contiene cereal que se bebe directamente del cartón. 

Detalle de las principales empresas en Argentina 

El Mercado Competidor está formado por el conjunto de empresas que en la actualidad 

satisfacen total o parcialmente las necesidades de los potenciales consumidores. Estas 

empresas serán rivales de la nueva empresa bajo análisis en la participación por el mercado 

consumidor. 

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

últimos  tiempos.  Las  principales  marcas  comerciales  que existen en el país son: 

 Cereal Fort (La Delicia Felipe Fort S.A.), participación del 9%. 

 Quaker, participación del 5%. 

 Nature Valley (Generall Mills), participación del 2%. 

 3 Arroyos (Laso S.A.- 3 Arroyos), participación del 4,25%. 

 Cerealitas (Kraft Foods Argentina S.A.), participación del 4%. 

 Arcor, participación del 53% 

 Bagley, participación del 18%. 
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 Otras marcas, participación del 2%. 

A continuación se presenta un gráfico de torta con el porcentaje de mercado de cada 

competidor y de la nueva empresa, “Crunch S.A.”  

 

Porcentaje de mercado de cada empresa a nivel nacional. 12 

Historia de los competidores: 

3 Arroyos S.A. (Laso S.A.) 

Es la única empresa 100% Argentina dedicada a la elaboración 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 

producción de avenas y copos de maíz naturales y azucarados. 

                                            

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

especializada en la elaboración de cereales extrudidos y granolas. 

- Planta “Pampitas” (2004), ubicada en el Parque Industrial de Pilar, provincia de Buenos 

Aires, dedicada a la producción de Copos de Maíz Natural, Copos de Maíz Azucarados y 

barras de cereal. 

Laso S.A. fue fundada en 1987. Comenzó elaborando distintos derivados de avena para 

consumo humano. Por aquel entonces abastecía al mercado interno y exportaba hacia 

algunos países latinoamericanos. En 1993, comenzó a desarrollar cereales para el 

desayuno y barras de cereal. Más tarde, en 1997, se inició un poderoso plan de expansión 

en tecnología, con la adquisición de maquinaria de última generación de origen alemán y 

norteamericano. Estas incorporaciones fueron acompañadas 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 líder en el mercado de cereales para el desayuno gracias a la excelente relación precio/ 

calidad de sus productos. Además, Laso S.A. exporta la calidad de sus cereales a más de 

25 países de América y Europa. Las materias primas utilizadas son nacionales trigo, avena, 

maíz, arroz y frutas, pasas de uva, almendras y miel. La capacidad de producción ronda las 

800 toneladas mensuales. Alrededor del 95% de la producción 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 producción se vende de esta forma) y el 5% restante se destina a 

exportación con marca privada (Brasil es un mercado potencial al que se exporta copos de 

maíz, copos azucarados y mix). Las marcas de exportación son: 3 Arroyos, House Mill, 

Baby Duck, Zuwis, Pampitas y Wulaia. La diversificación de la producción de Laso S.A. se 

ha basado en la incorporación de tecnología, con un crecimiento importante de los puestos 

de trabajo. Desde fines de 1998, la empresa realizó un convenio comercial con una firma 

franco-inglesa Dailycer que posibilitó una transferencia de tecnología 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 amplía su participación en el mercado con el lanzamiento de la 

primera línea de galletitas crackers con salvado, con soja y sin sal, en tamaño sandwichera. 

Actualmente continúa ejerciendo liderazgo entre las empresas que producen masivamente 

alimentos saludables. Alimentos Granix es una industria que pertenece a la iglesia 

Adventista del Séptimo Día, por lo que su filosofía de empresa está basada en el principio 

de que sólo una alimentación sana y natural puede llegar a lograr una vida en plenitud. 

Granix sólo 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 

producción, cereales y harinas con el menor grado de refinación, 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 líneas de cereales: 

una Premium que se comercializa en cajas de cartón y otra de cereales envasados en 

bolsas de polietileno tipo flow pack. Sus copos de maíz se obtienen a partir de los granos 

de maíz 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 año 1994, con el 

objeto de producir cereales para el desayuno con tecnología de vanguardia. General 

Cereals alimenta desde el año 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 bañados en 

chocolate, los chocolates aireados, los bocaditos de chocolate, los alfajores, los helados, y 

una infinita variedad de otros productos; así también generando las marcas propias de sus 

clientes, de excelente calidad, sabor y valor agregado. La planta, emplazada en la localidad 

de Jáuregui entre Lujan y Mercedes, Provincia de Buenos Aires, sobre un terreno de 35 

hectáreas, fue entregada llave en mano por la firma Bühler (origen Suizo / Alemán), 

capacitando al personal en el correcto uso y mantenimiento de la planta; desarrollo de 
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productos, junto con la incorporación de un plantel con experiencia en la industria de la 

alimentación. 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 

ocupación de las fábricas, ayudando a subir los estándares de calidad en los productos 

dado a las exigencias del mercado externo. La constante innovación y el desarrollo de 

productos con alto valor agregado, adaptados a las necesidades, gustos y costumbres de 

los consumidores de diferentes países, implican un permanente esfuerzo de marketing y 

de desarrollo, que les permite ser aún más competitivos, conquistando nuevos mercados y 

concretando nuevos negocios (exporta a: EEUU, Chile, Israel, Uruguay, México, República 

Dominicana, Belice, Bolivia, Panamá, Puerto Rico, Colombia, Brasil, Paraguay, Costa Rica, 

Guatemala, Honduras y El Salvador). La planta industrial está equipada con tecnología de 

extrusión Bühler de última generación, con gran capacidad de producción, logrando gran 

variedad de productos de la más alta calidad. El proceso de elaboración de los cereales 

para el desayuno se realiza en líneas de producción totalmente automáticas operada por 

un control lógico programable. La tecnología es de Bühler- Suiza, puesta en funcionamiento 

en el año 1996 y la incorporación de la segunda línea fue en el año 2003. Para la obtención 

de estos productos se parte de distintas combinaciones de materias primas, ocupando el 

lugar principal las harinas de los distintos cereales, entre ellos, maíz, 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, azúcar, 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 actúa a nivel mundial en la fabricación y marketing de productos 

alimenticios empaquetados y bebidas. La misma, se encuentra involucrada en la fabricación 

y venta de productos alimenticios empaquetados, principalmente cereales listos para 

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

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

Elaboradora Argentina de Cereales S.R.L. pasó a ser subsidiaria de PepsiCo Inc. 

Generall Mills Argentina S.A.  

En 2007, la filial local de la corporación estadounidense invirtió US$ 10 millones para 

construir una planta para la producción de sus barras de granola Nature Valley la primera 

fuera de los Estados Unidos. La capacidad de producción del nuevo establecimiento ronda 

los 200 millones de unidades al año, de los cuales el 90 % se exporta a más de 52 países, 

entre ellos España, Reino Unido, Portugal, Italia, Turquía, 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 generó 

100 nuevos puestos de trabajo directos y 300 indirectos —agregó Pablo Plá, Gerente 

General de General Mills Cono Sur—. La mano de obra calificada con alto nivel de 

educación, las mejoras realizadas en infraestructura para exportación, la experiencia en 

plataformas regionales de producción, 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 lanzó al mercado argentino las 

barras de granola Nature Valley en sus tres variedades: almendras tostadas, avena y miel 

y banana y almendras. Están elaboradas con ingredientes 100% naturales y contienen más 

del 50% de granos enteros de avena.  Además, cuentan con Omega 9 y son fuente de fibra, 

proteínas, vitaminas, minerales y antioxidantes. La tendencia a consumir productos 

saludables permitió que muchas categorías reflejen año a año un crecimiento sostenido, 

por ejemplo, la de barras de cereales o granola. Para el 2007, se estimó 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 selección de ingredientes naturales. 

 

 



 

  

 

Proyecto Final: Elaboración y comercialización de barras de cereal                                               41 

Kraft Foods Argentina  

Es una subsidiaria de Kraft Foods Inc. (NYSE: KFT), que es una de las compañía de 

alimentos más grandes del mundo. Emplea a más de 3.500 personas. Posee 3 plantas 

industriales: la planta de Pacheco, pcia de Buenos Aires, en donde se producen las líneas 

de galletitas y pastas; un molino harinero en la localidad de Tres Arroyos y una planta de 

producción 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 región, la empresa se 

destaca por la calidad y variedad de los productos que ofrece. Contribuye a la alimentación 

de grandes y chicos, procurando permanentemente satisfacer las necesidades de todos 

sus consumidores. Su desempeño alcanza un sólido liderazgo en Argentina, una relevante 

posición en el mercado brasileño y una creciente participación en Chile. Asimismo, 

desarrolló una importante penetración en otros países de la región. 

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 Perú constituyendo una de las 

empresas líderes 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 

https://es.wikipedia.org/wiki/Argentina
https://es.wikipedia.org/wiki/Agroindustria
https://es.wikipedia.org/wiki/Argentina
https://es.wikipedia.org/wiki/Argentina
https://es.wikipedia.org/wiki/Brasil
https://es.wikipedia.org/wiki/Chile
https://es.wikipedia.org/wiki/Per%C3%BA
https://es.wikipedia.org/wiki/Alfajor_(Latinoam%C3%A9rica)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cereal_para_desayuno
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Bagley_Latinoam%C3%A9rica_S.A.&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Grupo_Danone
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de productos por día. A través de una gestión sustentable, desarrolla marcas líderes que 

llegan a personas de más de 120 países. Cuenta con oficinas comerciales en América, 

Europa y Asia y posee más de 40 plantas en Latinoamérica empleando a más de 21.000 

personas y exportando a los cinco continentes. Fue fundada en 1951 en la ciudad 

de Arroyito, Córdoba (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 

nació hace 12 años en el mercado argentino donde hoy es líder de mercado.  

En 2013, y ya con un posicionamiento recientemente diseñado para Cereal Mix, la marca 

inauguró una nueva historia comunicacional con una campaña publicitaria que buscó 

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 así, encontrar la mezcla ideal para cada 

uno.  

Competidores potenciales 

Para el proyecto, cualquier empresa que fabrique golosinas, panificados y venda algún 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 últimos años, sigue siendo un mercado con mucho potencial por explotar ya que uno 

de los desafíos del país es identificar productos de alto valor agregado en cuya producción 

se posea ventajas, tanto por disponer de la materia prima a bajo costo como por contar con 

la tecnología y la capacidad empresaria requerida.  

Proveedores 

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

primas a modo de garantizar un flujo constante de los insumos necesarios para la 

https://es.wikipedia.org/wiki/Latinoam%C3%A9rica
https://es.wikipedia.org/wiki/Arroyito_(C%C3%B3rdoba,_Argentina)
https://es.wikipedia.org/wiki/C%C3%B3rdoba_(Argentina)
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continuidad del proceso de producción del producto, minimizando los costos que implican 

las actividades de aprovisionamiento. 

Las materias primas son las siguientes: 

 Maní 

 Almendra 

 Avena 

 Miel 

 Glucosa 

 Agua 

 Semilla de girasol 

 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 fabricación los 

cuales influyen notablemente en el costo final del producto. 

Análisis 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 ubicará la planta de producción. 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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Tabla 1 – Proveedores materia prima – Distancia al Parque Industrial.13 

A la empresa Dietmar se le comprará glucosa, semilla de girasol, maní y almendras 

tostadas. 

A la empresa COSAR se le comprará la miel.  

A la empresa Mendoza Productos se le compraran la avena y germen de trigo. 

La Distribuidora Goipat quedará como proveedor “de emergencia” para los frutos secos en 

caso de que los principales proveedores tengan algún inconveniente con el suministro de 

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

Además 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 Elaboración propia. 
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Para el maní 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 maíz, la empresa proveedora de emergencia es Arcor SA, cuya fábrica 

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 distribución y venta de insumos 

para la industria alimenticia, cuya planta está ubicada en Rio Cuarto, Cordoba, Argentina. 

La distancia al parque es de 411 Km. 

