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1 Abstract

En el presente informe se desarrolla una andlisis comercial, técnico, econdmico
y financiero de un proyecto de inversion de capital cerrado, que pretende
determinar la factibilidad de instalar una planta productora de queso Reggianito

comercializado en hormas de 7 kg en Argentina.

Partiendo de un estudio econométrico se determina la proyeccion de la
demanda esperada a fin de establecer el volumen 6ptimo de produccion y la

tecnologia asociada.

En funcion de variables de mayor incidencia en el sector, se establece la
localizacion y emplazamiento de la nave industrial, evaluando los distintos
aspectos relativos de la cadena de valor desde el aprovisionamiento de
insumos/materia prima hasta la distribucion y arribo del producto a los distintos
puntos de venta.

Finalmente, para dilucidar la rentabilidad del proyecto de inversién, se toma en
consideracion las variables méas sensibles del mismo, evaluando parametros
econdmicos y financieros que permiten definir la rentabilidad minima esperada y
analogamente la decision de llevar a cabo o no la puesta en marcha del plan de

inversion.
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2 Fundamentacion

El reggianito es el principal queso duro producido en Argentina, elaborado con

leche de vaca pasteurizada.

Situandonos en el analisis de productos lacteos, se puede apreciar que al afio
2019, segln un estudio realizado por Mastellones-Hnos !, el 14 % de los
argentinos consumen las porciones recomendadas por el Ministerio de Salud, el 94
% de la poblacién contempla dichos productos en su consumo diario, el 81 %

consume al menos una porcién (30 gramos de queso).

El proyecto “Queso Reggianito Magba” se lleva a cabo, dado que el consumo de
gueso es propio y esta arraigado a la cultura argentina, siendo que el mismo posee
un consumo alrededor de 11 kg per capita? posicionandose como uno de los

principales paises consumidores de Latinoamérica.

Es importante tener en cuenta que Argentina se caracteriza por ser un gran
consumidor de productos derivados de animales, tales como, leche, carnes, cueros

y pieles, entre otras.

Cabe destacar que el sector agroindustrial enfocado en la parte bovina a nivel
nacional se encuentra desarrollado, permitiendo que la produccién de quesos sea
sostenida a lo largo del tiempo, contemplando ventajas competitivas tales como,
procesos estandarizados, tiempos definidos, datos histéricos de

consumos/demanda, aportes del estado, etc.

Estas ventajas emergen a la hora de comparar otras propuestas de produccion,
como por ejemplo llevar a cabo el desarrollo de alimentos derivados de otro tipo de

1 https://www.cronista.com/apertura-negocio/empresas/Lacteas-en-alerta-8-de-cada-10-argentinos-
consumen-menos-leche-de-la-recomendada-20190528-
0003.html#:~:text=La%20cifra%20per%20c%C3%Alpita%20se,litros%20menos%20que%20en%202016.

2 Fuente: https://www.ellitoral.com/index.php/id um/229091-lacteos-el-consumo-per-capita-disminuyo-
un-38-en-2019-actualidad-campolitoral.html
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animales, tales como oveja, cabra, caballo, entre otros, cuyo mercado se encuentra

escasamente desarrollado.

El proyecto Queso reggianito Magba se inserta en el mercado como una
alternativa mas econdémica que la competencia. Hoy en dia lograr ser una opcion
mas accesible es fundamental como ventaja competitiva ya que el salario real de
las personas presenta una caida sostenida y por ende se tiende a la busqueda de

marcas econémicas.

3 Objetivos

3.1 Objetivo General
Llevar a cabo el estudio de mercado, técnico, econdmico y financiero para la
instalacion de una fabrica productora de queso tipo reggianito, comercializado en

Hormas.

3.2 Objetivos Especificos

» Promover el desarrollo industrial en el pais.

» Alcanzar una cuota de mercado incremental del 2% anual a nivel
provincial.

» Ofrecer un precio final de producto 10 % menor a la competencia directa.

» Posicionarnos como la marca de mayor reconocimiento dentro del rango
de marcas alternativas.

» Desarrollar politicas comerciales con proveedores de insumos de
produccion.

> Establecer canales de distribucion que permitan acercar el producto al
mercado objetivo.

» Desarrollar campafas de marketing que permitan introducir el producto al

mercado.
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4 Alcance del Proyecto

>

Andlisis técnico, econdmico, financiero, legal y social, para evaluar la
factibilidad de desarrollar una industria quesera en Argentina; sin llegar a
la etapa de materializacion de la misma.

El proyecto inicia con la recepcion y acopio de materia prima.
Desarrollo del proceso productivo, hasta obtener el producto final en
formato Horma de 7 kg.

El proyecto se limita a la obtencién del subproducto (lactosuero),
excluyendo su comercializacion.

Tercerizacion de logistica y transporte del producto final.
Determinacion de los canales de distribucion del producto final.
Desarrollo de plan de marketing.
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5 Aspectos Comerciales

5.1 Tipo de Estructura del Mercado

El tipo de estructura del mercado del queso reggianito se asimila al de
competencia perfecta, ya que hay un gran nimero de empresas realizando un
producto de caracteristicas similares para un gran namero de clientes. A pesar de
esto hay dos empresas, como son La Serenisima y Sancor que poseen, con
diferencia, un mayor porcentaje de mercado, representando entre ambas alrededor
de un 24%.

5.2 Analisis del entorno del mercado
El primer trimestre del 2019 se registraron ingresos por productos lacteos de un

total del 56,8% respecto al mismo periodo del afio anterior.

Segun el observatorio de la cadena lactea argentina (O.C.L.A.)3 la produccién
de leche (principal insumo del proceso de fabricacion del queso) en el afio 2019

alcanz6 10.343,4 millones de litros.

Siendo que el 44,5% de la produccién de leche se destina a la fabricacion de
guesos, tomando el crecimiento del afio 2019 en un 6,9%, se concluye que la

produccion de queso obtiene un crecimiento del 3%.

Segun INDEC*y la Direcciéon Nacional Lactea hubo una reduccion del
consumo de lacteos en dicho afio, por diferentes motivos, uno de los mas
destacados fue la disminucion del salario real, ocasionando compras mas chicas y
con menos frecuencia de los consumidores, produciendo una caida en las ventas

de hiper y supermercados®.

3 Fuente: https://www.agrositio.com.ar/noticia/214773-evolucion-de-la-produccion-lactea-al-mes-de-
diciembre-del-2020

4 Instituto Nacional de Estadistica y Censo

5 Fuente: https://www.infortambo.com/blog/el-consumo-de-lacteos-derrapo-en-el-2019-postres-
yogures-y-quesos-los-mas-afectados-por-restriccion-del-consumo/
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En el afio 2019 se procesaron 29.420.219 litros de leche en total, destinando un

7,9 % (2.353.617 litros) a la elaboracién de queso pasta dura.

Destino de la leche

N In

o Leche en Polvo Enteray Semidescrem nda
™ Leche en Polo deccremade

B Quescs de paste semidurn

B Quescs de pasts blanda

" Quescs de peste durs

® Leche no refrigeradn

» Lechesrefrigeradas

W Yagures

" Duke de Leche

% Quesos de muy oita hume dad

llustracion 1:Destino de la leche

Segun los datos brindados por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca,
se puede observar a continuacion, la participacién de los distintos tipos de queso
en la produccion nacional.

El 40% de la produccién nacional corresponde a los quesos de alta humedad
(pasta blanda), el 32% a los quesos de mediana humedad (pasta blanda), el 11% a
los quesos de muy alta humedad (pasta muy blanda), el 9% a los quesos baja
humedad (pasta dura) y por ultimo con un 8% los restantes quesos como pueden
ser los rallados y fundidos.

Porcentaje de participacion

B Quesos de baja humedad (pasta
dura)

B Quesos de mediana humedad
{pasta semidura)

» Quesos de alta humedad (pasta
blanda)

® Quesos de muy alta humedad
{pasta muy blanda)

B Otros quesos (rallados, en
poho, fundidos, etc.)

llustracion 2:% tipos de quesos nacionales
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En la siguiente ilustracion se puede visualizar la fluctuacion del consumo de
qgueso pasta dura durante los ultimos 30(treinta) afios. Cabe destacar, que el afio
2016 representa un punto de inflexién, ya que, en los siguientes tres afios, se

observa un aumento de la produccién en un 35%.

Produccion Nacional de Queso Pasta Dura

S0.000
70.000

LU0

v ¢
<
(=]
o B
=
=
O 2
- L

Q

- r-4 ~ f‘A

ANOS 1989-2019

llustracion 3:Produccién nacional de queso pasta dura

5.3 Andlisis PEST
Se estudia el entorno del mercado de la industria quesera mediante la técnica de
analisis PEST, la cual consiste en una descripcion del contexto politico, econémico,

social y tecnoldgico.

5.3.1 Factores politicos
El estado promueve iniciativas de consumo de productos lacteos a partir de los

siguientes proyectos;

» Proyecto de ley de la promocién y desarrollo de la industria lactea: a partir
del cual se busca lineas de financiamientos, tanto como beneficios
fiscales que incentiven la inversion y produccion de los productos lacteos.

» Proyecto de ley de promocion de la produccion lactea para economia
regionales: cuyo objeto es la creacion de un régimen de promocion y
proteccion de actividades econémicas del sector lacteo argentino a fin de

generar politicas publicas que fomenten el aumento del consumo interno

14
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de lacteos, contribuyendo a incrementar la competitividad del sector de

produccioén primaria lactea e industrial lactea.

5.3.2 Factores economicos

> En el afo 2019 el queso para rallar aumento un 82,3% (diciembre 2018-
2019)

> Enlos afios 2018-2019 a raiz de cuestiones climaticas (inundaciones) se
produjo una disminucion en la produccion de la materia prima del queso,
gue conlleva a una disminucion de la produccion del queso.

» La variacion interanual de la inflacién entre los afios 2017-2018 fue de un
total de 8,6% mientras que entre los afios 2018-2019 sufrié un incremento
de un 19.27%. Esto tuvo un impacto en toda la cadena de abastecimiento

del producto, reflejandose en el aumento del precio final.

@
=]
P

53,55%

34,28%

Tasade inflacian

0%
2017 2018 2019

llustraciéon 4:Tasa de inflacion

> Lainflacion del afio 2019 fue de un total de 53.55%, impactando en el
poder adquisitivo y en el consumo habitual de la poblacién; adquiriendo
productos de marcas alternativas, disminuyendo el consumo de productos

15
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lacteos con un alto grado de procesamiento como son yogures,

postrecitos 0 quesos de gran elaboracion.

