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Resumen ejecutivo

El siguiente proyecto es de caracter industrial y comercial, ya que consiste en
determinar la factibilidad técnico-econdmica de una fabrica de Paletas de
Helado Artesanal y disefiar un plan de negocios para la comercializacion de las
mismas en las ciudades de San Nicolas de los Arroyos, Ramallo y Villa
Ramallo.

El nombre y el logo de la Empresa sera:

En Argentina el consumo de helado es bastante bajo si se lo compara con
paises que lideran el consumo mundial, por lo que representa un area de
oportunidad ya que la industria puede desarrollarse todavia mas. Se requiere
innovacion constante tanto en la parte tecnoldgica como en el desarrollo de
nuevos productos.

La planta se ubicara en la ciudad de San Nicolas de los Arroyos, provincia de
Buenos Aires.

El producto a comercializar son paletas de helado artesanal, elaboradas con
leche, materias primas naturales y frescas, etc. Cada paleta tendrd un peso
aproximado de 130 gramos y se ofreceran 3 variedades: Cremosas, rellenas y
frutales.

Para promocionarlas se contara con publicidades en revistas de distribucion,
carteles, folleteria, etc. que garantice una fuerte presencia en los habitantes.
Ademas, se abrird una pagina en Facebook, Instagram y una pagina web, dado
gue las nuevas generaciones tienen acceso a todo mediante las redes sociales.

Con respecto al precio, inicialmente se optd por el menor precio de venta actual
en el mercado, esto permitira introducir el producto rapidamente en el mismo.
Las rellenas se podran obtener a $55, las cremosas a $50 y las frutales a $45,
luego estos valores seran incrementados a partir del tercer afo.
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La distribucién del producto se realizard en un vehiculo refrigerado propio que
se encargara de llevar las paletas a cada punto de venta, que también seran
propios, y estaran ubicados en las ciudades elegidas.

El procedimiento para llevar a cabo la elaboracion se encuentra compuesto por
las siguientes operaciones:

1. Recepcién de Materia Prima

2. Inspeccion

3. Almacenamiento de las Materias Primas

4. Transporte de cada ingrediente al area de produccion.
5. Mezcla de los ingredientes.

6. Preparacion de los palitos.

7. Moldear.

8. Desmoldado

9. Envasado

10.Inspeccion

11.Transporte a almacén (camara frigorifica)
12. Almacenamiento

13.Empaquetado

14.Expedicion del helado

La inversion inicial que se requiere es de 930 054 u$s, dividiéndose este valor
en: 424 500 u$s para terreno y obra civil, 253 673 u$s para equipos en planta y
puntos de venta, 17 536 u$s en muebles de oficina y comedor. También
requiere una inversion en capital de trabajo de 234 345 u$s.

Contando con un financiamiento francés igual al 30% de la inversion total,
logramos obtener una TIR de 59% y un VAN de 1 711 698 u$s evaluando el
proyecto a 5 afos, por lo que podemos afirmar que es rentable.

Después de realizar la evaluacion y andlisis de cada uno de los estudios
para la creacion de una Fabrica de Paletas de Helado Artesanal en la
ciudad de San Nicolas de los Arroyos, podemos confiar en que el
proyecto es viable desde el punto de vista financiero, técnico, comercial,
legal y social.
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