Comercialización 

En relación a los canales de comercialización del producto corresponde a un canal largo, 

es decir que va desde la fábrica hacia los distribuidores mayoristas, y luego a minoristas y 

por ultimo al consumidor final. También, puede que de los distribuidores vaya directamente 

a algún consumidor final.  

Los distribuidores mayoristas seleccionados que comercializaran nuestro producto son: 

 En Santa Fe: Alimentos Zyme, Maxico y Nuevo Futuro. 

 En Buenos Aires: Distribuidora Ludmarc y Distribuidora General Belgrano. 

 En Córdoba: CordobaFood. 

Estos se ubican en varias provincias de la zona y todos tienen distribución y llegada a todo 

el territorio de Argentina. 

Con respecto a la publicidad y promoción de las barras de cereal, se destinará dinero 

mensualmente a las propagandas y anuncios promocionales principalmente en redes 

sociales, y algunos diarios y revistas del país. Este es un aspecto clave ya que al comienzo 
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se debe dar a conocer la nueva marca a la población. Conforme pase el tiempo y la marca 

se torne más conocida y se haga de una reputación, se podrá optar en un futuro por analizar 

otras vías más caras de publicidad, como podría ser en canales de aire y pago de la 

televisión.                                                                                                                                                                                                                                              

Tamaño del proyecto 

Considerando las proyecciones de mercado realizadas, se estima que la demanda anual 

de barras de cereal en Argentina para los próximos años será de 10357, 11071 y 11776 

Toneladas por año, respectivamente. Tomando como punto de referencia a Arcor, empresa 

que tiene más del 50% del mercado, se decidió tomar un 2,75% de porcentaje de mercado 

a abarcar para la nueva empresa. Esto se traduce en una producción de 285 toneladas de 

barras de cereal para el año 1, 304 Tn para el año 2 y 324 Tn a producir cada año desde el 

año 3 al año 10. 

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

el proyecto es la siguiente: 

 

Tabla 2 – Capital requerido.14 

 

 

 

 

                                            

14 Elaboración propia. 
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7. Aspectos Técnicos 

Localización del proyecto 

La finalidad, en cuanto a la localización de la planta, es hallar un lugar que permita reunir 

los suministros necesarios (materias primas, insumos y servicios) y además, realizar el 

proceso de elaboración con el menor costo posible, entregando el producto terminado al 

mercado con el precio acorde a la calidad y así con estos dos atributos poder insertarse en 

el mercado de forma competitiva. Son muchos los factores a tener en cuenta para decidir 

cuál es el mejor sitio para la ubicación de la planta elaboradora de Barras de Cereales. 

El estudio de localización de planta se divide en dos etapas. En una primera etapa se debe 

elegir la región en general, ya sea a escala nacional o mundial (macrolocalización). 

Posteriormente se procede a elegir el sitio propiamente dicho. (microlocalización). 

MACRO-LOCALIZACIÓN 

La selección de la Macrolocalización permitirá, a través de un análisis, reducir el número 

de soluciones posibles según las condiciones requeridas por el proyecto. Para realizar la 

determinación de la región 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 llevará a cabo en Argentina, decisión en la cual influye no sólo la 

variable subjetiva sino que también se cuenta con un gran respaldo objetivo, ya que las 

características regionales, el clima, los recursos naturales como el agua y las tierras fértiles 

hacen que este país sea un lugar propicio para esta industria. 

Elección de la Provincia 

A modo de poder determinar la región más adecuada donde podría 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 ubicación. 

Los factores que se evaluarán 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. Cercanía del Mercado Consumidor. 

5. Disponibilidad de emplazamiento y servicios. 

Alternativas de localización 

Al tratarse de un proyecto productivo, se considera conveniente que la localización se 

realice dentro de alguna de las principales Regiones Productoras de Cereales de Argentina. 

Una alternativa es considerar la localización cercana a las fuentes de materia prima, que 

se ubican mayoritariamente dentro de la Región Pampeana. Factores analizados: 

1. Disponibilidad y proximidad de las fuentes de materia prima y proveedores. 

Según lo detallado anteriormente, los insumos utilizados para la elaboración del producto 

son: 

 Cereales/frutos secos: El cultivo y producción se encuentra en la Región Pampeana, 

Nordeste y Noroeste. Los principales Productores son: Córdoba, Entre Ríos, Santa 

Fe, La Pampa, Buenos Aires, Tucumán, Catamarca, Santiago del Estero, Salta, 

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

 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 

características diferenciales. 

 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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Región de Cuyo: 

Características: Está ubicada en el centro oeste de la República Argentina, abarcando 

tradicionalmente las provincias de Mendoza, San Juan y de San Luis, y que comparten una 

igualdad cultural y tradición histórica en común. En esta región prevalece un relieve 

montañoso de escasa vegetación, con particularidades climáticas desérticas. Como 

actividad económica predomina la vinícola, siendo esta zona la principal productora de 

vinos de Sudamérica. 

Relieve: Cuyo se destaca por tener un relieve altamente montañoso hacia el oeste, donde 

se destaca la Cordillera de los Andes, conformada por: La Cordillera Principal: divisoria de 

aguas y límite con Chile, incluye el cerro Aconcagua, el monte Pissis y el cerro Mercedario. 

Cordillera Frontal: paralela a la principal, está compuesta por varios cordones 

independientes. Precordillera de Mendoza y San Juan. En el este predominan las extensas 

planicies llamadas Travesías 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 más 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 fríos benefician al desarrollo de la vid, y en los veranos, 

pese al calor, la altura donde se sitúan los cultivos favorece su calidad para la elaboración 

de vinos, valorados internacionalmente. En la franja de los Andes como en el territorio 

desértico, durante el año puede apreciarse un gran calor durante el día y mucho frío por la 

noche. El Zonda es un viento cordillerano agudo y particular de esta región, que se ocasiona 

especialmente en invierno. La región cuyana ha resistido a lo largo de su historia numerosos 

terremotos, ya que se encuentra en una zona sísmica. 

Economía: Una de las actividades más importantes es el cultivo de uva o vid y la fabricación 

de vinos, siendo la región de Cuyo reconocida por la excelencia de sus uvas y su producción 

vitivinícola. En las provincias de Mendoza y San Juan se centraliza el mayor porcentaje de 

bodegas y viñedos del país. Debido  a las condiciones climáticas, máximamente áridas, es 
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necesario el riego. Los terrenos cultivados con vid se encuentran rodeados por árboles cuya 

función es frenar los vientos cordilleranos. Las políticas privadas y públicas están más 

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

de vinos finos. 

Región Pampeana: 

Características: Conformada por las provincias de Buenos Aires, Santa Fe, Córdoba y La 

Pampa. Es una extensa llanura, con ondulaciones (de antiguos médanos), una de las más 

fértiles del mundo. Limita al Norte con la región mesopotámica y la llanura chaqueña, por 

el Oeste con las sierras pampeanas y la región de Cuyo y por el Sur con la Patagonia extra 

andina; el océano Atlántico y el río de la Plata forman su límite oriental. Posee un gran 

potencial turístico, reflejado en una gran cantidad de ciudades y villas turísticas, que 

aprovechan las posibilidades de la zona. Como actividad económica predomina la 

ganadería (ovina y vacuna), la agricultura (cereales, oleaginosas etc.) y la minería 

(explotación 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 Guaminí hacia la costa atlántico. Su mayor altura, de 1.239 

metros, se encuentra en el cerro Tres Picos. 

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

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

Economía: Es la región más importante del territorio argentino, desde el punto de vista 

económico ya que por sus características de clima y suelo la transforman en una zona 

agrícola y ganadera por excelencia. Al ser una llanura sin árboles, en ella crecen 

especialmente cereales y oleaginosas. La economía agrícola se basa en el cultivo del trigo, 

maíz, lino, avena, cebada, centeno, girasol y soja, además de la explotación de la papa. 

También se desarrollan en la región la actividad ganadera (bovino y el ovino). La actividad 

pesquera se practica desde el cabo San Antonio hacia el sur, y está favorecida por 
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condiciones como la gran plataforma continental, el aporte de nitrógeno 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 Bahía 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 región son la merluza de aguas marítimas, y el sábalo 

entre los peces de río. En cuanto a su industria, encontramos rubros tan importantes como 

el automotriz, el aeronáutico, la fabricación de maquinarias y de productos químicos, entre 

otros. 

2. Competencia. 

 La Región Pampeana se encuentra la mayoría de las empresas nacionales e 

internacionales teniendo una gran variedad de Competencia. 

 La Región Cuyana no se encuentra competencia de gran índole si puede 

encontrarse empresas artesanales de producción mínima. 

3. Disponibilidad de mano de obra. 

La región principal donde se halla la producción de cereales resultan ser las más pobladas 

de las dos regiones analizadas, por lo que la demanda de mano de obra del proyecto podría 

cubrirse fácilmente. A su vez, la situación actual del país mantiene a un gran número de 

habitantes bajo una gran necesidad laboral. De todos modos, el desarrollo del proyecto no 

demandará gran cantidad de mano de obra debido al avance tecnológico en cuanto al 

equipamiento y a la simplicidad del proceso. 

Con respecto a la calificación de la mano de obra, las provincias que componen las 

mencionadas regiones poseen un alto índice de alfabetización, contando con grandes 

posibilidades en cuanto a educación superior y universidades estatales y privadas, por lo 

que la implementación del proyecto en estas regiones permitiría contar con un equipo de 

trabajo profesional para las tareas así que lo requieran. 

4. Cercanía del Mercado Consumidor. 
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Respecto al Mercado Interno las regiones estudiadas se encuentran en la zona central 

dando facilidad para la distribución hacia las demás provincias, teniendo como ventaja la 

región pampeana la cercanía de la mayor concentración de consumidores, debido al alto 

índice de población con respecto a las demás zonas del país.  

5. Disponibilidad de emplazamientos y servicios. 

Para el análisis de este aspecto se contempló la cantidad de parques industriales existentes 

en región bajo análisis, así 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 áreas y parques industriales para la instalación de industrias. 

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

regiones: 

 

Ilustración 8 – Parques Industriales región Pampeana y Cuyana.15 

                                            

15 Elaboración propia. 



 

  

 

Proyecto Final: Elaboración y comercialización de barras de cereal                                               53 

Podemos observar que la región 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, energía eléctrica y gas. De esto, 

se destaca la región Pampeana en cuanto a disponibilidad de materia prima, presenta una 

fuerza de localización muy elevada. 

Por otro lado, respecto a la cercanía del mercado consumidor: la región Pampeana tiene la 

cercanía de la mayor concentración de consumidores, teniendo gran facilidad para la 

distribución hacia las demás provincias. Mientras que el resto de los factores anteriormente 

analizados se encuentran en igualdad de condiciones para ambas regiones. Además 

teniendo en cuenta que la empresa, para sus comienzos, está pensada para cubrir una 

pequeña demanda, decidimos que la región para el desarrollo de la misma es la región 

Pampeana, ya que representa una ventaja económico-técnica.  

Análisis cualitativo de puntos: 

Este método consiste en definir los principales factores determinantes de una localización 

para asignarles valores ponderados de peso relativo, de acuerdo con la importancia que se 

le atribuye. Se procede a asignarle una calificación a cada factor en la localización de 

acuerdo a una escala predeterminada de 0 a 10. La suma de las calificaciones ponderadas 

permitirá seleccionar la localización que acumule el mayor puntaje. 

A continuación, se puede observar la puntuación asignada a los factores de localización: 
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Ilustración 9 – Puntuación asignada a los factores de localización.16 

Una vez definida la ponderación de cada uno de los factores considerados, procedemos a 

desarrollar el método cualitativo de puntos de Macrolocalización: 

                                            

16 Elaboración propia. 
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Ilustración 10 – Método cualitativo de puntos de Macrolocalización.17 

Si bien la evaluación realizada no presenta diferencias de gran significado en las 

puntuaciones, se decide seleccionar la Provincia de SANTA FE como la localización óptima, 

con un puntaje de 8,45; para ubicar la industria de producción de Barras de Cereales, 

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

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

y proveedores. 