5.3.3 Factores Sociales

» EIl consumo habitual del queso tipo reggianito se desarrolla en reuniones
sociales que invitan a platos calientes, incluyendo pastas, sopas, y arroz,
entre otras. Asimismo, se consume en tapeos de picadas de embutidos
acompafados de bebidas alcohdlicas y bebidas gaseosas.

» Tendencia de consumo saludable; priorizando alimentos de bajo sodio, y
bajo nivel de aditivos y conservantes.

» Incremento en estilo de alimentacion
vegetariana/vegana/ovolactovegetariana.

» Amplio rango etario de consumo.

5.3.4 Factores tecnoldgicos

» Los crecimientos tecnoldgicos en la actualidad han mejorado
sustancialmente tanto el proceso industrial del queso, la recoleccion de la
leche como el transporte de los productos.

» Estos avances le permiten al consumidor acceder a mayor informacion
sobre el producto que esta consumiendo, por ejemplo, a partir de la
tecnologia Blockchain se presenta una mejoria con respecto a la
trazabilidad de alimentos. Con solo leer el QR del queso reggianito se
puede obtener informacion completa, desde el nacimiento de la vaca, las
vacunas que posee, hasta llegar a la venta del queso. De esta manera la
tecnologia ayuda a garantizar la inocuidad de alimentos y certificacion de
adecuaciones sanitarias.

» Tecnologia de fabricacion e instalacion nacional.

16
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5.4 Barrera de entrada

>

Gran concentracion del consumo bajo marcas reconocidas en el mercado
(Serenisima, Sancor, La Paulina, entre otros)

Creciente tendencia de consumo vegano en la poblacion.

Contexto inflacionario variable e incierto

Requerimiento minimo de estacionalidad del producto para alcanzar la
calidad esperada por el consumidor.

Gran numero de empresas produciendo un producto de caracteristicas
similares.

Requerimiento de certificaciones de calidad.

Requerimiento de espacio fisico para almacenamiento de producto

estacional.

5.5 Barrera de salida

>
>
>
>

>

Deuda financiera

Pago de deuda a proveedores

Indemnizacién de operarios

Compromisos a largo plazo con clientes y proveedores, por los cuales la
empresa se ve en obligacién de continuar produciendo.

Dificil liquidacién a corto plazo de activos fijos (maquinaria, edificio)

5.6 Pronostico del Mercado

Para lograr definir el porcentaje de mercado a captar por el proyecto, se lleva a

cabo la estimacién de la demanda de queso pasta dura, mediante la utilizacion del

analisis economeétrico, llevado a delante con el software estadistico “EViews”. Las

variables a considerar para la estimacion son:

>

PBI: Se tiene en cuenta porque es un indicador que determina la
capacidad productiva de un pais y a su vez esta capacidad es uno de los

factores mas influyentes en el crecimiento econdmico de un pais.
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PBI

% 740,000
5 720,000
5 700,000
% BEOLO0D
& BE0.000
5 640,000
% 620,000
& B00.000
5 SB0.000
% 560,000

5 540.000
2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

llustraciéon 5:Producto Bruto Interno

» Poblacién: se considera este factor porque un aumento en el mismo,

implica un mayor mercado objetivo.

Poblacion
45000000
45000000
44000000
43000000
42000000 == Poblacion
41000000
40000000
39000000

38000000
Anos 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

llustracién 6:Poblaciéon nacional
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» Consumo per capita: en funcién de este que se determina la demanda.

Consumo Per Capita de Queso pasta Dura

0,18
0,16
0,14
0,12
0,1
0,08
0,06
0,04
0,02
2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Cp

llustracion 7:Consumo per capita de queso pasta dura

5.7 Estimacion de la Demanda de Queso Pasta Dura

La ecuacién utilizada para dicha proyeccion, es la siguiente:

DEM= C1+C2*CP+C3*(PBI/'POB)

Ecuacién 1:Demanda proyectada

La misma expresa que la demanda (variable dependiente) es proporcional a la
variacion esperada del consumo per capita de queso pasta dura, y a la relacion
existente entre PBI (Producto Bruto Interno) y la poblacion, la cual refleja un indice

del desarrollo econémico y social.

Se concluye que, los regresores anteriormente mencionados son
suficientemente representativos para la proyeccion de la demanda requerida por el
proyecto. Ademas, cabe mencionar que el modelo estadistico posee un R de 83%
y un R ajustado de 78% y cumple satisfactoriamente con los test correspondientes

a la herramienta.
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El resultado de la proyeccién se ve reflejada en el siguiente gréfico.

80000

80000 e
S 000 ’\_s/' —_—

40000

20000

llustracion 8:Demanda de queso pasta dura

A patrtir del analisis realizado, se visualiza graficamente el comportamiento de la
demanda, desde el afio 2010 hasta el afio 2019 y posteriormente la proyeccion de

la misma, en base a datos histéricos explicativos.

En el afio 20115, se observa un minimo relativo en la demanda, porque se
redujo la oferta por una reduccion en nimero de tambos debido al bajo precio que
reciben los mismo por su materia prima ofrecida al mercado. A su vez la inflacion
redujo fuertemente el margen de ganancia de los productores, teniendo un

incremento en los costos de produccion.

El consumo aparente de lacteos ha aumentado hasta 216 Its per capita en el
afio 2012, lo que equivale a 8.900 millones de litros equivalentes (+1,1%) respecto
al 2011, de acuerdo con informacién de Ministerio de Agricultura Ganaderia y

Pesca, la produccion lechera para el afio 2012 cerr6é en un volumen récord de

6 https://www.bbc.com/mundo/noticias/2011/11/111108_argentina_leche_crisis_vs
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11.388 millones de litros. Esto se debe a que el ciclo lacteo del afio 2012 ha sido
record absoluto en la produccién de leche cruda en la Argentina, como resultado
de las buenas sefiales de precios al eslabon primario combinado con buenas

condiciones climaticas para la actividad’.

En el afio 20158 se observa un minimo relativo, esto se debe a que el precio
pagado al productor (tambero) de materia prima disminuye, lo que generé una
menor oferta de leche en el mercado, existiendo a la vez, ajuste salarial y alta
inflacion. A esto se adiciona el incremento del precio del gas oil y en la energia
eléctrica, que impactaron en los costos de produccién reduciendo el beneficio en la
industria. Ademas, en dicho afio, el destino de la leche cruda para quesos
disminuyd, dirigiéndose una mayor cantidad a la produccién de leche en polvo,

cuya exportacion se encontraba en auge.

En el afio 2019°, puede observarse nuevamente un extremo minimo, esto se
debe al cierre de mas de 1000 tambos y a la considerable reduccion de litros de

leche.

Ademas, el consumo de lacteos procesados tales como yogures, flanes y
guesos, tuvo un descenso acumulado en las ventas internas de un 6,2%, como se

visualiza en la siguiente tabla.

Ventas acumuladas ene-jun. del panel de 45 industrias,
var. interanual "18/"18

en Ton. | en Litros
LECHES FLUIDAS 13,1 12,9
LECHES EN POLVO
QUESOS 6,2%
OTROS PRODUCTOS 13,7 12,
TOTAL GRAL. -12,0% -9.1%

Tabla 1: Ventas acumuladas

7https://www.ieral.org/images_db/noticias_archivos/2688-
Actualidad%20y%20desaf%C3%AD0s%20en%20la%20cadena%20de%20productos%201%C3%A1l
cteos.pdf

8 https://www.clarin.com/economia/industria-lactea-crisis_0_S1MMyLtP7e.html

9 https://www.iprofesional.com/negocios/307960-precio-rentabilidad-Crisis-industria-lactea-en-
2019-cerraron-mil-tambos-y-cayo-produccion-de-leche
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Cabe destacar, que, si bien se produjo una disminucion en las ventas, esta es
‘moderada” teniendo en cuenta la pérdida de poder adquisitivo sostenido de un

11% y el aumento de precio de los lacteos de un 17% en el mercado minorista'®.

En el afio 2020 se espera un aumento en el consumo de queso, a partir de una
serie de medidas realizadas por el gobierno, como son: bono a las jubilaciones
minimas, aumento de la asignacién universal por hijo, tarjeta alimentar, reduccién
de las tasas de intereses, devoluciones de IVA, y la ampliacion de la gama de

productos lacteos en los precios cuidados®.

Se puede visualizar como conclusion que a partir del afio 2016 la demanda de
gueso pasta dura se encuentra en un periodo de lateralizacion, es decir, que los
datos analizados tienden a mantenerse estables dentro de un rango de valores, en
el lapso de tiempo estudiado. La empresa va a aprovechar esta situacion para
establecerse y hacerse de un nombre y de esta forma estar estructuralmente lista

para crecer cuando los mercados se acomoden nuevamente.

Durante el afio 2016 el impacto climatico negativo sobre los sistemas de
produccion lechera (excesos de lluvia, altas temperaturas al comienzo del afio) y el
deterioro de la estructura econdmica-financiera del pais, afectaron notablemente a
la industria lactea. Sumado a esto, el 70% de los costos totales estan fijados en
dolares, por lo que, con cada depreciacion cambiaria, impacta en la elaboraciéon y
venta de los productos que poseen como insumo principal la leche, como es el
caso del queso. Esto se visualiza en la siguiente tabla, donde la venta de queso

pasta dura cayo un 5,3% respecto al afio anterior.

10 https://issuu.com/cilarg/docs/lechera_septiembre_2019

L https://www.infocampo.com.ar/cadena-lactea-finalizado-2019-que-se-puede-esperar-para-
2020/
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En el afio 2019, se pudo observar un seguimiento de la tendencia alcista y se
espera que para el afio 2020 continde el crecimiento de la produccion por las

condiciones climaticas previstas en los prondsticos disponibles.

Arhe pasteurizana T.O%R
oita estonlizada 7.6%
Loche chocolatacs -3.1%
Lechas Fuldes -1, 2%
Leches an Poivo 10,1%
Queso ca pasts dura 53N
Quese ce pasta semidur -7.9%]
Quese da pasta hlanda 3. 7%
Quesos -0,6%
Yogar 3.9%
Vanteca y Crema 10.0%
Julce de Lacte -4.0%
ONros 4 6%
Total -2,4%

Tabla 2: Venta de quesos

Ciclo 2021

Ademas, se espera un aumento en el consumo de queso, a partir de la serie de

medidas realizadas por el gobierno, como son: bono a las jubilaciones minimas,

aumento de la asignacion universal por hijo, tarjeta alimentar, reduccion de las

tasas de intereses, devoluciones de IVA, y la ampliacion de la gama de productos

lActeos en los precios cuidados??.