 

                                            

17 Elaboración propia. 
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Provincia de Santa Fe: 

Santa Fe forma parte de la ecorregión espinal, que constituye una zona de transición entre 

las regiones pampeana y chaqueña. Se trata de un área productiva de relevancia con una 

actividad económica muy diversificada.  

La economía de Santa Fe es la segunda más importante del país. Representa el 8 % del 

total de Argentina, la producción se estima en ARS 27 mil millones en 2006, es decir, USD 

9000 per cápita (alrededor de la media nacional). A pesar de que la economía está bien 

diversificada, la agricultura sigue teniendo un papel indispensable que desempeñar a través 

de los ingresos de divisas y la rentabilidad de las exportaciones. El 21% de las tierras 

cultivadas de la Argentina están en Santa Fe, cuyos cultivos principales son soja (principal 

productor nacional), girasol, maíz y trigo. En menor escala fresas, miel y sus derivados 

(300 000 colmenas), la madera y el algodón. Las áreas industriales cuentan con las 

ventajas derivadas de las economías de escala y de la especialización, y permiten superar 

las limitaciones espaciales para la radicación y el crecimiento de emprendimientos. En 

materia logística, presenta un gran potencial favorecido por su ubicación estratégica y sus 

accesos viales, fluviales y aéreos que la comunican con otras provincias y países limítrofes.  

Los Parques Industriales en la Provincia de Santa Fe:  

En la actualidad, la provincia de Santa Fe cuenta con un incipiente desarrollo industrial que 

aún no ha sido explotado en su totalidad. En diferentes lugares de la provincia se han 

delimitado áreas 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: 

 Parques Industriales. 

 Áreas Industriales. 

 Zonas Industriales.  

https://es.wikipedia.org/wiki/Soja
https://es.wikipedia.org/wiki/Girasol
https://es.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%ADz
https://es.wikipedia.org/wiki/Trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Fresas
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Colmenas
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Parque industrial: Es aquella extensión de terreno destinada al asentamiento de industrias 

cuyo espacio físico e infraestructura están 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 carácter gubernamental, 

municipal, mixto o privado. Los servicios son aquellos que colaboran con el desarrollo de 

las actividades industriales como son: tratamientos de efluentes, captación y distribución 

de agua, sala de primeros auxilios, servicios bancarios, correos, comunicaciones, etc. Los 

parques industriales a su vez pueden ser de dos tipos: temáticos y generales. En los 

primeros se exige el asentamiento de empresas relacionadas con un tipo de actividad (ej.: 

parque minero, petroquímico, agroindustrial, tecnológico). En los segundos, no se exige 

ningún tipo de actividad en particular aunque la sola instalación de uno de ellos puede 

favorecer o inhibir la instalación de otras. El organismo administrador dictamina acerca de 

las posibilidades de instalación de las plantas industriales. 

Área industrial: Es aquella extensión de terreno destinada al asentamiento industrial, cuyo 

espacio físico se organiza de antemano en función de los establecimientos a radicarse, con 

servicios de infraestructuras básicos y comunicaciones que garanticen el desarrollo de 

actividades industriales. En las áreas industriales coexisten además otras actividades 

relacionadas con la industria y aun con el comercio. El asentamiento de las empresas está 

regulado por los municipios, no siempre con reglamentación homogénea entre sí. Las 

empresas se nuclean en cámaras empresarias, de múltiples rubros, que atienden los 

intereses de sus miembros; sin embargo, no son organismos administrativos como aquellos 

que sí disponen los parques industriales. 

Zona industrial: está 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 tránsito; cercanía a grandes establecimientos; concentración 

temática o cercanía a la materia prima. Se caracteriza por no estar previamente delimitada 

y no contar con organismos formales de administración conjunta de servicios. No obstante, 

es posible que existan cámaras empresarias u otros organismos de tercer orden que 

atiendan intereses comunes de las empresas nucleadas. En las zonas industriales es 
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común la coexistencia de empresas industriales, de servicios, comerciales, viviendas 

particulares, establecimientos educativos, etc. 

De acuerdo a estas consideraciones, se determina la localización para el proyecto en un 

Parque Industrial. Los Parques Industriales más destacados de la provincia de Santa Fe 

son los siguientes:  

 Parque Industrial Los Polígonos. 

 Parque Industrial Cañada de Gómez. 

 Parque Industrial Rafaela. 

 Parque Industrial Oficial de Desarrollo Sauce Viejo. 

 Parque Industrial de San Lorenzo.  

MICROLOCALIZACIÓN 

Una vez hallada la provincia más conveniente para la localización, se procede a determinar 

la Microlocalización. Ésta última es la ubicación exacta y definitiva del proyecto. 

Descripción del sitio de la planta: 

Las ventajas de los parques industriales son:  

 Menor costo de los terrenos. 

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

 Mayor seguridad en el abastecimiento de energía eléctrica, gas, comunicaciones.  

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

urbano.  

 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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Método cualitativo de puntos de microlocalizacion. 18 

Asentamiento de la planta en el Parque Industrial San Lorenzo: 

Ubicación del Parque Industrial (Pi) 

El parque cuenta con una ubicación 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 área delimitada por la Autopista Rosario-Santa Fe, la intersección de la Ruta Provincial 

Nº10, las vías del Ferrocarril Mitre (hoy Nuevo Central Argentino) y el Arroyo San Lorenzo, 

dentro un área denominada “Zona de Promoción Industrial”. Comprendido dentro del Área 

Metropolitana del Gran Rosario, el Parque fue proyectado en base a las normas 

urbanísticas locales y provinciales, contribuyendo con la planificación territorial de la ciudad 

y la región, favoreciendo el desarrollo industrial de forma sustentable y en armonía con sus 

habitantes y el medio ambiente. Además posee una buena cercanía con los distribuidores 

y las principales ciudades de la región. 

                                            

18 Elaboración propia. 
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Ilustración 11 – Ubicación Parque Industrial.19 

 

Ilustración 12 – Distancia del Parque Industrial a las principales ciudades de la región.20 

                                            

19 Fuente: Parque industrial San Lorenzo. 

20 Fuente: Parque industrial San Lorenzo. 
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Conectividad 

Su ubicación estratégica permitirá realizar conexiones con diversos medios de transporte, 

facilitando la combinación de carga multimodal. 

Cercanía con: las autopistas Rosario-Córdoba, Rosario- Buenos Aires, las Rutas 

Nacionales Nº 11, 9 y A012, el Puente Rosario-Victoria, los puertos fluviales sobre la 

hidrovía Paraná-Paraguay y con el Aeropuerto Internacional Rosario. 

Beneficios 

 Contribuye a superar el conflicto entre distintos usos de suelo. 

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

residenciales y reubicándolas en un área específica para ese fin. 

 Cercanía con los puntos de acceso y las principales ciudades del país. 

 Lotes de 500 a 20.000 m2. 

 Ubicación estratégica dentro del predio. 

 Acceso directo a la Autopista Rosario - Sta. Fe. 

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

min. del Puerto de Rosario. 

 Cobertura completa de servicios.  

 Sus 3 sectores (industrial, tecnológico y logístico) constituyen una oportunidad única 

permitiéndonos obtener un alto margen de rentabilidad. 
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Ilustración 13 – Plano Parque Industrial.21 

Servicios: 

Servicios esenciales 

 Red Eléctrica. 

 Red de Agua Potable. 

 Red de Media y Alta Presión de Gas Natural. 

                                            

21 Fuente: Parque industrial San Lorenzo. 



 

  

 

Proyecto Final: Elaboración y comercialización de barras de cereal                                               63 

 Red de Cloacas. 

 Sistema desagües pluviales. 

 Red de Telefonía. 

 Servicio de Internet / Wi-Fi. 

 Iluminación Interior y Alumbrado Público exterior. 

 Sistema Hidrantes contra Incendios. 

Servicios complementarios 

 Depósito Común. 

 Centro de Emergencias Médicas y Primeros Auxilios. 

 Desvío Ferroviario. 

 Playa de Maniobras para actividades logísticas multimodales. 

Ventajas de estar en el Parque Industrial San Lorenzo: 

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

empresas cuentan con:  

 Posibilidad de modernización tecnológica, edilicia y logística. 

 Relaciones espontáneas o planificadas entre las empresas, promovidas por el 

consorcio de administración. 

 Cooperación entre las empresas en diversas facetas, desde el intercambio y la 

producción conjunta de conocimientos tecnológicos, hasta la contratación de 

servicios y la colocación de la producción. 

Conclusión de la Localización: 

Para la elección de la macrolocalización, se realizó un análisis de las diferentes regiones 

que se encuentran en la Argentina teniendo en cuenta distintos factores. De esta manera, 

se obtuvo que las regiones más óptimas son la Cuyana y Pampeana y mediante el método 



 

  

 

Proyecto Final: Elaboración y comercialización de barras de cereal                                               64 

cualitativo de puntos, se eligió la provincia de Santa Fe, la cual obtuvo el mayor puntaje. 

Dentro de la provincia de Santa Fe se evaluaron los diferentes parques tecnológicos, 

seleccionando así el Parque Industrial de San Lorenzo, el cual cumple con todos los 

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

microlocalización del proyecto.  

La ubicación de la planta dentro del Parque Industrial de San Lorenzo es, sin duda, una de 

las decisiones estratégicas más importantes porque determinará en gran medida el éxito 

de la empresa en el largo plazo. El parque seleccionado cuenta con los servicios esenciales 

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

Su ubicación geográfica ofrece cercanías a los proveedores de las materias primas e 

insumos necesarios reduciendo los gastos de transporte. Además, favorece la distribución 

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

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

terminados permitirá llegar a cada lugar en tiempo y forma. 

La movilización del personal al lugar de trabajo no genera un inconveniente ya que la 

empresa se ubicará a 20 Km aproximadamente de la ciudad de Rosario. Esto a su vez, 

reduce el tiempo en la distribución de los productos terminados hacia los comercios de la 

provincia de Santa Fe. La instalación de una nueva empresa en la zona genera más puestos 

de trabajo. 
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Ingeniería de Proyecto 

Planificación de la capacidad 

La definición del tamaño de proyecto y el cálculo de capacidad permiten definir en primer 

lugar las inversiones necesarias y en segundo lugar permite desarrollar el plan de 

producción. 

El proyecto pretende abarcar el 2,75% del mercado de barras de cereal de Argentina, se 

comercializará 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: 

 

Tabla 3 – Producción barras de cereal22 

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

la siguiente: 

 

Producción barras de cereal 

Capacidad instalada 

La capacidad teórica instalada y la utilización de la capacidad teórica instalada efectiva es 

la siguiente: 

                                            

22 Elaboración propia. 
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Tabla 4 – Capacidad teórica instalada y utilización de la misma.23 

Ingredientes de la barra de cereal. Materia prima. 

Las materias primas requeridas consisten en alimentos naturales y saludables, 

pertenecientes al sector agrícola. 

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

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

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

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

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

                                            

23 Elaboración propia. 
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Ilustración 14 – Materia prima24 

 

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 único 

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

                                            

24 Elaboración propia según las materias primas necesarias para la elaboración del producto. 
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frutos secos regionales. Los parámetros más 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 unión de 

todos los ingredientes. Cabe destacar que también aporta los azúcares necesarios 

como para funcionar como una fuente de energía inmediata. 

 Cereales: En su conjunto funcionan como fuente de proteínas, grasas vegetales, 

fibra, vitaminas y minerales (zinc, hierro, calcio, magnesio, fósforo y potasio). 

Además, con el añadido de frutos secos ricos en carbohidratos, se vuelven una 

fuente de energía por largo tiempo. Por ello es que se seleccionaron aquellos con 

mayor aporte calórico como componentes de la barra. 

 Avena 

 Germen de Trigo 

 Maní 

 Almendra 

 Semillas de Girasol 

 

Tabla 5 – Información Nutricional25 

                                            

25 Fuente: Creación propia en base a datos de nutrientes de USDA (United States Department of Agriculture – En 

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

El uso de grano de avena en la alimentación humana se remonta a tiempos históricos, y en 

la actualidad la valorización de algunas propiedades favorables para la salud y su 

incorporación 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 además 

es un cereal muy valorado por su riqueza en proteínas (16,9%) y aminoácidos esenciales. 