12 https://www.infocampo.com.ar/cadena-lactea-finalizado-2019-que-se-puede-esperar-para-

2020/
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5.8 Publico Objetivo

5.8.1 Segmentacion Cliente
Con la finalidad de recolectar informacién, datos y variables relevantes a tener

en cuenta a la hora de segmentar el mercado, se realizé la siguiente encuesta??.

+Cudl es el género que lo define?
90 respuestas

@ Femenino
® Masculns
® Qo

llustracion 9: Encuesta-Género

;Que edad posee?
90 respuestas

@ Entre 18-24 afos
@ Entre 25-30 afios
@ Entre 31-40 afos
@ Mas de 40 afios

llustracion 10:Encuesta-Edad

13https://docs.google.com/forms/d/e/lFAIpQLScsOIpjeanmeab1prOOkk9TDng4FnEpaOTsthRAern
w/viewform?usp=sf_link
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éConsume queso rallado o para rallar ?

90 respuestas
® Rallado
® Pararallar

llustracion 11:Encuesta- Formato de consumo

:Con que frecuencia consume queso para rallar?

87 respuestas
@ Todos los dias
@ Tres veces a la semana
35.6% @ Una vez por semana
@ Una vez por mes
@ Tres veces por semana

llustracion 12:Encuesta-Frecuencia de consumo

:Que aspectos tiene en cuenta a la hora de comprar queso para rallar?
87 respuestas

Calidad
Aspecto
Precio
Marca —
Saborjg—
No consuma ningun tipo de qu..
Gusto

0 20 40 60

llustracion 13:Encuesta- Aspectos del producto
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;Que precio esta dispuesto a pagar por 500gr de queso para rallar?
87 respuestas

® Entre $350-8550.
@ Entre $550-3750.
@ Entre $750-1050.
@ Entre $1050-§1250
@ Mas de $1250

llustracion 14:Encuesta- Precio

¢Donde obtiene el producto?
87 respuestas

@ Mayoristas

@ Distribuidoras

@ Almecen de bartio/ Minorista
@ Hipermercados

llustracion 15:Encuesta-Lugar de compra

:Que marca prefieren?
86 respuestas

@ Serenisima

@ Sancor

® liolay

@ Punta del Agua

@ L= Paulina

@ No tengo marca preferida. Veo segin. ..
@ Ninguna

@® Vacaiin

12V

llustracion 16:Encuesta-Marcas
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¢ Cual es el ingreso promedio mensual?(considerando el salario de todos los convivientes).

86 respuestas

@ Menos de $42.747

® Entre $42.747 y $79.088
Entra $70.988 y $99 400

@ Entre $99.400 y $124.250

@ Entre $124 250 y 5397 600

@ Mas de $397.600

llustracion 17:Encuesta-Ingreso promedio

Datos relevados:

A partir de la encuesta previamente realizada, con un total de 90 personas

encuestadas, se determina qué;

>

El 64,4 % de los potenciales consumidores corresponde al género
femenino.

Siendo que el 45,6% posee entre 25-30 afios. Un 63,3% consume queso
reggianito “para rallar” frente a la alternativa de queso tipo reggianito
“rallado”.

La frecuencia de consumo predominante es de al menos tres veces por
semana, el potencial cliente valora en primer lugar la calidad del producto,
seguido de precio, marca y por ultimo, el aspecto del mismo.

Dentro de las marcas alternativas, el potencial cliente prefiere en un
36,8% la marca “La Serenisima”, seguido por un 18,4% “Sancor”, 16,1%
“Punta del Agua” y en un 14,9 % “La Paulina”.

El 42,5% de los encuestados esta dispuesto a pagar, por 500 gr de queso
para rallar, un valor monetario que va desde 550 a 750 pesos.

El 67,8% de las personas, adquieren el producto en almacenes de
barrio/minoristas.

El ingreso promedio familiar por hogar, mayoritariamente varia entre
$99.400 y $124.250, correspondiendo a la clasificacion social de “Clase
media baja”.
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5.9 Entorno demografico

En el mercado quesero argentino, el rango etario de consumo se caracteriza por
abarcar personas de 1 a 60 afios inclusive. En principio, en bebés de 0 a 12 meses
debe evitarse el consumo de quesos con alto contenido en grasas y sodio; a partir
del afio podra incorporarse distintos tipos de quesos a su dieta'4. Ademas, al
consumidor perteneciente a la tercera edad, se le recomienda reducir al minimo el
consumo de sal, azUcar y grasas?®, ya que aumenta el riesgo de enfermedades

cardiovasculares?®.

A raiz de que el 43% del consumo de queso se concentra en la provincia de
Buenos Aires!’, el proyecto decide centrarse en el consumo en dicha provincia. En
consecuencia, se analiza la densidad poblacional correspondiente a potenciales

clientes del mercado, en la capital del pais.

En la actualidad la poblacién®® de la provincia de Buenos Aires esta conformada
por 17.370.144 habitantes. La poblacion femenina es el 51,21% del total,

ligeramente superior a la masculina, que corresponde a un 48,79%.

14 https://www.moltexbaby.com/es/tu-peque-y-tu/alimentacion-es/cuando-pueden-los-bebes-empezar-
a-comer-queso/

15 https://cuideo.com/blog-cuideo/alimentacion-tercera-edad-2/#Alimentos-para-mayores-
Que%C2%A0se-debe-evitar

16 https://cuidateplus.marca.com/alimentacion/nutricion/2019/05/18/-cantidad-queso-comer-dia-
170132.html

17 http://www.biblioteca.unlpam.edu.ar/rdata/tesis/a_dondis485.pdf
18 https://datosmacro.expansion.com/demografia/estructura-poblacion/argentina
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Argentina: Piramice de poblacion
Poblackon Diclembre 2019 >
-
LR

llustracion 18: Pirdmide poblacional
Los habitantes pertenecientes al mercado objetivo clasificados por rango etario
se distribuyen de la siguiente manera: de 1 a 14 afos, representan el 22.84% y de

15 - 60 afios un 58.92% de la poblacion de la provincia.

Fecha 1-14 anios 15-60 afios

2019 22,84% 58,92%

Tabla 3: Poblacién segmentada

Piramide de Poblacion

Fecha 1-14 anos 15-60 anos

2019 3.967.341 10.234.489

Tabla 4: Poblacién nacional segmentada

El publico objetivo determinado anteriormente se ve reducido por aquella
poblacién vegana?®, ademas se considera el nivel socioeconémico de los
potenciales clientes, ya que el bien de consumo estara destinado a personas
pertenecientes a la clase social baja superior (D1), clase media baja (C3), clase
media alta (C2) y clase alta (ABC1).

Resultando un mercado potencial de un total de 9.998.088 clientes con un

consumo de 17.664 TN por afio para el afio 2019.

19 http://www.unionvegana.org/poblacion-vegana-y-vegetariana-2020/

29



Cdtedra: Proyecto Final ' Ciclo 2021

Profesor titular: Ing. Santangelo Carlos

5.10 Entorno Econdmico

El impacto del aumento de la inflacion en los dltimos afios se ve reflejado en la
linea de pobreza, la cual indica, a partir de qué ingresos las familias tienen la
capacidad de satisfacer sus necesidades basicas. En los graficos dispuestos en la
parte inferior se puede visualizar un aumento del 3% de la poblacion que se
encuentra por debajo de la Linea de Pobreza, afectando a la conformacion de la
pirdmide de clases sociales. También se puede visualizar los salarios promedios

familiares correspondientes a las distintas clases sociales?°

Piramide social argentina

Ajuste preliminar: clerre 2017 + proyeccidn 2018

INGRESO FAMILIAR PORCENTAJE CLASIFICACION RESO
MENSUAL PISO DELA - PROMEDIO
POR NIVEL POBLACION FAMILIAR
- - MENSUAL
-
CLASEALTA $215.000
ABC1
$107.000
CLASE MEDIA
ALTA $68.000
$41500 o=
CLASE MEDIA
BAJA $35.000
c3
$23.000
LINEA DE PORREZA INDEC 2017 CLASEBAJA
17,9% DE LOS HOGARES SUPERIOR $18.000
25,7% DE LA POBLACION D1

S11L.500

y- N |

Fuente: Consultora W - andlisis propio sobre la base do datos de NSE AAM| Saimo! CEIM/ EPH-Indec

llustracion 19: Pirdmide social argentina 2017

Piramide social argentina
CIEFRRE DICIEMBRE 2018

INGRESO DEL HOGAR FORCENTAJE CLASIFICACION INGRESO

MENSUAL NETO DE LA - FROMEDIO
PISO PFOR NIVEL POBLACION FAMILIAR
- - leNBUAL

A CLASE ALTA £260.000
ABC)

$130.000 e R s AT P O
CLASE MEDIA
A

ALY £00.000
c2

550000
CLASE MEDIA
BAIA $42.000
<3

$30.000

4 ot
4 TN
v
i 0\
3 '
LINDA DR PODTUZA INDRC 2008 Sl ALITIATA
2N, 4% DK LOS HOGARES SUPERION $25.000
A% DK LA PORLACION 0
. S24.357

$20.000
DE
Fuen e Consultors W o andlisis proplo sobeo le Dase do datos de NEE AAM/ Batmo/ CEIM! EFH - Indec
llustracion 20: Piramide social argentina 2018
20 https://lwww.infobae.com/economia/2022/02/09/cuanto-hay-que-ganar-para-ser-de-clase-

media-en-la-ciudad-de-buenos-aires-y-cuanto-para-no-ser-pobre/
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Otro factor a tener en cuenta es la tasa de desempleo, puede visualizar en el
gréfico posterior, que la misma volvio a ubicarse en dos digitos en el primer

trimestre del 2019, valor que no se alcanzaba desde el afio 2006.

De acuerdo, a los datos brindados por el INDEC la poblacion en el afio 2019 es
de 44.938.712, por lo que la cantidad de personas desempleadas asciende a
4.538. 810.Esto no solo afecta a la conformacion de las clases sociales, como se
vio anteriormente, sino también al consumo diario de los productos alimenticios

tales como, el producto bajo analisis.

Primer trimestre de cada afo

20‘.4:‘:
\
\\14.3.;
b 12,9%
™ 9,7% 9.3% 9,2% 9,1%
O 8,3% 8.,4% 8.3% 7.95 o ) )_,' . -
So—o0—on. 74% 7% 77" 74% 7,2% AT i
P e

2003J04J05§06J07 0809410111213 J141516]117)18]2019

FUENTE: Indec

llustracion 21: Tasa de desempleo
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5.11 Competencia

5.11.1 Analisis de la oferta — Empresas del mercado

En la industria lactea, el sector elaborador de quesos es el que presenta mayor
numero de firmas que operan en un circuito informal, distorsionando el mercado a
partir de la compra de la materia prima hasta la venta al publico. El subsector

qguesero es uno de los menos concentrados dentro del lacteo.

Se estima que las 7 primeras firmas concentran entre el 39% y el 43% del total
elaborado, segun la pasta de queso considerada. Bajo los supuestos de que el
grado de sustitucion entre productos lacteos es muy bajo o inexistente y que el
mercado relevante es el mercado nacional en su conjunto, se calcularon los IHH??
en base a las participaciones porcentuales en la elaboracion total -en toneladas.
Los resultados indican que el nivel de concentracién es muy bajo: para el grupo
quesos el IHH fue cercano a 300, registrdndose valores minimos para los blandos
(310), méximos para los fundidos (2850) e intermedios para los semiduros (450) y
duros (390).

Se enumeran los principales fabricantes de quesos y sus marcas comerciales:

Sancor Coop. Unidas Ltda. SanCor, San Regim, Tholem, Tholem light, Sancor
Trocitos, Quesabores, Cabafa Santa Brigida, Chelita Mastellone Hnos. S.A. La
Serenisima, Ser, Cremon, Finlandia, Casanto, Garcia (ricotta), Pere Ducrest
Danone Argentina Casancrem clésico y diet, Ser, Garcia Saputo (ex Molfino)
Molfino, La Paulina, La Paulina light, Ricrem, Marull, Taluhet, Yantar, Val Pineto,
Senda, AYR, Tio Pujio UTE Sancor-DPA Mendicrim (Original, Suave, Light y 0%),
Mendicota Milkaut S.A. Milkaut, Santa Rosa, Adler, Bavaria, Bavaria light, Atuel,
Fransafé, Chis Suc. de Alfredo Williner S.A. llolay, llolay Vita, llolay light Veronica
S.A. Verdnica, Pergamino Punta del Agua S.A. Punta del Agua Garcia Hnos.

Agroindustrial Tregar Fuente: Dir. de Ind. Alimentaria y Agroindustrias.

21 |HH: El indice de Herfindahl e Hirschman es una medida, empleada en economia, que informa
sobre la concentracion econdmica de un mercado, o falta de competencia en un sistema econémico.
Un indice elevado (valores superiores a los 2000) expresa un mercado muy concentrado y poco
competitivo.
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Si bien la mayoria de las empresas queseras sigue en manos nacionales, en el
ultimo tiempo se observé un creciente aumento en la participacion de
transnacionales, mediante la compra parcial o total del paquete accionario de

industrias locales.

5.11.2 Estudio de la competencia
Con el objetivo de conocer y poder identificar competidores actuales, se realizo
un estudio de mercado en donde se ha investigado distintos tipos de mayoristas

distribuidoras (un total de 35) de la provincia de Buenos Aires.

Dicho andlisis arrojo que las marcas de queso duro mas consumidas son:
melincué, Castelmar, La serenisima, Tarquina, Tregar, La Quesera y Veronica; y

que los tipos de quesos més pedidos son Reggianito, sardo y Gouda.

5.12 Proveedores

5.13 Proveedores de Insumos

Insumo Empresa Uhicacion
Acido Lactico Biotec Santa Fe
Acido Lactico Biochemical Merlo - Buenos Aires
Acido Lactico Tuteur Buenos Aires

Ciudad Auténoma de Buenos

Aditivos Dankar Aires

Aditivos Cordis Buenos Aires

Aditivos Inpack Chivilcoy - Bueno Aires
Cloruro de Calcio Agrolac Entre Rios
Cloruro de Calcio Alpha Quimica Buenos Aires

Ciudad Auténoma de Buenos
Cloruro de Sodio Timbo Aires
Ciudad Auténoma de Buenos

Cuajo Enasil Aires
Theuma Carapachay — Buenos Aires
Cabelma 5.A General Pacheco -Buenos Aires
. Inpack Alimenticia Buenos Aires
Envases y Embalajes -
Mecaplast Buenos Aires
Plasti-Cont 5.A Buenos Aires
Serin 5.A Pilar - Buenos Aires

Tabla 5: Proveedores de insumos

La empresa definié en funcién de la cercania a la planta industrial, la
disponibilidad para satisfacer las necesidades de la empresa y los precios de sus

productos quienes seran sus distintos proveedores.
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5.14 Proveedores de Leche.

1. Adecoagro
Mariano Bosch

« 13.000 vacas
« 460.000 litros
+ 2018: 300.380 litros

El gigante agropecuario que tiene el tambo estabulado mas grande de
Sudamérica en el sur de Santa Fe lleva invertidos mas de US $170 millones en el

negocio lacteo y esta integrado verticalmente.
2.Las Taperitas
Familia Williner

« 8000 vacas
« 216.000 litros
« 2018: 244.000 litros

Los duefios de llolay concretaron un proceso de concentracion que redujo de 23
a 14 el numero de tambos en base pastoril, resignando solo mil vacas y elevando

la produccién por cabeza de 19 a 27 litros diarios.
3.Grupo El Jabali
Jock Campbell

« 10.595 vacas
« 183.000 litros*
« 2018: 155.000 litros

Mas de medio siglo de trabajo rural le otorgan las credenciales a este
apasionado de la lecheria de base pastoril con raza Jersey y epicentro en Carlos

Casares. *Estimado via conversion de solidos.
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4.Grupo Fabro
Marcelo Fabro

« 6300 vacas
« 170.000 litros
+ 2018:132.000 litros

Marcelo Fabro es otro de los jugadores con décadas en el sector que participa a
través de diversas sociedades y una docena de tambos activos en la provincia de

Cdrdoba. *Informacion no oficial.
5.Milkland (Grupo Los Lazos)
Familia Boglione

« 5000 vacas
« 170.000 litros
« 2018:161.000 litros

El grupo rosarino duefio también de la usina La Sibila, en Entre Rios, tiene sus

tambos repartidos entre las provincias de Santa Fe y Cérdoba.
6. Estancia La Dorita
Jorge Alberto y Hugo Luis Biolcati

« 3500 vacas
« 130.000 litros
« 2018:100.000 litros

Nietos de la familia Magnasco, uno de los apellidos mas antiguos de la lecheria
local, alguna vez ostentenaron el titulo de ser el tambo que mas leche le proveia a

Nestlé en el mundo.
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7.La Ramada
Familia Gonella

« 3600 vacas
« 130.000 litros
+ 2018: 102.000 litros

La familia Gonella, con asiento en la ciudad de Esperanza, Santa Fe levant6 su
propia usina en Frank, tras ceder sus anteriores instalaciones a un grupo peruano.

*Incluye el 50% del tambo Mikaut del Noa, ubicado en Catamarca.
8.Grupo LP
Arnaldo Luis Peluffo Inchauspe y familia

« 7000 vacas
« 126.000 litros
+ 2018: 150.000 litros

El grupo de firmas de base pastoril decidié avanzar en una reorganizacion
integral que redujo el nimero de vacas en ordefio en el oeste de la provincia de

Buenos Aires.

Proveedores

Produccidn/tambo(lt $/litro ( pagado

Empresas Localizacion

sfdia) al tambero)
Adecoagro 460000 31,07 Sur de Santa Fe
Las Taperitas 216000 30,98 Centro Santa Fe
Carlos Casares, Buenos
Grupo el labali 183000 33,72 Aires
Grupo Fabro 170000 31,21 Cordoba
Milkland | Grupo los Lazos) 170000 31,07 santa Fe / Cardoba
Carlos Casares, Buenos
Estancias La Dorita 130000 33,72 Aires
La Ramada 130000 30,98 Esperanza Santa Fe
Trengue Lauguen,
Grupo LP 126000 33,72 Buenos Aires

Tabla 6: Proveedores de leche
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5.15 Proveedores de Maquinaria y mantenimiento
Tecnar S.A. (Ciudad de Santa Fe)

Es una empresa en constante evoluciéon y desarrollo que se dedica al disefio y
fabricacion de equipos para la industria alimenticia, especificamente la industria

lactea, enfocAndose como especialistas en el intercambio de calor.
Cafy Pel ?? (Santa Fe, Argentina)

Compafia dedicada a proveer equipos, insumos Yy servicios para elaboracion de

Quesos.
DeLaval® (Victoria, Pcia. Bs. As., Argentina)

Compafiia dedicada a proveer productos y soluciones integradas para el
establecimiento, destacandose el equipamiento de refrigeracion de la leche,

accesorios industriales, higiene y seguridad, mantenimiento, entre otros.
Jorvic?*

La compafia es una PYME familiar, ubicada en la ciudad de Etruria, Cordoba.
Encargada de la fabricacion e instalacion de equipos unitarios y lineas de

produccién de acero inoxidable en la Industria Lactea.
Inoxa S.A.%°

La empresa se encuentra ubicada en la provincia de Cérdoba. Al igual que la
compaifiia Jorvic, realiza la fabricacion e instalacién de equipos y lineas de

produccion de quesos.

22http://cafypel.org.ar/productos/categoria/l4—equipos—insumos—y-servicios-para-elaboracion-de-
quesos/

23 https://www.delaval.com/es-ar/our-solutions/delaval-inservice-family/
24 . L

https://www.jorvicsa.com/
25 /i

https://inoxa.com.ar/
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Alfa Laval S.A.26

La empresa elabora y pone en marcha todos los equipos necesarios para la

elaboracién de quesos. Se localiza en Tigre, provincia de Buenos Aires.
Aneko?’

Ubicada en la provincia de Buenos Aires, la actividad de la compafiia abarca
desde la seleccion de componentes hasta el disefio y montaje del proceso, soporte
técnico y equipos.