La avena es el cereal con mayor porcentaje de lípidos (7%) y con un alto contenido en 

ácidos grasos insaturados. Como en el resto de los cereales, abunda dentro de su 

composición lipídica el ácido graso linoleico, con importantes beneficios sobre el sistema 

circulatorio e inmunológico, pero la avena destaca por su contenido en ácido oleico 

(característico del aceite de oliva), segundo ácido graso en importancia en este cereal. Tan 

solo 100 g de copos de avena cubren un tercio de nuestras necesidades diarias de ácidos 

grasos esenciales.  

El consumo de avena en la alimentación 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 formación de geles en el estómago responsables en 

gran parte de sus beneficios. Mediante la formación de estas estructuras, el beta-glucano 

reduce la absorción de colesterol y equilibra los niveles de glucosa en sangre. Además, la 

fibra soluble contribuye a un adecuado equilibrio en la flora del colon. En cuanto a su 

contenido vitamínico, la avena posee vitaminas del grupo B, como el ácido fólico, 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 parámetros 

físicos y químicos. Entre los primeros están el peso hectolítrico, el desarrollo o calibre (que 

involucra tamaño, forma y uniformidad del grano) y el de pepita. Entre los segundos la 

proteína, 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 

extrañas y menos de 0.1 % de granos manchados. Por último, el aporte energético de la 

avena es de 378 kcal. por 100 g.  

Para la elaboración de las barras de cereal, se utilizarán las hojuelas de avena, es un 

producto obtenido a partir de la laminación del grano de avena entero, limpio y sano, 

sometido previamente a un tratamiento térmico que asegure la inactivación de sus enzimas. 

Desde su elaboración y en condiciones óptimas de almacenamiento, su vida útil es de 12 

meses. 

Condiciones de almacenamiento: Deberá efectuarse en lugar cerrado, con ventilación 

protegida del ingreso de insectos, en condiciones óptimas de temperatura y humedad 

relativa ambiente, separada de productos químicos, maderas, cereales sin procesar o 

cualquier producto con olores intensos. 

ALMENDRAS: 

Hoy en día, la almendra es muy considerada para sus usos en cosmetología y salud 

alimentaria. Es antioxidante; aporta un elevado valor energético y dispone de importantes 

aportes esenciales para nuestro organismo como proteínas, grasas, hidratos de carbono, 

fibra, vitaminas y minerales (Hierro, fósforo, 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. 

Proteínas: 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 ácidos grasos monoinsaturados, como el omega 6 (ácido oleico) y el 

omega 9 (ácido 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 útil 

cuando se manejan adecuadamente. El aspecto más importante para conservar la increíble 
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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 útil. Por esta razón, 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 (<14ºC 

y <65% humedad relativa), la humedad de las almendras debería mantenerse a 6% o 

menos, evitar la exposición de las mismas a olores fuertes puesto que las almendras 

pueden absorber olores de otros materiales si están expuestas a ellos por periodos 

prolongados y deben estar protegidas de insectos y plagas, se debe rotar los inventarios 

para optimizar la vida útil. 

MANI:  

El maní pertenece a la familia de las leguminosas, las cuales de todo el reino vegetal son 

las que proveen la mejor fuente de proteína concentrada. El maní, a pesar de ser una 

legumbre, en la cocina se utiliza como un tipo de nuez. El maní es rico en antioxidantes. 

Los antioxidantes son una sustancia natural de las plantas que protege al cuerpo de los 

radicales libres. El maní es nutritivo y energético. La semilla contiene entre un 40 y un 50% 

de grasas y entre un 20 y un 30% de proteínas 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 maní se considera una grasa vegetal de calidad utilizada 

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

La composición química o nutritiva del maní crudo, con película por 100 gramos de porción 

comestible es de la siguiente manera: Energía 559Kcal, Humedad 7,3g, Proteína 24,1g, 

Grasa 48,2g, Carbohidratos 17,7g, Fibra 5,2g, Ceniza 2,7g, Calcio 66mg, Fósforo 231mg, 

Hierro 1,5mg, Tiamina 0,48mg, Riboflavina 0,53mg, Niacina 17,0mg, Ácido ascórbico. 

1,3mg. El contenido de humedad del maní como semilla varía 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 maní, debido a su alto contenido de grasa y proteínas. 
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El maní es una semilla oleaginosa que tiene aproximadamente 50% de materia grasa. 

Debido a este elevado contenido en lípidos y acompañado con alto grado de insaturación 

en sus ácidos grasos, los granos de maní quedan expuestos a procesos de oxidación y 

rancidez. Es por eso que cuando se evalúa la calidad de un grano de maní crudo figuran 

entre los parámetros a considerar, la acidez libre y el índice de peróxido como indicadores 

de deterioro que pueden haber sufrido dichos granos durante su almacenaje. Cuando el 

maní se expone a períodos prolongados de almacenamiento, sus lípidos comienzan a sufrir 

procesos de oxidación, que van generando hidroperóxidos. A medida que los procesos de 

deterioro avanzan, se forman productos de oxidación secundaria como aldehídos, cetonas, 

ácidos y alcoholes. En muchos casos, estos compuestos afectan de forma adversa el sabor, 

aroma, gusto y valor nutricional. Tanto el maní en las bolsas de polietileno aireado como el 

maní de las bolsas de alta barrera conservaron dentro de valores aceptables los parámetros 

de calidad química durante los 60 días de almacenamiento. 

En nuestro caso el maní utilizado para la producción de barritas de cereal será el maní 

tostado. A continuación, se darán las condiciones de almacenamiento. Bajo contenido de 

humedad (entre 45% y 55%), temperaturas entre 12 y 15ºC, extrema higiene en las 

instalaciones, hermeticidad ante el ingreso de agua y plagas, libre de productos químicos 

que puedan ocasionar contaminación al producto, almacenar el producto a una distancia 

mayor a 0,5 metros de la pared para disminuir riesgos de contaminación, no almacenar el 

producto directamente sobre el piso, en caso de observar presencia de insectos el producto 

y/o envase podrá ser fumigado con Producto habilitado por Entidad competente. La vida 

del producto es de 1 año siempre y cuando se mantenga en condiciones óptimas 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 formarán 

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 proteínas de origen vegetal, fibra y grasas principalmente 



 

  

 

Proyecto Final: Elaboración y comercialización de barras de cereal                                               73 

poliinsaturadas con predominio de ácido 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 además es fuente de fitoesteroles. 

Al igual que el maní y la almendra el germen de trigo utilizado en el proceso de producción 

de barras de cereal es tostado, por lo que se deberán respetar ciertas condiciones de 

almacenamiento, como lo son: 

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

vez la vida útil 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 proteínas, idóneo 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 prevención de 

degeneración celular y combate la presencia de enfermedades como el cáncer. Las 

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

Tendencia al autocalentamiento. Esta característica 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 acelerará el proceso. Las semillas que se llenan en las cestas maduran de 

manera desigual, ya que difieren en tamaño, madurez y humedad. Si no se secan 

rápidamente, los frutos del girasol desaparecerán. 
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El primer paso para conservar las semillas es secarlas. Este procedimiento ayudará a 

preservar el valor nutricional de la fruta del girasol durante mucho tiempo y lo protegerá de 

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

ellas son: 

- En una habitación 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 año. A la semilla de Girasol 

estándar se le realizaron pruebas químicas de sensibilidad, con una gran variedad de 

empaques, temperaturas y procesos de tostado, el estudio se resume en la siguiente 

ilustración. 

 

Ilustración 15 – Semilla de girasol.26 

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 más consumida es la miel de flores, existen más de 20 

tipos de miel de abeja, todas ellas con unos grandes beneficios para la salud.  La miel es 

una sustancia formada, principalmente, por azúcares (fructosa y glucosa) pero además es 

una maravillosa fuente de minerales y vitaminas. 

                                            

26 Semilla de girasol. 
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La miel posee numerosas propiedades tanto terapéuticas como nutricionales. Las más 

representativas se mencionan a continuación:  

- Es de fácil asimilación debido a que posee hidratos de carbono de cadenas cortas. 

- Facilita la digestión y asimilación de otros alimentos: en el caso de los niños facilita 

la asimilación de calcio y magnesio. 

- Posee mayor poder edulcorante que el azúcar. 

- Mejora la conservación de los alimentos. 

- Es suavemente laxante (regulariza el funcionamiento intestinal). 

- Mejora el rendimiento físico, especialmente, en los deportistas. 

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

cansancio y en la desintoxicación de alcohólicos. 

- Estimula la formación de glóbulos rojos debido a la presencia de ácido fólico. 

- Estimula la formación de anticuerpos debido al ácido ascórbico, magnesio, cobre y 

zinc. 

La miel cristalizada se puede conservar en tanques de almacenamiento, siempre y cuando 

no esté demasiado húmeda y el bote esté perfectamente sellado. Se recomienda consumir 

en un máximo de dos años. Lo ideal es almacenarla a unos 25°C para ralentizar su 

cristalización. Con fines de evitar la pasteurización 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 monosacárido, es decir, una molécula de azúcar simple, la cual se 

encuentra presente libremente en alimentos como la fruta y la miel. Esta forma de azúcar 

es la principal fuente de energía que asegura el correcto funcionamiento del organismo, 

siendo imprescindible su consumo para desarrollar las actividades cotidianas del día a día. 

El jarabe de glucosa es una solución acuosa que se obtiene de la descomposición de 



 

  

 

Proyecto Final: Elaboración y comercialización de barras de cereal                                               76 

almidones a través de un proceso llamado hidrólisis. Tiene un sabor muy dulce, es 

económico y resulta fácil de producir, hechos que lo convierten en uno de los edulcorantes 

industriales más utilizados. 

Los usos principales del jarabe de maíz 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 conservación de la glucosa 

de maíz, debe almacenarse en tanques sellados, en un lugar fresco y seco. La conservación 

del mismo en un lugar con las condiciones apropiadas es de seis meses. La glucosa es 

muy propensa a formar moho y a la fermentación, así que se debe controlar la presencia 

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

Descripción del proceso de fabricación de las barras de cereal 

Se elaborarán barras de cereal de granola de 30 gramos las cuales tienen dimensiones de 

10 x 3 Centímetros y 1 Centímetro de grosor. Éstas se venderán en cajas de barritas de 6 

unidades. 

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

principales. 

La primera etapa se inicia con la recepción de la materia prima. La materia prima sólida se 

llegará 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, análisis químico y de acidez, en ensayos rápidos 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, maní, semillas de girasol, germen de trigo) de los big bag en la cinta, 

donde se les realiza una inspección visual a cargo de un operario calificado para verificar 

su apariencia, olor (olor rancio: Olor a humedad, similar al olor a tierra húmeda, producto 
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de la acción de hongos en el producto, habitualmente por un exceso de humedad), posible 

presencia de materiales extraños, y detector de metales, etapa de verificación de calidad 

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

Alimentos y Tecnología Médica). 