Edelflex28

Elabora intercambiadores de calor como asi también equipos y procesos
productivos para distintas industrias como cervecera, lactea, quimica, alimenticia,
minera, entre otras. La planta se encuentra ubicada en Don Torcuato, provincia de

Buenos Aires.
Imai S.A.2°

Ubicada en Rafaela, provincia de Santa Fe. Brinda el disefio y puesta en marcha
del proceso productivo para la elaboracién de queso pasta dura. A partir de la

utilizacién de tecnologia alemana de la firma ALPMA.
Calleri SRL3°

Compaiiia radicada en la ciudad de Rafaela, Santa Fe. Cuya actividad principal
es la fabricacién de maquinas y equipos para la industria lactea.

26 https://www.alfalaval.lat/

27 http://aneko.com/

28 https://www.edelflex.com/

29 https://imai.net/

30 https://www.calleriindycomsrl.com/
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Tras un analisis de proveedores, entre los cuales se encuentran las empresas
Tetra Pak, Jorvic e Inoxa se determinaron los costos de los equipos que ofrecen
dichas marcas respectivamente. Finalmente se seleccion6 al proveedor Tetra

pak3!, el cual posee mas de 50 afios de experiencia en el sector alimenticio.

Meg- Mantenimiento industrial®?

Empresa conformada por técnicos especializados en el area de instalaciones y

mantenimiento, brindando servicios a medida para cada sector de la industria.
Mathiesen3?

Empresa dedicada al desarrollo de mantenimiento de equipos industriales,
ubicada en la provincia de Buenos Aires.

5.16 FODA
Para definir la estrategia correcta que se adecue de manera efectiva a los
requerimientos del proyecto, primeramente, se realiza un andlisis FODA, para

poder conocer el contexto interno y externo.

" B —
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Dogendencia chmatcs del pais para la produccidn del principal iInumo

Produccdn racons del princpal inamna (kcha)
Foubided te utacacain de s plants préoma ol chente y/o provessores

Maguinaria estandar y de facil arcesn

N0 54 TeqUIS D pRrINal ATAMENTe CAPIcTado pard produccion
Pai: sgricola-ganadero

Gran de doees de insamo pr | (220 poder de

queso
Fol maniguiacién et producto finalj Horma Txg)
GOLRANS 4

y _de, ocors;
Producin Bajo an comservantas y adithay

Oportunidades de Recunos y (apadidades compettivas

o dedl producto pars by rek precio- cabdad experada
Bajas barreras de Ingreso
Considerable consume Dir Chpita de queso en Argenting
Follticas pakiicat onentadas al desarrollo del sector
Fonbiidad de s ¥noa para ks produccian do clstintos 1pos de quess y'o
Apliacion de W emgresa sdguinends ls profuccdn daf inme principal
Argliscin de iy emoress oddy do I kogfstica de prody bap e

Requerimento minimae ocho (] meses de estacionamiento del producto

Requerimiento de un tralamvento prevo del sub producto { Lacto seeco)
gente en el 5

Mescado interna desscrollade
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Tabla 7: F.O.D.A.

3L https://www.tetrapak.com/es-ar
32 https://meg-argentina.com.ar/

33 https://www.grupomathiesen.com/argentina/
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5.17 Estrategias de Negociacion

Considerando que la estrategia es un conjunto de acciones que se llevan a cabo
para lograr un determinado fin, a partir de los factores considerados en el analisis
FODA, es posible aplicar cuatro (4) tipos de estrategias convenientes para el

desarrollo del proyecto:

1. Estrategias Ofensivas: En este tipo de estrategias se relacionan las
fortalezas mas las oportunidades. Son estrategias de crecimiento las
cuales buscan relacionar los puntos fuertes internos y externos para
mejorar la situacion.

2. Estrategias Defensivas: Se relacionan las fortalezas mas amenazas.
Son estrategias reactivas las cuales relacionan los puntos fuertes internos
para contrarrestar las amenazas externas.

3. Estrategias Adaptativas: Relacionan las debilidades méas oportunidades.
Son estrategias de reorientacion. En este sentido se cambia algun
elemento en las debilidades para aprovechar las oportunidades.

4. Estrategias de Supervivencia: Relacionan las debilidades mas
amenazas. Busca relacionar los puntos débiles internos y externos para
conocer la situacion del proyecto respecto de la competencia. El

mecanismo a utilizar mejorar la situacion.

Para definir la estrategia que se adecue convenientemente a la implementacion

del proyecto, se determinan los grupos de interés involucrados en andlisis FODA.

40



Cdtedra: Proyecto Final * Ciclo 2021

Profesor titular: Ing. Santangelo Carlos

5.17.1 Grupo de Interés:

Grupo de Interés Influencia en el proyecto
Proveedores de insumo | Leche Cruda) ALTO
Proveedores Envases y Embalajes MEDIO
Proveedores de Equipos y Mantenimiento ALTO
Proveedores de Servicios Logisticos ALTO
Proveedores Servicio Generales MEDIO
Proveedores de aditivos y Cuajo MEDIO
Proveedores de financiamiento MEDIO
Proveedores de servicios legales MEDIO
Parques Industriales ALTO
Mivel de capacitacion del personal BAIO
Potenciales consumidores BAJO
Clientes de nuestros clientes BAIO
Mercado de trabajo BAIO
Sindicato de tambero MEDIO
Sindicato de personal del sector lacteo MEDIO
Entes reguladores ALTO
Municipalidad de la zona MEDIO
Asociacion de ganaderos vacunos MEDIC

A partir de la identificacion y andlisis de la influencia que tienen los distintos
agentes involucrados en el proyecto, se desprende la elaboracién de una
estrategia ofensiva, con la intencién de incentivar el desarrollo de las
oportunidades del sector, a partir de un eficiente aprovechamiento de las fortalezas
presentes.

Estrategia de negociacion

Como se menciond anteriormente, se desarrolla una estrategia ofensiva, a
partir del andlisis de los grupos de interés que tengan una alta influencia en el

proyecto.

Teniendo en cuenta que Argentina es un pais agricola-ganadero, resulta
beneficioso para el desarrollo del proyecto, contar con una cantidad considerable
de proveedores (tamberos) del insumo principal del producto (leche cruda), lo que
garantiza un alto poder de negociacion y la posibilidad de realizar diferentes

intercambios comerciales y/o productivos.
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La existencia de maquinaria y servicio de mantenimiento nacional brinda una
cierta simplificacion en la adquisicion y puesta en marcha del proyecto, acortando
tiempos, tramites y costos.

Los proveedores de servicios logisticos tienen un gran impacto en el desarrollo
del proyecto, en primer lugar, porque representan el 25,5 % del valor del producto y
tiene una gran influencia en el tiempo de traslado de insumos, ya que la
conservacion de la leche se encuentra limitada por un tiempo menor igual a 24 hs

para garantizar el cumplimiento de estandares de calidad.

El parque industrial influye de manera significativa en el proyecto. La correcta
ubicacion del mismo, sea cerca del cliente o del proveedor, presentara diferentes

estructuras de costos.

Respecto a los entes reguladores nacionales, mencionando al INAL (Instituto
Nacional de Alimentos) y SENASA (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria), se los considera de marcada influencia, ya que determinan la
habilitacién de la industria y préxima insercion y aprobacién del producto en el
mercado alimenticio, a partir del cumplimiento estandarizado de calidad que estos

entes establecen.

Luego de mencionados los grupos de interés que alcanzan una alta influencia,
se busca estratégicamente, potenciar las oportunidades antes mencionadas en el
analisis FODA.

Para ellos, se establece que, la estrategia se basara en la siguiente relacion

fortaleza/oportunidad.

A partir de la abundante existencia de proveedores tamberos del principal
insumo de produccion (leche cruda), el proyecto tiene la capacidad de negociar
distintas formalidades de precio-insumo, alcanzando tratados favorables tanto para
la organizacion como para el proveedor. En este sentido, se puede acordar una

politica de precios pagados al mismo en funcion del volumen de leche comprado.

La ubicacion de la planta cerca del proveedor tambero, resulta otro factor

determinante para el desarrollo estratégico, ya que esta reduce considerablemente
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los costos de transporte y el riesgo de pérdida del insumo, teniendo en cuenta que

es una materia prima alimenticia con tiempos de conservacion establecidos.

En conclusidn; la estrategia tiene la finalidad de reducir costos intermedios
(centrandonos en costos de adquisicion de materia prima y costos logisticos), para
poder posicionar el producto dentro del mercado y competir a partir de una politica
de precio agresiva, donde el valor del producto sea significativamente menor al

ofrecido por las marcas lideres del sector.

5.18 Comercializacion

5.18.1 Canales de distribucién
El canal de distribucion se define como un conjunto de organizaciones
interdependientes que participan en el proceso de poner a disposicién de los

consumidores un producto o servicio para su uso o consumo. Haciendo foco en:

Flujo de Propiedad
Flujo Fisico
Flujo Econémico

Flujo Promocional

YV V. V V V

Flujo de Informacion

Existen canales directos donde no hay intermediarios entre el fabricante y el
consumidor; canales cortos en el que solamente hay un intermediario que puede
ser un minorista o vendedor, canales largos donde son necesarios mas de un
intermediario, estos son el distribuidor y luego el minorista. Por ultimo, existe el
canal mas largo que esta conformado por un mayorista, luego un distribuidor y un

minorista, antes de que el producto pueda ser adquirido.

Cabe destacar, que al incrementarse la cantidad de intermediarios aumentara el
lead time de entrega y se perdera cierto control sobre la manipulacién y transporte
del producto. Ademas, el precio final del bien ser4 mayor, ya que, cada uno de los

eslabones poseera un determinado costo inherente.
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Por esta razon, el proyecto cuenta con un canal de distribucién corto, es decir,
la seleccion del mismo se basa en criterios tanto econémicos como de control y

adaptabilidad.

| i D @

Tool o] % | -

INDUSTRIA MAYORISTA E CONSUMIDOR
- :

llustracién 22: Canales de distribucion

5.19 Marketing Mix

Es una estrategia aplicada por las

organizaciones que consiste en el

analisis de cuatro (4) variables ebdict R
(Producto, Precio, Plaza o Distribucién y
Promocion) cuyo objetivo final es Mercado
entender el comportamiento de los
mercados y consumidores, para generar e

y P 9 Distribucion Promocion

acciones que busquen retener y fidelizar
a los clientes mediante la satisfaccion de

sus necesidades. llustracion 23: Marketing Mix

5.19.1 Promocioén

La promocién es un método que se utiliza para anunciar un producto o servicio
con herramientas que son modificables y dinAmicas, que se enfocan
principalmente en la mente pensante del consumidor. Cuyo objetivo principal es

incrementar las ventas mediante la respuesta inmediata por parte del consumidor.