Estas materias primas caen desde la cinta a un elevador, el cual transportará cada materia 

prima solida a un tanque de almacenamiento correspondiente de acero inoxidable, el cual 

posee un sistema de control de parámetros de calidad y cantidad. Luego mediante un 

tornillo sin fin en la parte inferior del tanque y un caño se transporta cada materia prima a 

un sistema de tolvas automatizado que nos permite controlar y regular en todo momento la 

temperatura, índice 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 fúngicas son 

sustancias producidas por varios centenares de especies de mohos que pueden crecer en 

los alimentos si se cumplen condiciones específicas, como un prolongado e inadecuado 

almacenamiento a temperaturas templadas y con una elevada tasa de humedad. Para 

evitar su desarrollo es indispensable aplicar buenas prácticas de almacenamiento. En 

general, la producción de toxinas es máxima entre los 24º C y 28º C.  En refrigeración no 

sólo sería menor el crecimiento fúngico, sino también la producción proporcional de 

micotoxinas. Frutos pelados (sin cáscara): no se encuentran protegidos frente a los factores 

externos (luz, calor u oxidación). 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 últimas materias 

primas llegan a la fábrica en barriles y tanques, respectivamente y también se les realiza el 

control de pesaje y análisis de muestra en laboratorio. Luego, se almacenan tanques para 

líquidos y serán transportados a un sistema de tolvas mediante bombas. En el tanque de 

agua también hay presente al inicio un filtro para poder realizar ósmosis inversa para 

eliminar impurezas y otros elementos particulados, ya que el agua se obtiene directamente 

http://www.consumaseguridad.com/ciencia-y-tecnologia/2003/06/04/6735.php
http://www.consumaseguridad.com/ciencia-y-tecnologia/2008/06/04/177435.php
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de la red. Del sistema de tolvas se ingresa a un calentador a 78 grados centígrados donde 

se elabora el jarabe, con posibilidad de ajustar la velocidad de mezcla dentro de ciertos 

rangos. El proceso de elaboración de jarabe tarda 30 minutos. Este jarabe pasará luego a 

la mezcladora con el resto de las materias prima. 

Así, se procede a la etapa 2, donde las cantidades correspondientes de materia prima para 

el lote proceden del sistema de tolvas sólido y el jarabe y llegan a la máquina 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 según las medidas y peso que tendrá el producto, y enfriado. 

Finalmente, en la etapa 3 se produce el envasado individual en una máquina envasadora 

que posee generador de nitrógeno para envases flow pack, que tiene un detector de 

metales al inicio, y las cuales luego pasaran a otra máquina empaquetadora especializada 

que las organizará en cajitas de 6 barras o unidades. Un operario al final de la línea apilará 

las cajas en otra caja más grande de almacenamiento, las cuales se transportarán mediante 

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

Cabe destacar que desde el mezclado hasta el final de la línea 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 aceptación de materia prima a 

proveedores 

En el sector de laboratorio se encuentran un operario y un jefe de laboratorio, que serán los 

encargados de tomar y analizar muestras de las materias primas previo a la aceptación de 

las mismas a los proveedores.  

Éstos realizarán un análisis de humedad y químico y de acidez a cada una de las materias 

primas, de forma de que se aseguren que cumplen con los parámetros de calidad. 
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Selección de tecnología y equipamiento 

Envasadora: 

 

Ilustración 16 – Envasadora27 

                                            

27 Fuente: Alibaba. 
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Tabla 6 – Información de la envasadora28 

Posee detector de metales al inicio. Generador de nitrógeno para conservación del producto 

en envases flow pack. 

Otras características de este equipo: 

                                            

28 Fuente: Alibaba. 
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Máquina automática para producción de snacks de cereales: 

 

Ilustración 17 – Maquina automática de laminado, corte y enfriado.29 

En el Equipo de producción de barritas de cereales/energéticas de MIA Food Tech se 

pueden producir barritas, con cereales o barritas energéticas o dietéticas según la receta 

del cliente.  

                                            

29 Fuente: Mia Food Tech. 
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La línea automática cuenta con correas con control de temperatura; cortadores ultrasónicos 

para cortar todos los productos terminados (incluidos los artículos pegajosos) y un túnel de 

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

corte. 

Posee las funciones de: 

 Cargado. 

 Laminado. 

 Corte longitudinal y transversal. 

 Enfriamiento. 

 Alineación para el proceso de envasado. 

A petición del cliente el equipo se puede realizar configurable en más módulos para poder 

ser adquirido y utilizado por sectores, sustituyendo los módulos con operaciones manuales 

a cargo de operadores. También posee gestión electrónica con configuraciones y ajustes 

mediante panel del operador. 

Características: 

 

Tabla 7 – Información de la máquina automática.30 

                                            

30 Fuente: Mia Food Tech. 
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Calentador: 

 

Ilustración 18 – Calentador.31 

Utilizado para elaborar el jarabe de miel, agua y glucosa. El modelo HMHT-1000 es un 

tanque de acero inoxidable sin presión equipado con agitador. Este dispositivo está 

diseñado para mezclar y homogeneizar miel o sólidos similares en líquidos. Se recomienda 

el tanque HMHT-1000 para diluir y mezclar miel o concentrados de alimentos y bebidas, 

como concentrados para la producción de bebidas de miel blandas. 

El tanque de homogeneización de mezcla de miel tiene capacidad utilizable 1000 kg de 

miel y está hecho de acero inoxidable para alimentos. Es un mezclador de tanque de pared 

doble con calefacción eléctrica para homogeneización y mezcla. La hélice de acero 

inoxidable está montada en un eje inclinado y es ajustable en altura para que se pueda 

mezclar también cuando el tanque no está lleno. La parte inferior del tanque interno está 

inclinada hacia la salida para que el jarabe pueda salir fácilmente. La tapa está equipada 

con un seguro eléctrico para evitar que se abra mientras la máquina está en funcionamiento. 

                                            

31 Fuente: Alibaba. 
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La válvula de bola de acero inoxidable 2 pulgadas está incorporada en el punto más bajo 

del tanque. El homogeneizador está hecho completamente de materiales apropiados para 

alimentos de producción.  

Características: 

 

Tabla 8 – Información del calentador.32 

Mezcladora: 

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

trigo y semillas de girasol. 

                                            

32 Fuente: Alibaba. 
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Ilustración 19 – Mezcladora.33 

 

Tabla 9 – Información de la mezcladora.34 

 

 

 

 

                                            

33 Fuente: Alibaba. 

34 Fuente: Alibaba. 
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Montacarga: 

 

Ilustración 20 – Montacarga.35 

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. Batería: 24V/80Ah. 

Tanques de almacenamiento: 

Se requieren 8 en total, 5 para granos y 3 para líquidos que conformarán el jarabe. 

 

 

 

 

 

 

                                            

35 Fuente: Alibaba. 
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Tanques para granos: 

 

Ilustración 21 – Tanque de almacenamiento.36 

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

varios tamaños según requerimientos, capacidad de hasta 1000 Kgs. 

Tanque para líquidos: 

 

Ilustración 22 – Tanque de almacenamiento líquidos.37 

                                            

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 (según el diseño o el que se necesite).  

Hay para distintos volúmenes, potencias y dimensiones. 

 

Tabla 10 – Información de los tanques de almacenamiento para líquidos.38 

 

 

 

 

                                            

38 Fuente: Alibaba. 
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Sistema de tolvas: 

 

Ilustración 23 – Tolvas.39 

Se requieren 2 sistemas de tolvas automatizados, uno para sólidos y otro para líquidos. Se 

puede usar el mismo modelo, pero para el caso de sólidos se utilizará la versión que posee 

6 entradas (6 “cups”), ya que se requieren 5 entradas para granos. Para el caso de los 

líquidos bastará con la versión de 4 entradas (4 “cups”) ya que solo se requieren 3 entradas 

(glucosa, agua y miel). 

                                            

39 Fuente: Alibaba. 
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Ilustración 24 – Tolvas.40 

Modelos disponibles son los siguientes, para el proyecto se usan los modelos S-VCF4 para 

líquidos y DS-VCF6 para sólidos. 

 

Tabla 11 – Información tolvas.41 

                                            

40 Fuente: Alibaba. 

41 Fuente: Alibaba. 
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Elevadores: 

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

 

Ilustración 25 – Elevador.42 

                                            

42 Fuente: Alibaba. 
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Ilustración 26 – Elevador.43 

Filtro de agua: 

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

la separa de impurezas y otros particulados. Así es apta para su utilización como materia 

prima para el proceso. 

 

Ilustración 27 – Filtro de agua.44 

                                            

43 Fuente: Alibaba. 

44 Fuente: Alibaba. 
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 Capacidad: 70 litros 

 Presión de funcionamiento: 10.5bar (150PSI) 

 Temperatura de trabajo: 1-49 °C 

 Vacío máximo: 5 pulgadas Hg (127 mmHg). 

Detector de metales: 

Se utilizará para el control inicial de las materias prima sólidas que llegan a la fábrica, previo 

a su almacenamiento en tanques. 

 

Ilustración 28 – Detector de metales.45 

Hecho de acero inoxidable. La máquina posee un sistema de datos automático para 

establecer los parámetros.  

                                            

45 Fuente: Alibaba. 
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Tabla 12 – Información detector de metales.46 

Bombas: 

Se utilizarán cuatro bombas, tres para permitir el movimiento del agua, glucosa y miel, y 

una para el jarabe. 

 

Ilustración 29 – Bombas.47 

                                            

46 Fuente: Alibaba. 

47 Fuente: Alibaba. 
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Tabla 13 – Información bombas.48 

Empaquetadora automática: 

Se encarga de colocar las barritas que salen de la máquina envasadora Flow-pack y las 

coloca en cajitas de a 6 para luego ser colocadas manualmente por operarios en cajas para 

almacenaje y despacho. 

 

Ilustración 30 – Empaquetadora.49 

                                            

48 Fuente: Alibaba. 

49 Fuente: Alibaba. 
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Tabla 14 – Información empaquetadora.50 

Equipos de laboratorio: 

Medidor portátil de humedad en granos: 

 

Ilustración 31 – Medidor portátil de humedad en granos.51 

                                            

50 Fuente: Alibaba. 

51 Fuente: Alibaba. 
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Tabla 15 – Información Medidor de humedad en granos.52 

Análisis químico - De acidez: 

 

Ilustración 32 – Equipo de análisis químico.53 

 Las celdas de lectura están equipadas con emisores LED de última generación; 

 Las celdas de lectura e incubación están termostatizadas a 37°C; 

 El analizador se proporciona precalibrado, no se requiere ninguna calibración o 

mantenimiento adicional; 

                                            

52 Fuente: Alibaba. 

53 Fuente: FoodLab. 
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 Los instrumentos pueden ser equipados con impresora y conexión a la computadora. 

Los sistemas de análisis utilizan reactivos preenvasados desechables que permiten: 

 Eliminar la preparación de la muestra o, cuando sea necesaria, hacerla rápida y 

sencilla; 

 Hacer que los procedimientos analíticos sean extremadamente rápidos y fáciles; 

 Eliminar la necesidad de procedimientos de calibración; 

 Eliminar la necesidad de manipular agentes tóxicos o cancerígenos; 

Los reactivos se suministran en paquetes de 10 probetas, cada una útil para realizar 10 

pruebas (o paquetes para 100 pruebas que contienen 10 paquetes individuales de 10 

probetas cada uno). 

 

Tabla 16 – Información del equipo de análisis químico.54 

Balance de masa 

Para realizar el balance de masa por lote de producción, se consideró un 5% de scrap que 

se da en la máquina 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 realizarán 6 lotes por día, para poder cumplir con la demanda. 

                                            

54 Fuente: FoodLab. 
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Tabla 17 – Balance de masa.55 

Balance de energía 

 

Tabla 18 – Balance de energía.56 

                                            

55 Elaboración propia. 

56 Elaboración propia. 
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Tiempos operativos. Diagrama de gantt 

Se destinarán 30 minutos al inicio de la jornada para preparación de operarios e 

instalaciones, además se destinarán 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 

producción del día se tarda 6 horas, sumado a los tiempos anteriores nos da 7 horas. 

Además, los días de recepción 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 tendrá unas 7 horas 55 minutos estos días de trabajo.  
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Diagrama de bloque 

 

Ilustración 33 – Diagrama de bloque.57 

                                            

57 Elaboración propia. 
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Diagrama de flujo 

 

Ilustración 34 – Diagrama de flujo.58 

                                            

58 Elaboración propia. 
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Cursograma analítico 

 

Tabla 19 – Cursograma.59 

                                            

59 Elaboración propia. 
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Lay out 

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

La planta consta de 795m2 y cuenta con dos entradas, una delantera dedicada al personal 

y orientada principalmente a áreas administrativas junto con zonas comunes, y una lateral 

trasera destinada a la recepción de materias primas y despacho de producto terminado. 
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Ilustración 35 – Layout.60 

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

productiva y almacenes. 