44



Cdtedra: Proyecto Final * Ciclo 2021

Profesor titular: Ing. Santangelo Carlos

5.19.2 Estrategia de Venta
El proyecto plantea estrategias de ventas directas y por distribucion del

producto.

La venta directa consiste en una estrategia dirigida a los mayoristas e
hipermercados que adquieran el producto en fabrica, es decir, la logistica de

transporte, estara netamente a su cargo.

La estrategia antes mencionada se basa en una compra minima de unidades de

produccion, otorgando, un descuento sobre el precio de lista.

Respecto a la estrategia de venta por distribucion; la misma consiste en un
método de premio y/o beneficios por el cumplimiento de objetivos de ventas
predeterminados, es decir cuando mas mayoristas alcance el distribuidor, mayor

sera el beneficio otorgado.

5.19.3 Publicidad

La publicidad es un método que espera crear la imagen y posicionamiento de la
marca a través de los medios de comunicacion, obteniendo respuesta a largo
plazo. Por lo que se centra en las sensaciones, apelando a sus emociones mas
primarias y a sus sentimientos mas inmediatos; con la finalidad de despertar el
deseo de compra.

Para que la campafia de publicidad sea efectiva, tiene distintos enfoques, en
primer lugar se aboca al distribuidor, con la finalidad que el mismo dé a conocer el
producto a los distintos puntos de ventas, y en segundo lugar, sera destinada al
consumidor final, con la intencion de que en este se despierte el deseo y

finalmente la accién de compra.

En detalle, la publicidad a cargo del distribuidor, consiste en una capacitacion
por parte de la empresa que describe detalladamente los beneficios y
caracteristicas especificas del producto, tales como, informacion nutricional,
sabores distinguidos, diferenciacion respecto a la competencia, calidad, y demas
propiedades que el distribuidor describa al punto de venta.
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Otro enfoque de la campafia se dirige al consumidor final; con el objetivo de
despertar el deseo de adquirir el producto; para ello la estrategia de publicidad
consiste; en principio, en que el mayorista distribuidor, encargado de recorrer todos
los puntos de ventas, coloque carteleria, folletos y panfletos en el sitio de venta
especifico, estos se destacan por poseer imagenes estratégicas del queso,
potenciando sus colores, relieves y acompafado de utensilios y bebidas que
realcen el deseo y que finalmente el consumidor tome la decision de compra en el

momento y lugar.

También, en puntos de ventas (hipermercados) se realizan muestras, y se
ofrecen pequefas degustaciones de queso con la finalidad de que el cliente
conozca el producto a través del consumo directo, para lograr que la accion de

compra se efectle en el establecimiento.

Por otra parte, esta estrategia cuenta con una llegada directa al consumidor final

a partir de medios masivos de comunicacion.

Los medios seleccionados para publicitar el producto son:

* Reuvistas locales

» Carteles publicitarios

* Redes sociales (Imagenes, videos)
* PNT (Publicidad no Tradicional)

Es importante tener en cuenta, el momento en el cual la imagen y publicidad es
emitida, esto depende de las costumbres de cada pais. En el caso de Argentina,
una de las ocasiones ideales para hacerlo, es en los momentos previos a partidos
de futbol anunciados, ya que, culturalmente el hincha argentino, prioriza el

consumo de un mix de embutidos, quesos y bebidas, para este tipo de eventos.

Otra consideracién para la transmision de la publicidad, es la compatibilidad de
consumo de pastas y Queso Reggianito. Culturalmente, en Argentina el consumo
de pastas se realiza los dias domingos, en reuniones familiares, por lo que es una
excelente oportunidad de dirigir la publicidad a esa ocasion de encuentro; haciendo

énfasis en que el queso ofrecido es la alternativa méas deliciosa, para la ocasion.
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Respecto a las redes sociales, se plantea realizar sorteos cuyo objetivo
principal es lograr una reproduccion visual masiva, con la finalidad de atraer a
nuevos consumidores y que el cliente conozca el producto en su primera etapa de

insercion al mercado.

Por ultimo, en la Publicidad no Tradicional se desarrolla un pequefio speech que
detalle las caracteristicas especificas del producto tales como, su informacion
nutricional, su sabor y precio accesible, ademas de ir acompafiado por imagenes

del mismo.

5.20 Tamafio del Proyecto

5.21 Panorama actual del mercado
En el siguiente grafico se visualizan los datos porcentuales correspondientes a

la produccion de queso pasta dura, realizada por las empresas existentes en el
mercado. De manera que se logra dilucidar que el mayor porcentaje de mercado se
encuentra acaparado por las empresas Mastellone Hnos y Saputo. La particion de

mercado antes mencionada se obtuvo a partir del informe elaborado por la OCLA34.

Particion de Mercado

o Mastollone Hnos

W Saputo

% 0% y » Alfeedo Willionr S.A
Purta Do Agua

\ - Noal S

e —— N\ 5

! » Véronics

B Gavors bnos

5% J - Mkt

"
"% an % 4% o

W Adeco Agro
| Glora Argenting 52
o La Siksla

| Sancor Coap. Unidas

o Dweone

llustraciéon 24: Particion de mercado

34https://www.infortambo.com/blog/produccion-Iactea-2019-10-343-m—Iitros-y—la-exportacion-de-casi—
el-20/
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5.22 MERCADO POTENCIAL
Para determinar el porcentaje de mercado captado por el proyecto, el analisis se
centrd en la obtencién del volumen 6ptimo de produccién en funcion de los costos

de la linea de montaje y costos de materia prima e insumos.

En principio se consideraron las diferentes capacidades de lineas que ofrece el
proveedor y sus costos; posteriormente se estudiaron los costos asociados al

procesamiento de queso, para cada capacidad respectivamente.

Respecto a estos ultimos, cabe mencionar que a partir de acuerdos estratégicos
con los proveedores tanto de leche cruda (insumo principal) como del resto de
insumos de procesamiento, se establecen una serie de descuentos econémicos,

en funcion del volumen de compra.

Es decir, a partir de la compra de insumos para la elaboracién de 1000 kg/hs de
gueso, el proveedor aplica un descuento del 10% sobre el valor final; para el
procesamiento de 1500 kg/hs un 15% y para 2500kg/hs 0 més un 20%.

Unidad de
medida

Cantidad

Insumos

Leche 10 Lts
_680
0,02

Acido lactico 1

Cloruro de sodio __sr/kg |
gr/L
ar/l
gr/l

Cloruro de calcio

cuajo 03

Etiqueta 1

Bolsa al Vacio 1

Tabla 8: Insumos (Cantidades)

Capacidades(Lts/h) Precic? s Pr_ecio ARS
equipos INSuUmos

5.000 | S 6.426.630 $18.822.739

10.000 | S 8.850.870 $33.700.708

15.000 | S 13.955.760 $47.742.670

20.000 | S 16.080.750 $63.643.642

25.000 | S 20.089.440 $74.874.872

30.000 | S 22.359.330 $91.910.907

Tabla 9: Precios Equipos/Capacidades
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Luego de considerar los acuerdos econdémicos con los proveedores, se realizo
un andlisis cruzado de costos (insumo y maquinaria), con la finalidad de establecer
el volumen 6ptimo de produccion, estableciendo a la vez la capacidad 6ptima a

adquirir.

El siguiente gréfico expresa que la capacidad 6ptima de procesamiento es de
15.000 Its/h; andlogamente el volumen optimo a producir es de 2.371 kg/turno,
obteniéndose un total de 339 hormas/turno.

Capacidad optima

S 40,000 000,00

Precio

> 30.000 000,00

S 20 000 000,00

S 10.000 000,00 -

S 0,00
5.000 10.000 15.000 20.000 25.000 30.000

Capacidad
Equipos e J 1% I O

llustracion 25: Capacidad Optima

Capacidades de Lineas Productivas Queseras

30 mil litros
/hora

25 mil litros 20 mil litros / 15 mil litros / 10 mil litros / 5 mil litros /
/hora hora hora hora hora

Litros / dia 51.000 42.500 34.000 |}

P"’d"c;é‘;’)' Beal ( 5.100,0 4250,0 3.400,0 1.700,0 850,0
Produccion

Real(Kg) 4.743,0 3.952,5 3.162,0 1.581,0 790,5
Kilos /dia a producir 4,031,6 3.359,6 2.687,7 1.343,9 671,5
Hormas/Turno 576 430 384 192 S6
Kilos /mes 96.757 80.631 64.505 32.252 16.126
Hormas / mes 24,189 20,158 16.126 f‘ 8.063 4,032
Tn/aiio 1.161 968 774 | 387 194
Hormas / afio 290.272 241,893 193.514 | 96.757 48.379

Tabla 10: Capacidades de lineas de produccién

Basandonos en la competencia directa y en el tiempo en que las empresas se

encuentran instaladas en el mercado, el proyecto establece tomar un 3,1% en
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primer afio y 3,65% en el segundo afio de venta. Produciendo 621 toneladas en el

primer afio y alcanzando un total de 653 toneladas en el segundo afio.

En el afio de inicio (2020) del proyecto se elaboraran 88.762 hormas, y en el
segundo se produciran 93.286

Porcentaje de Mercado a captar

Ario 1 Ano 2

Porcentaje de
Mercado (Bs As)

Porcentaje de
Mercado (Arg)

Tabla 11: Porcentaje de mercado

Para acaparar el porcentaje de mercado objetivo, la empresa desarrolla una
estrategia basada en fuertes relaciones comerciales con los grandes mayoristas de

la provincia, que abastecen a las regiones establecidas en el siguiente mapa:

Regionalizacién de la provincia de Buenos Aires

llustracion 26: Regionalizacion de Buenos Aires
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Esta regionalizacion presentada en el mapa, deriva del Plan Estratégico

Productivo de la provincia de Buenos Aires (PEPBA)%, cuya clasificacion se basa

en las areas economicas locales que ha desarrollado el Ministerio de Produccion y

Trabajo.

Para lograr realizar la subdivision se parte del andlisis de documentos

institucionales y académicos que caracterizan a la provincia de Buenos Aires en

términos productivos de dindmica empresarial y de empleo.

Subespacio PEPBA

Arcas economicas locales

Capital
Gran Buenos Aires

Costero
Noreste

Noroeste
Centro
Sudoeste

Sur

La Plata, Lobos
Gran Buenos Aires
Mar del Plata, Pinamar-Villa Gesell. Necochea

Pergamino, San Pedro, Zarate-Campana, San Antonio de Areco, Escobar,
Lujan, Pilar, San Nicolis

Junin, Trenque Laugquen
Chivilcoy. Olavarria, Tandil, 9 de Julio,
Tres Arroyos, Coronel Suirez

Bahia Blanca

Tabla 12: Areas econémicas de la provincia

En funcion de esta subdivision, el proyecto localiza a los principales mayoristas

gue se concentran en la regionalizacion previamente mencionada, para garantizar

lazos comerciales y una red de distribucion abarcativa que logre alcanzar todos los

puntos de ventas.

35 https://repositorio.cepal.org/bitstream/handle/11362/44634/1/S1900316_es.pdf
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Mayoristas

Descripcion

Bibliografia

Antomar Mayorista https://antomar.com.ar/index2.shtml
Cormoran Mayorista http://www.cormoran.com.ar/
Masivos Mayorista https://www.masivos.com/
Maxiconsumo Mayorista https://maxiconsumo.com/

Nini Mayorista http://www.nini.com.ar/
Pasos Mayorista https://www.pasosonline.com.ar/
Parodi Mayorista https://parodisrl.com.ar/

Yaguar Mayorista https://www.yaguar.com.ar/autopista/
Diarco Mayorista https://www.diarco.com.ar/nosotros
Centro integral de
Santa Maria compras https://www.santamariasa.com.ar/
Autoservicio
La Yunta Mayorista https://layuntamayorista.com/

Tabla 13: Negocios Mayoristas

Ademas, se desarrolla una imponente campafia de publicidad, llegando

directamente tanto a los grandes puntos de ventas como al consumidor final,

haciendo énfasis en valores nutricionales presentes en el producto, asi también

como en su variedad de formas y momentos de consumo.

Se establecen solidos acuerdos con los proveedores (tamberos) de la materia

prima principal, contando con un servicio logistico 6ptimo, que permite un tiempo

acotado de llegada del producto a los mayoristas.

Para concluir con la estrategia planificada, la capacidad de la linea productiva

estara dispuesta a ciclos de mejora continua, con el objetivo de incrementar la

productividad con el correr del tiempo, para ello se utilizan herramientas
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especificas para perseguir una produccion esbelta, entre ellas podemos
mencionar, SMED?3¢, TPM?’, 5S, se contara con protocolos frente a anomalias y

demas aplicaciones.

6 Aspectos Técnicos

6.1 Estudio de Localizacion
Se lleva a cabo el estudio de localizacion del proyecto, cuyo objetivo radica en
determinar el lugar geogréfico en el cual se desarrolla la instalacion de la planta

productiva de queso reggianito.

A partir del correspondiente estudio se desprende informacion de entrada para

la realizacion del analisis técnico y analisis econémico/financiero.
Para el desarrollo del andlisis de locacion se contemplan los siguientes tépicos:

Analisis de las principales cuencas lecheras nacionales
Proveedores

Calidad del insumo principal (leche cruda)

Volumenes de produccion

Costos de adquisicion de terreno

Cercania respecto a mercado objetivo

YV V.V V V V V

Acceso a servicios

36 Single Minute Exchange Die

37 Mantenimiento Productivo Total
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6.2 Macrolocalizacion

Para el estudio de macro localizacion se analizan los siguientes parametros

estratégicos, con la finalidad de establecer la cuenca que se ajuste eficientemente

a los requerimientos del proyecto.

6.2.1 Andlisis de Variables

Tabla 14: % Peso de variables seleccionadas

Se analizaron diferentes variables asignandoles un peso (ponderacion)

correspondiente a cada una de ellas, en funcion de la influencia en el desarrollo del

proyecto; con la finalidad de enfocar el posterior andlisis de localizacion de la

planta en aquellas variables con mayor significatividad en el mismo.

6.2.1.1 Parametro 1: Calidad del insumo principal

Se entiende por leche de calidad a la que proviene de vacas sanas, bien

alimentadas y que reune las siguientes caracteristicas:

» Cantidad y calidad apropiada de los componentes sélidos (grasa,
proteinas, lactosa y minerales) con una carga microbiana minima

» Libre de bacterias causantes de enfermedades (ej. brucelosis,
tuberculosis o bacterias que producen mastitis) y toxinas (sustancias
toxicas) producidas por bacterias o por hongos

» Libre de residuos quimicos e inhibidores.

* Con un minimo de células somaticas.
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La materia prima principal utilizada para la obtencion de queso REGGIANITO,
debe provenir de establecimientos primarios, los cuales deben cumplir con

estandares de calidad establecidos en el “Cédigo Alimentario Argentino3®”.

Dentro de estos parametros, la leche debe cumplir con los siguientes valores de

composicion
Factor Excelente Buena Regular Mala
Densidad (g/ml) > 1.029 > 1.029 1.028 - 1.029 < 1028
Crioscopia (°C) -0.545* -0.531 -0.530 a -0.521 -0.520 a -0.501 <-0.500
Lactosa % > 5.3 53-49 49-46 < 4.6
Proteina % > 3.2 3.2-28 28-26 < 2.6
Grasa % 3.5 3.5-33 33-3.0 < 3.0
Sélidos no grasos % > 8.7 8.7-84 84-8.0 < 8.0
Solidos totales % > 12.2 11.8-12.0 11.3-11.8 <113
Mesofilos utc/m 10° < 50 50 - 100 100 - 300 > 300
Células somaticas10* < 100 100 - 200 200 - 400 > 400

Tabla 15: Composicion estandarizada de leche cruda

Basandonos en los datos brindados por el “Ministerio de agricultura, ganaderia y
pesca argentina®®”, se visualizaron los valores proporcionales de la composicion de
la leche cruda, obteniendo un rango de estandarizacién que asegure la inocuidad
del insumo para produccién, en el informe se detallan los porcentajes de proteinas,
grasas, PH, acidez, recuento de bacterias aerobias, mesofilas, recuento de células
somaticas, ausencia de residuos de antibiéticos y punto de congelacion.
obteniendo distintas graduaciones de dichos componentes, dependiendo de la
calidad de produccién de cada cuenca.

Para poder establecer la localizacién provincial de la fabrica, se analiza la
variacion porcentual de los distintos parametros contemplados por el Ministerio de
Agricultura, con la finalidad de visualizar la provincia que cumpla de manera 6ptima

los estandares de calidad establecidos, para la posterior produccién de queso.

38 http://www.anmat.gov.ar/webanmat/codigoa/CAPITULO VIII Lacteos(actualiz10-06).pd

39 hitps://Iwww.magyp.gob.ar/sitio/areas/ss_lecheria/estadisticas/ 06 cuencas/index.php
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Utilizando el criterio de clasificacion, se analiza en qué medida las cuencas

lecheras nacionales cumplen con los estandares de calidad establecidos por el

Cadigo Alimentario Argentino.

% Proteina

El tiempo de coagulacion de la leche, dependera de la cantidad de proteina

(Caseina®® y cuajo, el cual contiene rennina*! esta Ultima es la encargada de

Ciclo 2021

provocar la degradacion de la caseina, dando origen a la coagulacion de la leche.

Por lo tanto, a mayor cantidad de caseina y rennina en la materia prima, menor

sera el tiempo de transformacion de la leche, que permitira obtener la masa de

gueso deseada.

Andlisis de Calidad: % Proteina en la Leche Cruda
% Proteina
Meses Provincia cuenca Cuenca %GRASA |%PROTEINA| Conformea

Calidad
Septiembre |BUEMOS AIRES  |ABASTO NORTE 3,71 3,40 Excelente
Septiembre |BUENOS AIRES  |ABASTO SUR 3,57 3,40 Excelente
Septiembre |BUENOS AIRES OESTE 3,75 3,41 Excelente
septiembre |BUENOS AIRES  |MAR Y SIERRAS (3,74 3,57 Excelente
Septiembre |CORDOBA CORDOBA CENTRO| 3,68 3,31 Excelente
septiembre |CORDOBA CORDOBA SUR 3,61 3,34 Excelente
Septiembre |CORDOBA NORESTE 3,39 3,08 Buena
Septiembre |CORDOBA VILLA MARIA 3,71 3,36 Excelente
Septiembre |ENTRE RIOS A [Qeste) 3,64 3,30 Excelente
Septiembre |ENTRE RIOS B (Este) 3,58 3,39 Excelente
Septiembre |LA PANPA LA FAMPA 3,92 3,46 Excelente
Septiembre |SANTA FE CENTRO 3,48 3,13 Buena
Septiembre |SANTA FE SUR 3,47 3,15 Buena

A partir de los datos obtenidos, se realiza un analisis de seleccion, en funcién

del rango especificado en los estandares de calidad de acuerdo al porcentaje de

Tabla 16: % Proteina en leche cruda

proteina presente en la produccion de cada cuenca nacional.

40 Fosfoproteina presente en la leche y en algunos de sus derivados.

41 Enzima digestiva colectada del estémago de los terneros.
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Continuando el analisis con aquellas cuencas que cumplen de forma “Excelente”

con el porcentaje de proteina conforme a calidad.
% Grasa

La funcion del tenor graso en la elaboracion de quesos, radica en que no
permite que la red que conforma la caseina dentro del cuerpo del queso se

endurezca y se vuelva dificil de consumir.#?

Ademas, la lipolisis*® de la grasa de la leche en los quesos, aporta un sabor
particular.
En los quesos bajos en grasa, el agua se evapora con mayor rapidez, razon por la
cual, durante el proceso de maduracion pierden humedad, provocando resequedad

y endurecimiento.