 

Ilustración 36 – Área personal.61 

El área dedicada al personal consta de 225 m2 dedicados a una recepción, tres oficinas y 

sala de reuniones destinada al personal administrativo, baños y comedor (zonas comunes) 

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

producción. 

                                            

60 Elaboración propia. 

61 Elaboración propia. 
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Ilustración 37 – Área producción.62 

El área de producción se encuentra compuesta tanto por el sistema productivo en sí, así 

como también por un depósito 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 m2 y es el centro de la planta, por lo que se encuentra en contacto 

con todas las demás áreas. 

                                            

62 Elaboración propia. 
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Ilustración 38 – Área almacenes.63 

Por último, los almacenes de materia prima y producto terminado cuentan con 255 m2 

situándose ambos próximos al punto de picking para optimizar los flujos de carga de materia 

prima y despacho de producto final. 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                            

63 Elaboración propia. 
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Dicha distribución se realizó en base al siguiente Diagrama de Relaciones, en el cual se 

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

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

 

Ilustración 39 – Diagrama de relaciones.64 

                                            

64 Elaboración propia. 
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Transporte y distribución 

Las barras de cereal de granolas, envasadas y empaquetadas en cajas de 6 unidades, que 

a su vez se almacenan en otras cajas más grandes para despacho, son vendidas a los 

distribuidores mayoristas seleccionados, los cuales distribuirán el producto a los minoristas 

o a los consumidores finales.  

El transporte será vía terrestre a través de camiones. 

 

Ilustración 40 – Distribuidores.65 

                                            

65 Distribuidores. 
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Normativa índice de control camiones. 

Según la Comisión Nacional de Regulación del Transporte de la República Argentina, se 

controlan la verificación técnica, el seguro y la ruta. El los conductores se controla la 

vigencia y categoría de Licencia Nacional de Conducir y control de alcoholemia. En caso 

de que faltase algún documento, el fiscalizador determina el accionar a seguir, según el 

manual de fiscalización correspondiente a la modalidad de cargas, confeccionando el acta 

de comprobación, o incluso puede retener el vehículo si así la normativa lo indicase. 

Servicios auxiliares 

El parque industrial donde se ubica la planta de producción posee servicio de agua, luz y 

gas en cantidades que alcanzan a satisfacer el plan de producción 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 ósmosis inversa para eliminar 

impurezas y particulados. Además, se necesita agua para utilización en la limpieza de la 

maquinaria y equipos al final de la jornada de trabajo de producción; agua para limpieza de 

las instalaciones; y agua potable disponible en los baños 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 producción, las cuales se encargarán de planificar y ejecutar las acciones 

correspondientes a cada tipo de mantenimiento. 
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Mantenimiento preventivo 

Se confeccionará un Programa Anual de Mantenimiento Preventivo por máquina, donde se 

definen las tareas a realizar y la frecuencia de estas. Para esto se toma como referencia el 

manual de cada máquina y las recomendaciones. Cuando las tareas de mantenimiento 

preventivo requieran una parada de máquina, esta se planificará y se acordará con el 

personal de producción. Además, se debe llevar un registro de las actividades que se 

realizan. 

Mantenimiento correctivo 

Se dará cuando ocurra una falla inesperada en algún equipo, puede ser por un desgaste 

natural de las piezas y máquinas, 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 línea de producción, ocasionará demoras y que no se pueda 

cumplir con la producción 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 más grande durante su 

funcionamiento, evitando que ocasionen paros de emergencia y tiempos muertos, 

causando impacto financiero negativo. Su misión es conservar un nivel de servicio 

determinado en los equipos programando las revisiones en el momento más oportuno. 

Suele tener un carácter sistemático, es decir, se interviene aunque el equipo no haya dado 

ningún síntoma de tener problemas. El requisito para que se pueda aplicar una técnica 

predictiva es que el fallo incipiente genere señales o síntomas de su existencia, tales como 

alta temperatura, ruido, ultrasonido, vibración, partículas de desgaste y alto amperaje, entre 

otras. 
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Plan de producción y/o servicio 

Plan de producción 

Para planificar la producción se tomó como ejemplo y año de referencia el primer año de 

producción, en el cual las cantidades de barras de cereal de granola a producir son las 

siguientes, teniendo en cuanta el scrap del proceso productivo: 

 

 

Tabla 20 – Plan de producción.66 

                                            

66 Elaboración propia. 
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Se consideraron, dado el equipamiento disponible y un turno de trabajo de 8 horas, 6 lotes 

de producción por día. Teniendo en cuenta que no todos los meses se produce la misma 

cantidad, debido a la disponibilidad de días de trabajo, se tomó un promedio de todos los 

días laborales del año. 

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

40948 barras por día. 

 

Tabla 21 – Plan de producción.67 

Almacenamiento y stock 

Para la gestión de stock primero se procede a realizar un análisis ABC para detectar entre 

todas las materias primas a utilizar, las más costosas y asociadas a altos índices de 

rotación, así como también los que no representan una importante inversión en 

almacenamiento. 

El diagrama ABC, es un método de categorización de inventario que consiste en la división 

de los artículos en tres categorías, A, B y C. A su vez, está relacionado al principio de 

Pareto, el cual establece que el 80% del consumo total está concentrando en el 20% de los 

artículos, esto quiere decir que la demanda no se distribuye de manera uniforme entre los 

diferentes artículos sino que está concentrada. Con el análisis ABC se asume que la 

empresa debe clasificar sus artículos entre 3 distintas categorías: 

                                            

67 Elaboración propia. 
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 Categoría A: son productos cuyo valor de consumo es el más alto, representan entre 

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

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

concentran el 30% de los productos que maneja la empresa. 

 Categoría C: son los productos que representan el 5% del valor total. 

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

representados a continuación: 

 

Tabla 22 – ABC materias prima.68 

Por lo tanto, se puede llegar a la conclusión que dentro de la Categoría A se encuentran la 

almendra y la avena, en la categoría B el germen de trigo y las semillas de girasol, y por 

último en la categoría C el maní, 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 

análisis de stock de proveedores. A continuación, se muestra gráficamente los resultados 

obtenidos. 

                                            

68 Elaboración propia. 
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Ilustración 41 – Diagrama ABC de inventario materias prima.69 

La gestión de stock se hará en función de la posición de inventario, tanto para materias 

primas, como para producto terminado.  

𝑃𝑜𝑐𝑖𝑠𝑖𝑜𝑛 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜 = 𝐼𝑛𝑣𝑒𝑛𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜 𝑜𝑛 ℎ𝑎𝑛𝑑 + 𝑃𝑒𝑑𝑖𝑑𝑜 − 𝐶𝑜𝑚𝑝𝑟𝑜𝑚𝑒𝑡𝑖𝑑𝑜 − 𝑃𝑒𝑛𝑑𝑖𝑒𝑛𝑡𝑒 

La política que regirá para las materias primas alimenticias será FIFO (primero en entrar, 

primero en salir). 

En el caso del producto terminado, se mantendrán 7 días de consumo en stock y también 

se utilizará la política FIFO (primero en entrar, primero en salir). 

Para determinar los ciclos de reposición de cada Materia Prima e Insumo, se emplearán la 

planificación cíclica estadística, ya que este método decide a partir de un estado del 

sistema, en este caso, de la posición de inventario, incorporando los Lead Times. Tiene 

como objetivo lograr que el sistema se adapte de la forma más eficiente posible a la 

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

                                            

69 Elaboración propia. 
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reposición cumplirán la función de absorber la demanda a lo largo de un determinado 

período de tiempo. El mismo será elegido en función de la criticidad de la materia prima, 

sus lead times y su demanda. La elección de este tipo de política para el plan de producción 

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 posición de inventario para 

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

o periódico, y esto dependerá de la criticidad de las materias primas. 

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

continuo: 

Este modelo implica un seguimiento continuo o diario sobre la posición de inventario, donde 

cuando ésta alcanza un punto de reorden (R), se colocará una orden de abastecimiento de 

Cantidad a pedir o lote optimo (Q), tamaño equivalente a un tiempo de consumo que 

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

Por otro lado, a partir de la desviación estándar de la demanda dentro del lead time se 

obtiene el stock de seguridad que se tendrá. El mismo representa la cantidad de stock que 

siempre deberá 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 año: 8 

 Avena: 

Q: 8,1 Tn 
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R: 8 Tn 

Stock de seguridad: 5,1 Tn 

Pedidos al año: 17 

Para las materias primas clasificadas como B y C se utiliza el modelo de ciclo de 

seguimiento periódico. Este modelo revisa la posición de inventario cada un período “S” 

determinado por política. A partir de la revisión, se coloca una orden de cantidad necesaria 

para cubrir el ciclo de consumo determinado, alcanzando el inventario un nivel máximo de 

R (“techo de stock”). El nivel de servicio es de 93%, el periodo S es de 18 días, el lead time 

de 7 días, la desviación del periodo S es de 7 días y la desviación del lead time es de 5 

días. 

 Germen de trigo: 

Techo de stock: 4,6 Tn 

 Semillas de girasol: 

Techo de stock: 4,6 Tn 

 Maní: 

Techo de stock: 3,12 Tn 

 Miel:  

Techo de stock: 1,14 Tn 

 Glucosa: 

Techo de stock: 1,14 Tn 

 Cajas: 

Techo de stock: 1,7 Tn 

 Flowpack: 

Techo de stock: 1,4Tn 
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Punto de equilibrio 

Se tomará como ejemplo el año 1 de producción. 

 

Tabla 23 – Punto de equilibrio.70 

 

                                            

70 Elaboración propia. 
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Tabla 24 – Punto de equilibrio.71 

 

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

En el siguiente gráfico puede verse como varía la utilidad generada, en función de la 

cantidad (Q) de barritas producidas y vendidas. 

 

                                            

71 Elaboración propia. 
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Ilustración 42 – Punto de equilibrio.72 

                                            

72 Elaboración propia. 
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RRHH – Organigrama 

 

Ilustración 43 – Organigrama.73 

Tratamiento, disposición y control de contaminantes 

Residuos sólidos 

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

precisamente cuando se da el laminado y corte para la confección 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 Elaboración propia. 
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Por otro lado los residuos sólidos generados como consecuencia de actividades diarias 

humanas, es decir los domiciliarios, serán tratados y gestionados como residuos sólidos 

urbanos. 

Efluentes líquidos 

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 

producción y, por otro lado agua sanitaria proveniente de los servicios sanitarios del 

personal que trabajará en la planta. Dicho efluente se verterá al desagüe 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 

Contratación de personal 

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

Trabajadores de Industrias de la Alimentación. 

Persona jurídica 

Para la empresa de barras de cereal se optó por una Sociedad Anónima (S.A). Las 

Sociedades Anónimas deben constituirse por instrumento público y por acto único o por 

suscripción pública. El instrumento de constitución es un contrato. Si se trata del acto 

constitutivo de una Sociedad Anónima se lo denomina Estatuto o Estatuto social. La 

sociedad anónima permite muchos socios y su capital se divide en acciones, de carácter 

transferible. Los acreedores tienen derecho sobre los activos de la corporación, no sobre 

los bienes de los accionistas. El dinero que los accionistas arriesgan al invertir en una 

Sociedad Anónima se limita al valor de su aporte. 
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Por lo tanto se decidió que la empresa se llamará “Crunch S.A.” 74  

Permisos de mercado – Marcas 

Se debe realizar la inscripción del producto alimenticio según la ley para su producción y 

comercialización al público. 

El código alimentario obliga a detallar el rotulo del alimento envasado para la venta, debe 

tener nombre y marca del producto, razón social y establecimiento elaborador, número de 

registro, lote y fecha de vencimiento, ingredientes, contenido neto e información nutricional, 

modo de uso y precauciones. 

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

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

9. Evaluación de impacto ambiental y social 

Para el cálculo del Nivel de Complejidad Ambiental se utilizó 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 localización.  

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

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

                                            

74 Crunch S.A.: Nombre ficticio propuesto. 
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Tabla 25 – Nivel Complejidad Ambiental.75 

 

 

                                            

75 NCA. 
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10. Estudio económico 

Proyección y evaluación 

Modelo Econométrico: Consumo Nacional de Barras de 

Cereal 

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

𝐶𝑜𝑛𝑠𝑢𝑚𝑜 =  −75132.067 +  4.73371𝑒 − 09 ∗ 𝑝𝑏𝑖 ∗ 𝑝𝑜𝑏(−1) 

Ecuación 1 - Consumo de barras de cereales en la República Argentina 

Denominación variables: 

CONSUMO t : Consumo de barras de cereales en la República Argentina en t.   

Pbi t : PBI, Producto Interno Bruto en el año t.   

Pob t : Población de la República Argentina en el año t. 

Como puede apreciarse en el gráfico, 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 próximos años, la población seguirá aumentando a un ritmo cada vez mayor, por lo que 

el consumo de las barras de cereal aumentará. 
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Ilustración 44 - Comportamiento demanda proyectada vs. demanda real de barras de cereales 

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

próximos tres años: 

 

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

Datos: 

14,5

10.014,5

20.014,5

30.014,5

40.014,5

50.014,5

60.014,5

70.014,5

80.014,5

90.014,5

100.014,5

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

Tn/ Año

Período

Demanda barras de cereal

Demanda real

Demanda proyectada

Periodo 1,0 2,0 3,0

Demanda  Proyectada 81.357,4 86.964,1 92.508,4
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Tabla 27 - Salida datos Excel - Datos históricos para la construcción del modelo econométrico76 

Marco teórico 

La “Ecuación 1: Consumo de barras de cereal de la República 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 económica del país o la población, aumentará el consumo de 

barras de cereales. El regresor población se encuentra retrasado un año, es decir que para 

la proyección del consumo en cada año, se utilizará el valor de la población en el año 

anterior. También puede verse que el modelo incluye una constante negativa, de valor -

75132.067. 

                                            

76 Fuente: INDEC (Instituto Nacional De Estadística y Censos de la República Argentina) para datos de PBI y 

Población – Fuente: CESNI (Centro de Estudios Sobre Nutrición Infantil) para datos de demandas real de barras 

de cereal y cereales para desayuno. 

Año Periodo Poblacion PBI Demanda real

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
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Especificaciones del modelo 

El software utilizado para realizar el modelo econométrico fue Eviews®. Como se 

proyectará hacia un horizonte de 3 años no es necesario llevar a cabo la verificación 

respecto a la estacionalidad de la serie, por medio de la prueba de la raíz unitaria, en la 

cual prueba t de Student debe dar mayor a tCritico, siendo este 3,145 para un nivel de 

confianza del 95%. 

Una vez importados los datos se planteó la ecuación del modelo propuesto. Deben 

verificarse todas las pruebas de hipótesis, con lo cual se comprueba si el modelo permite 

realizar un pronóstico de la variable a proyectar o no. 

El modelo propuesto fue el siguiente: 

𝒍𝒔 𝒄𝒐𝒏𝒔𝒖𝒎𝒐 𝒄 𝒑𝒃𝒊 ∗ 𝒑𝒐𝒃(−𝟏) 

Ecuación 2 - Modelo Econométrico demanda nacional de barras de cereal 

En el siguiente cuadro puede apreciarse la ecuación que esta expresión representa: 

 

Tabla 28 – Salida datos Eviews® - Representación 

a) Coeficiente de Regresión y estadísticas del modelo 
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Tabla 29 - Salida datos Eviews® -Modelo Consumo Nacional barras de cereal77 

De la “Tabla 34” se observan las estimaciones de los parámetros constantes del modelo, 

los valores de los coeficientes de regresión, el estadístico t, el coeficiente Durbin-Watson, 

R2, entre otros, los cuales, serán analizados en los acápites siguientes. 

b) Significatividad conjunta de los parámetros estimados del modelo. 

El p-valor de la prueba F de Snedecor hallado es menor a 0.05, por lo tanto se rechaza H0, 

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 parámetro del modelo.  

De la Tabla 34 se observa que los coeficientes del estadístico 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.   

                                            

77 Nota: Eview® designa con el número (-1) para indicar que el regresor está atrasado un año, en este caso la 

población. 
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Contrastación del modelo 

El valor de 𝑅2 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 relación lineal existente con los regresores.   

Como 𝑅2 tiende a estimar de forma optimista el ajuste de la regresión lineal, ya que aumenta 

con el número de regresores que se incluyen en el modelo. R2 ajustado intenta corregir esta 

estimación excesiva. El valor de 𝑅2 ajustado (0,73), es indicativo de un buen ajuste del 

modelo propuesto. 

Contraste de hipótesis estructurales 

Inclusión de variables redundantes 

Pbi*pob (-1) 

 

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

Se concluye, que a partir del p-valor de F y la razón de verosimilitud menor a 0,05, debe 

rechazarse la hipótesis que la variable es redundante. Concluyendo que la variable ayuda 

a explicar el modelo. 

Variable redundante C 
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Tabla 31 - Salida datos Eviews®- Variable redundante c 

Se concluye, que a partir del p-valor de F y la razón de verosimilitud menor a 0,05, debe 

rechazarse la hipótesis que la variable es redundante. Concluyendo que la variable ayuda 

a explicar el modelo. 

Validez de especificación – Test de Ramsey 

 

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

La formulación incorrecta en los modelos de regresión lineal puede ser comprobada 

formalmente mediante el contraste Reset de Ramsey. Este contraste se utiliza además para 
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la detección de una forma lineal incorrecta, errores de omisión o presencia de correlaciones 

entre la variable dependiente y los residuos. 

De la información suministrada se puede observar que los P-valores para F y X2 son 

mayores a 0.05, debiendo aceptarse la hipótesis que el modelo presenta una correcta 

especificación en la forma funcional aceptándose H0, es decir que el modelo presenta 

linealidad. 

Estabilidad estructural del modelo 

 

Ilustración 45 - Salida datos Eviews® - Test de Cusum 

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

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

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

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

Multicolinealidad 

 

Tabla 33 - Salida datos Eviews ®- Matriz de multicolinealidad 

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

los regresores, se deduce la presencia de multicolinealidad. 

Contraste de hipótesis sobre perturbación aleatoria 

a No normalidad de los residuos 
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Ilustración 47 - Salida datos Eviews®- Histograma de los residuos 

Con la probabilidad obtenida de Jarque-Bera = 0,9836 > 0,05, aceptamos H0, es decir, hay 

normalidad en las perturbaciones. 

b Autocorrelación 

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

 

Tabla 34 - Salida estimadores Eviews ®- Contraste de Breusch-Godfrey 
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Los p-valores para F= 0,3274 y X2=0,2227 son mayores a 0,05; lo que lleva a aceptarse la 

ausencia de autocorrelación. 

c Heteroscedasticidad 

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

 

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 últimos quince años. 

Datos: 
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Tabla 36 – Modelo Autorregresivo PBI  

Modelo: 

𝑃𝐵𝐼𝑡 = 0,76061535034 ∗ 𝑃𝐵𝐼(−1) + 0,958837844147 ∗ 𝑃𝐵𝐼(−4) − 0,71346832125

∗ 𝑃𝐵𝐼(−5) 

Ecuación 3 - Modelo Autorregresivo (PBI) 

2004 I 460.369,44

2004 II 514.395,68

2004 III 481.151,98

2004 IV 484.543,68

2005 I 493.602,53

2005 II 581.668,25

2005 III 514.697,79

2005 IV 522.255,20

2006 I 532.348,21

2006 II 614.076,39

2006 III 562.978,97

2006 IV 572.794,05

2007 I 576.846,89

2007 II 674.620,56

2007 III 610.425,69

2007 IV 625.876,87

2008 I 616.720,36

2008 II 711.405,50

2008 III 647.087,96

2008 IV 613.490,82

2009 I 578.553,04

2009 II 631.197,75

2009 III 610.519,85

2009 IV 615.220,85

2010 I 611.607,34

2010 II 733.730,77

2010 III 668.566,51

2010 IV 668.190,10

2011 I 662.325,59

2011 II 766.332,95

2011 III 711.417,39

2011 IV 703.050,46

2012 I 672.685,99

2012 II 730.838,27

2012 III 703.461,65

2012 IV 706.958,04

2013 I 677.085,53

2013 II 776.486,60

2013 III 721.458,94

2013 IV 706.597,35

2014 I 671.066,05

2014 II 760.576,87

2014 III 690.879,80

2014 IV 686.701,47

2015 I 672.749,81

2015 II 791.235,97

2015 III 718.281,27

2015 IV 703.681,54

2016 I 679.611,69

2016 II 763.032,16

2016 III 694.756,41

2016 IV 695.950,69

2017 I 683.787,73

2017 II 786.102,61

2017 III 721.178,74

2017 IV 723.426,86

2018 I 709.352,37

2018 II 805.428,35

2018 III 743.255,32

2018 IV 744.442,28

2019 I 730.245,97

2019 II 821.611,03

2019 III 762.943,68

2019 IV 763.816,98

2020 I 750.022,40

2020 II 837.262,94

2020 III 782.180,87

2020 IV 782.979,25
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Tabla 37 - Salida datos Eviews®- Modelo Autorregresivo PIB 

De la salida de información dada por Eviews ® expuesta en la Tabla 42 se observa un buen 

coeficiente de correlación 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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Ilustración 48 - Comparación PIB Histórico Vs. Modelado Econométrico 

Heteroscedasticidad 

 

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 

 

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

Con la probabilidad obtenida de JB = 5,004>0,05, aceptamos H0, es decir, hay normalidad 

en las perturbaciones. 

Test de Breush-Godfrey 
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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 correlación del modelo. 

Estabilidad estructural del modelo 

 

Ilustración 49 - Salida Eviews® Test Cusum 
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PROYECCIONES ECONÓMICAS Y FINANCIERAS 

Cuadro de Resultados Proyectados (en Pesos) 

 

Tabla 41 - Cuadro de Resultados Proyectado78 

                                            

78 Elaboración propia. 
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Flujo de Fondos Proyectado (en Pesos) 

 

Tabla 42 - Flujo de Fondos Proyectado79 

RENTABILIDAD DEL PROYECTO 

Rentabilidad del Accionista 

 

Tabla 43 - Rentabilidad del Accionista80 

TIR del Accionista = 39% 

                                            

79 Elaboración propia. 

80 Elaboración propia. 
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Rentabilidad del Proyecto 

 

Tabla 44 - Rentabilidad del Proyecto81 

TIR del Proyecto = 37% 

Valor del proyecto 

𝐕𝐀𝐍(𝟔,𝟓𝟏%) = $ 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 

Análisis del escenario Sensibilizado 

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

cuáles son las que más volatilidad aportan al rendimiento del proyecto. 

                                            

81 Elaboración propia. 
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Ilustración 50 - Gráfico de sensibilidad82 

Se advierte que las variables no controlables que más contribuyen en la modificación de la 

rentabilidad del emprendimiento son los ingresos por ventas y los costos directos de 

producción. 

A raíz de la identificación de las variables identificadas anteriormente, se aplica el método 

de Montecarlo sobre aquellas consideradas las más relevantes, con la finalidad de obtener 

el riesgo del proyecto. 

Se llevó a cabo una simulación de 100.000 iteraciones, a partir de las que es posible 

señalar, 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 simulación para las medidas de rentabilidad se expone en los siguientes 

histogramas. 

                                            

82 Elaboración propia. 
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Función de Distribución del VAN 

 

Ilustración 51 – Grafico Distribución VAN 

Función de Distribución TIR del Proyecto 

 

Ilustración 52 – Gráfico Distribución TIR al 95% de Certeza 
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MEMORIA DE CÁLCULO – INVERSIONES, IVA, 

DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES DE ACTIVOS (EN 

PESOS) 

Cuadro de Inversiones 

 

Tabla 45 - Cuadro de inversiones83 

                                            

83 Elaboración propia. 
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Períodos utilizados en el cálculo de depreciaciones y 

amortizaciones 

 

Tabla 46 – Depreciaciones y amortizaciones84 

Cuadro de depreciaciones y amortizaciones de activos. 

Cálculo monto anual 

 

Tabla 47 – Depreciaciones y amortizaciones (Cálculo monto anual)85 

                                            

84 Elaboración propia. 

85 Elaboración propia. 
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MEMORIA DE CÁLCULO – CAPACIDAD INSTALADA TEÓRICA 

Y UTILIZADA. PLAN MAESTRO DE PRODCUCCION, PRECIO 

DE VENTA E INGRESOS POR VENTAS 

Cuadro de producción 

 

 

 

 

Tabla 48 – Plan Maestro de Producción y ventas86 

                                            

86 Elaboración propia. 
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MEMORIA DE CÁLCULO – DATOS DE INSUMOS DIRECTOS Y 

ALICUOTAS IMPOSITIVAS 

Consumos específicos, precios unitarios y alícuotas 

impositivas 

 

Tabla 49 – Consumos específicos87 

Alícuotas impositivas 

 

Tabla 50 - Alícuotas88 

                                            

87 Elaboración propia. 

88 Elaboración propia. 
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MEMORIA DE CÁLCULO – DATOS DE ENERGÍA 

Balance de Energía Eléctrica y Tarifas del Servicio. 

 

Tabla 51 – Cargo Energía Eléctrica89 

 

Tabla 52 – Energía Eléctrica90 

Los cálculos 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 facturación “resto”, 

según el cuadro tarifario de la empresa EPE Santa Fé (Empresa Provincial de Energía 

Santa Fé), teniendo en cuenta la localización de la planta y su ubicación dentro de un 

parque industrial. 

                                            

89 Elaboración propia según datos Cuadro tarifario EPE Santa Fé. 

90 Elaboración propia. 
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Balance parque eléctrico 

A continuación se presenta el consumo eléctrico de las máquinas y demás consumos 

dentro de las instalaciones: 

 

 

Tabla 53 – Balance de potencia eléctrica91 

                                            

91 Elaboración propia. 
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Balance de Energía Eléctrica – Determinación de 

Erogaciones. 

 

Tabla 54 – Balance de Energía92 

 

Tabla 55 – Resultados Balance de Energía93 

                                            

92 Elaboración propia. 

93 Elaboración propia. 
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MEMORIA DE CÁLCULO – DATOS DE PRODUCCIÓN 

Consolidación Costos Directos de Producción. 

 

Tabla 56 – Costos Directos de Producción94 

MEMORIA DE CÁLCULO – POLÍTICA DE COMERCIALIZACIÓN 

Determinación de Unidades 

 

Tabla 57 – Ciclo de Capital de Trabajo Operativo95 

                                            

94 Elaboración propia. 

95 Elaboración propia. 
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Determinación del Capital de Trabajo Operativo 

 

Tabla 58 – Capital de Trabajo (en $ neto de IVA)96 

MEMORIA DE CÁLCULO – COMPOSICIÓN MENSUAL DE 

SUELDOS Y JORNALES – BALANCE DE PERSONAL 

Costo mensual de sueldos y jornales por categoría. 

 

Tabla 59 - Costo de Sueldos y Jornales97 

                                            

96 Elaboración propia. 

97 Elaboración propia según datos convenio colectivo de trabajo correspondiente. 
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Balance de personal: Composición mensual de sueldos y 

jornales 

 

Tabla 60 – Balance de Personal98 

                                            

98 Elaboración propia. 



 

  

 

Proyecto Final: Elaboración y comercialización de barras de cereal                                               159 

Erogaciones de Personal 

 

Tabla 61 – Erogación de Personal99 

                                            

99 Elaboración propia. 
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MEMORIA DE CÁLCULO – FINANCIAMIENTO 

Características del préstamo 

 

Tabla 62 – Características del financiamiento100 

Marcha del préstamo 

 

Tabla 63 – Cronograma del Pago del Préstamo101 

 

                                            

100 Elaboración propia. 

101 Elaboración propia. 
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MEMORIA DE CÁLCULO – POSICIÓN TÉCNICA IVA Y 

RECUPERO IVA INVERSIÓN 

Posición técnica IVA 

 

Tabla 64 – Posición Técnica IVA102 

                                            

102 Elaboración propia. 
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Recupero IVA Inversión 

 

Tabla 65 – Recupero IVA Inversión103 

MEMORIA DE CÁLCULO – GASTOS DE FABRICACIÓN, 

COMERCIALIZACIÓN Y ADMINISTRACIÓN 

Erogaciones mensuales, anuales e incidencia del IVA 

 

Tabla 66 – Incidencia del IVA en los Gastos Estructurales104 

                                            

103 Elaboración propia. 

104 Elaboración propia. 
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Consolidación Gastos de Fabricación, Comercialización y 

Administración. 

 

Tabla 67 – Gastos de Fabricación, Comercialización y Administración105 

MEMORIA DE CÁLCULO – DETERMINACIÓN DEL Ke 

Método de los escenarios 

A continuación, se expone, dadas las probabilidades de ocurrencia de diferentes escenarios 

y, sus correspondientes rentabilidades esperadas, los cálculos en los que se deriva la 

varianza del índice de mercado y covarianza del proyecto. 

                                            

105 Elaboración propia. 
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Tabla 68 - Situación del mercado. Probabilidad de ocurrencia106 

Rentabilidades esperadas para los escenarios proyectados 

a) Proyecto de inversión 

Para este caso, el resultado de la simulación elaborado a partir de la utilización del método 

de Montecarlo permite obtener la distribución de frecuencia de la rentabilidad que arroja el 

proyecto. 

                                            

106 Elaboración propia. 
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Ilustración 53 - Distribución de la TIR del proyecto 

b) Merval  

Se trabajó con un intervalo temporal que comprende los últimos 10 años. Se expone la 

rentabilidad anual arrojada por el índice, calculada como: 

𝑅𝑀𝑒𝑟𝑣𝑎𝑙 = ln (
𝑀𝑒𝑟𝑣𝑎𝑙

𝑀𝑒𝑟𝑣𝑎𝑙−1
) 

Ecuación 4 – Rendimiento del Merval 
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Tabla 69 - Rentabilidades del índice Merval 

Determinación del intervalo de rentabilidad anual 

Índice Merval al 95% de confianza  

Se procede a determinar los valores que componen un intervalo de confianza del 95% de 

certeza a partir del máximo, mínimo y media de la muestra: 

 

Tabla 70 – Determinación valores al 95% confianza107 

                                            

107 Elaboración propia. 
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Determinación del costo del capital (Ke)  

Para la determinación del Ke, se ha recurrido a la utilización del modelo CAPM® 

introduciendo modificaciones para operarlo cuando el inversor no puede diversificar su 

portfolio a nivel global. Su expresión es: 

𝐿𝑜𝑐𝑎𝑙 𝐶𝐴𝑃𝑀® =  𝐸(𝑟𝑖)𝑥 = 𝑅𝑓𝐿 + 𝛽𝐿𝐿(𝐸 𝑅𝑚𝐿 − 𝑅𝑓𝐿) 

Ecuación 5 – Determinación del costo de capital 

Datos: 

Tasa observada local: 13.77% 

Estructuración del capital del proyecto  

Equity = 95,50% 

Deuda = 4,50% 

Determinación del Ke y Costo promedio ponderado de Capital 

(WACC) 

𝐸(𝑟𝑖)𝑥 = 𝑅𝑓𝐿 + 𝛽𝐿𝐿(𝐸 𝑅𝑚𝐿 − 𝑅𝑓𝐿) = 6,22% 

Ecuación 6 – Determinación Ke 

𝑊𝐴𝐶𝐶 = 𝐾𝑒 (
𝐸

𝐷 + 𝐸
) + 𝐾𝑑 (

𝐷

𝐷 + 𝐸
) (1 − 𝑇) = 6,51% 

Ecuación 7 – Determinación WACC 
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MEMORIA DE CÁLCULO – DETERMINACIÓN DE LA TASA 

OBSERVADA EN PESOS A PARTIR DE BONOS SOBERANOS 

Estructura Temporal de Tasas de Interés 

 

Tabla 71 - Títulos en pesos con sus TIR 

 

Ilustración 54 - Títulos nacionales en pesos 

MEMORIA DE CÁLCULO – DETERMINACIÓN DEL VALOR 

TERMINAL DEL PROYECTO 

Valor de la compañía 

Para la valoración de la compañía al término del décimo año operativo se ha utilizado la 

aplicación de la fórmula de la perpetuidad creciente: 
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𝑉𝑡 =
𝐹𝐹𝑡(1 + 𝑔)

𝐾𝑒
 

Ecuación 8 – Determinación valor residual técnico 

Donde: 

𝐹𝐹𝑡 = 𝐹𝑙𝑢𝑗𝑜 𝑑𝑒 𝑓𝑜𝑛𝑑𝑜𝑠 𝑐𝑜𝑛 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑛𝑐𝑖𝑎𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 

𝑔 = 𝐶𝑟𝑒𝑐𝑖𝑚𝑒𝑖𝑛𝑡𝑜 

𝐾𝑒 = 𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑐𝑎𝑝𝑖𝑡𝑎𝑙 𝑒𝑚𝑝𝑟𝑒𝑠𝑎𝑟𝑖𝑜 

Se ha considerado g = 0,00% en función de no considerarse inversiones en ampliación 

física de las instalaciones. 

𝑉𝑡10 =
𝐹𝐹10(1 + 𝑔)

𝐾𝑒
=  

71.847.191 × (1 + 0)

6,22%
= 1.148.845.034 

Ecuación 9 – Cálculo del valor terminal de la compañía 

MEMORIA DE CÁLCULO – SIMULACIÓN DEL RIESGO. 

MÉTODO DE MONTECARLO 

Variables de entrada al modelo 

Las variables de entrada del modelo son utilización capacidad instalada teórica, inflación 

esperada, precio de venta inicial, costo de avena, almendra, germen de trigo y mano de 

obra directa.  

Los valores máximos y mínimos en cada periodo proyectado para las variables durante el 

horizonte de proyección como la distribución de frecuencia adoptada para efectuar una 

simulación de 100.000 iteraciones, se exponen a continuación: 

 

Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10

Min. 35.00% 35.00% 40.00% 40.00% 40.00% 40.00% 40.00% 40.00% 40.00% 40.00%

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%

Utilizacion Cap. Instalada Teorica
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Ilustración 55 - Capacidad de producción, Inflación esperada, Precio de venta, costo avena, 

almendra, germen de trigo y mano de obra indirecta108 

                                            

108 Elaboración propia. 

Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10

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%

Inflacion Esperada

$/Tn

Med 933,333

Desv. Std. 70,000

Precio Vta. Inicial (neto IVA)

$/Tn

Med 241,583

Desv. Std. 48,000

Previo Avena (neto IVA)

$/Tn

Med 459,855

Desv. Std. 45,986

Previo Germen de Trigo (neto IVA)

$/Tn

Med 1,417,500

Desv. Std. 141,750

Previo Almendra (neto IVA)

$/Tn

Med 2,644

Desv. Std. 397

MOD
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Matriz de correlación 

La siguiente tabla ilustra la matriz de correlación adoptada entre las diferentes variables, 

utilizadas en la simulación de Montecarlo: 
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Tabla 72 - Correlaciones entre las variables del modelo de simulación109 

                                            

109 Elaboración propia. 
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Variables de salida del modelo 

 

Ilustración 56 - Valor Actual Neto 

Tasa Interna de Retorno del Proyecto 

 

Ilustración 57 - TIR 

Flujo de caja con financiamiento: 
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Ilustración 58 – Flujo de caja con financiamiento 
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11. Conclusión 

Finalmente se puede concluir que el proyecto es técnicamente factible, ya que la 

disponibilidad de tecnología, localización 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. 

Según esta demanda se pudo definir una estrategia de promoción, distribución, precio y 

producto acorde. 

También, luego del análisis económico-financiero, se concluye que el proyecto es rentable. 

Tanto el Valor Actual Neto como la Tasa Interna de Retorno coinciden en relación a la 

aprobación del proyecto de acuerdo a su criterio de aceptación: VAN mayor a cero, la TIR 

del accionista mayor al Ke y la TIR del proyecto supera al WACC.  
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