Analisis de Calidad: % Grasa en la Leche Cruda
Provincia % Grasa
Meses Cuenca CUENCA HGRASA Conforme a
Calidad
Septiembre [BUENOS AIRES | ABASTO NORTE 3,71| Excelente
Septiembre [BUENOS AIRES |ABASTO SUR 3,57| Excelente
Septiembre [BUENOS AIRES |OESTE 3,75| Excelente
Septiembre [BUENOS AIRES [MAR ¥ SIERRAS 3,74| Excelente
Septiembre [CORDOBA CORDOBA CENTRO 3,68| Excelente
Septiembre [CORDOBA CORDOBA SUR 3,61| Excelente
Septiembre [CORDOBA WILLA MARIA 3,71| Excelente
Septiembre |ENTRE RIOS A [Qeste) 3,64| Excelente
Septiembre |ENTRE RIOS B [Este) 3,58| Excelente
Septiembre |LA PANPA LA PAMPA 3,92| Excelente

Tabla 17: % Grasa en leche cruda

A patrtir de los datos obtenidos, se realiza un analisis del tenor graso presente en

la produccién de leche de cada cuenca del pais, en funcién de los estandares de

42 https://lwww.redalyc.org/pdf/903/90312180002.pdf

43 proceso bioquimico en el que se produce una descomposicion o desdoblamiento de las
grasas en particulas mas pequefias (acidos grasos).
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calidad establecidos determinando que todas las cuencas, cumplen de forma

“Excelente” el rango conforme a calidad.

RCS (Células somaticas?**)

*
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El conteo de células sométicas presente en la leche cruda, es otro parametro a

tener en cuenta para medir la calidad de la materia prima, ya que un elevado

conteo de células, significa una mayor prevalencia de infecciones intramamarias,

alteraciones en su composicion y por lo tanto menor produccion de leche.

Cuando los niveles de células sométicas son altos, indica un cierto grado de

anormalidad en la leche, ya que proviene de cuartos infectados.

El conteo celular alto, puede ser por:

+ Porcentaje elevado de cuartos que se encuentran infectados por

microorganismos causantes de mastitis.

* Vacas que se encuentran en lactacién tardia

« Ubres que han sufrido alguna lesion.

Andlisis de Calidad: Recuento de Celulas Somaticas en la Leche Cruda
Promedio de
Promedio de UFC | nimero
_ RCS (| Recuento RCS Conforme a total de
Meses Provincia cuenca CUENCA GRASA | %PROTEINA Celulas Calidad bacterias
Somaticas) mesofilicas
aerobias)
Septiembre |BUENOS AIRES  |ABASTO NORTE 3,71 3,40 255,10 Regular 36,99
Septiembre |BUENOS AIRES ABASTO SUR 3,57 3,40 305,86 Regular 76,75
Septiembre |BUENOS AIRES  |OESTE 3,75 3,41 256,81 Regular 45,31
Septiembre |BUENOS AIRES  |MAR ¥ SIERRAS 3,74 3,57 291,56 Regular 35,04
Septiembre |CORDOBA CORDOBA CENTRO 3,68 3,31 209,54 Regular 77,91
Septiembre |CORDOBA CORDOBA SUR 3,61 3,34 287,01 Regular 71,23
Septiembre |CORDOBA VILLA MARIA 3,71 3,36 311,06 Regular 78,63
Septiembre [ENTRE RIOS A (Deste) 3,64 3,30 392,02 Regular 06,53
Septiembre |[ENTRE RIOS B (Este) 3,58 3,39 295,02 Regular 56,54
Septiembre |LA PAMPA LA PAMPA 3,92 3,46 279,83 Regular 71,15

Tabla 18: Recuento de células somaticas en leche cruda

A partir de los datos obtenidos, se analiza el recuento de células somaticas

presentes en la produccién de leche cruda de cada cuenca en el pais, en funcion

44 son leucocitos sanguineos que conforman el crecimiento de los tejidos y 6rganos de un ser
vivo pluricelular.
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del estandar de calidad establecido, determinando que todas las cuencas

responden de manera “Regular” a el rango de calidad especificado.

UFC (Bacterias Mesofilicas*®)

Un alto conteo de bacterias en la leche es un problema relevante, ya que existe

una mayor probabilidad de presencia de dos tipos de bacterias perjudiciales para el

consumo humano.

» Bacterias Psicotrdpicas, aquellas que soportan temperaturas de

refrigeracion e incluso se reproducen con facilidad en la leche fria,

generan enzimas indeseables que alteran la proteina y grasa de la

materia prima.

» Bacterias que soportan el proceso de pasteurizacién, reproduciéndose en

la leche ya pasteurizada, siendo una de las causas de que la leche tenga

muy corta vida en el anaquel.

Analisis de Calidad: Mumero Total de Bacterias Mesofilicas en la Leche Cruda
Promedio de
Provincia UHt:ult:Iu::m UFc
Meses CUENCA HGRASA %PROTEINA . Conforme a |Clasificacion
cuenca bacte.rllas Calidad
mesofilicas
aerohias)
Septiembre [BUENOS AIRES |MAR Y SIERRAS 3,74 3,57 35,04| Excelente A
Septiembre |[BUENOS AIRES |ABASTO NORTE 3,71 3,40 36,99| Excelente A
Septiembre [BUENOS AIRES |OESTE 3,75 3,41 46,31| Excelente A
Septiembre |[ENTRE RIOS B [Este) 3,58 3,39 56,54| Buena B
Septiembre [L& PAMPA LA PAMPA 3,02 3,46 71,15| Buena B
Septiembre [CORDOBA CORDOBA SUR 3,61 3,34 71,23| Buena B
Septiembre |[BUENOS AIRES |ABASTO SUR 3,57 3,40 76,75| Regular C
Septiembre [CORDOBA CORDOBA CENTRO 3,68 3,31 77,81| Regular C
Septiembre |[CORDOBA VILLA MARIA 3,71 3,36 78,63| Regular C
Septiembre |[ENTRE RIOS A [Deste) 3.64 3,30 96,53 Regular C

Tabla 19: Recuento células mesofilicas en leche cruda

45 Son aquellas que tienen su mayor velocidad de crecimiento a temperaturas comprendidas
entre 25 y 40° C. Esta clase comprende la mayor parte de los organismos que tienen como huésped
el hombre y otros animales de sangre caliente, por ejemplo: la Salmonella y el Staphylococcus

aureus.
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En funcioén de los datos obtenidos, se utiliza un criterio de clasificacion, donde se
analiza el promedio de bacterias mesofilicas en la produccién de leche cruda de
cada cuenca del pais, de acuerdo al rango de especificacién de calidad.

Determinando que las cuencas clasificadas como “A” cumplen los niveles de
calidad de forma “excelente”, las cuencas clasificadas como “B”, cumplen de
manera “buena”, y las cuencas clasificadas como “C”, cumplen las especificaciones

de calidad de manera “Regular”.

6.2.1.2 Parametro 2: Volumen valorizado de Produccién

El proceso de elaboracién de quesos requiere de un abastecimiento diario de la
materia prima, con un lead time de aprovisionamiento determinado por estandares
de calidad del insumo, ya que, si no se entrega en tiempo y forma, la materia prima
pierde propiedades afectando al producto final. Asimismo, para la elaboracién de
gueso reggianito, la leche a ser utilizada debe provenir de tambos que realicen una
rutina de ordefio que incluya la desinfeccion pre ordefio (también llamada
predipping) con productos debidamente aprobados para su uso y el secado
posterior del pezon. Al ser el insumo principal se analiza esta variable para

disminuir el riesgo de desabastecimiento.

A partir de los datos brindados por el “Ministerio de agricultura, ganaderia y
pesca Argentina”, se visualiza la produccion (Litro/dia) de cada cuenca del pais, y

el costo pagado al producto por litro de leche ($/litro).

En funcién a lo antes mencionado, utilizando el método de categorizacion ABC,

se analiza el volumen valorizado de produccion de materia prima de cada cuenca.

Provincia e | oo Vol % volumen diario S —
Messs CUTNCA p P $fitro giid Ly dlario valorleady| CLASE
dia acumulado
Septiambre |SANTA FE CENTRO ans8 2.092.055 30.58| $ 250.676.207 | 29%! 29% A
Septiembre |CORDOBA VILLA MARIA 1122 4.586.717 31,%4) $ 146.484.220 |8 17% | 26% A
e |BUENOS AIRE | B2 4 24| 31 a E_ 3 16% | _62% A
CORDOBA TE 642 2 404 30 E :«\J} 71% i
Septiembre |CORDOBA CORDOBA SUR 436 1 826.516 3220[ 5 ss.810.431 |8 7%) 78% a
Septiembre  |BUENOS AIRES |ABASTO SUR 287 1.067.961 3346 5 36.732.001 [ 4% 2% "
Septiambre [SANTA FE SUR 198 1.152.112 31,07/ §  35.795.956 |§ 4\71 6% ]
Septiembre |BUENOS AIRES | ABASTO NORTE 180 731.767 34,16| $  2%.000.338 [§ 3%/ 89% o
Septiembre  |[CORDOBA CORDORA CENTRO 225 rrean aLnls  2a09a382 (B 3% 92% (S
Septiambré |BUENOS AIRES [MAR ¥ SIERRAS 132 698.611 34,35| 5 24.004.961 | %) 5% c
Septiembre |ENTRE RIOS A (Oeste) 412 762.730| 31,22|$ 23.815933 |} % 9™ C
ptembre  [ENTRE RIOS 8 (Este) 2 305,778 us|S 132201003 | 2% 99% £
Septiombre |LA PAMPA LA PAMPA 104 286,233 32,06| 5 9.175.386 || 1% 100% c

Tabla 20: Andlisis de variable Volumen valorizado
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Volumen Valorizado de Leche Cruda
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llustracion 27: Volumen valorizado de materia prima

Se concluye que las cuentas Santa Fe Centro, Cérdoba Villa Maria y Buenos
Aires Oeste representan un 63% del volumen diario valorizado nacional de la leche
cruda; mientras que la produccion lechera de las cuencas Cordoba Noreste,
Coérdoba Sur, Buenos Aires Abasto Sur, Santa Fe sur y Buenos Aires Abasto Norte,
Buenos Aires Mar y Sierra, Cérdoba Centro, Entre Rios A(oeste) Entre Rios
B(este) y La Pampa representan el 37% restante del volumen diario valorizado

nacional.

6.2.1.3 Parametro 3: Costo Logistico

El flete de recoleccion de leche que va desde el tambo hacia el recibo de la
fabrica, corre por cuenta de esta ultima mencionada, ya que el precio de la leche
es puesto a la salida del tambo y no en el recibo. El valor del flete de recoleccion
es de un 5% del valor de la leche pagada al productor, es decir, que se toma
como referencia para obtener el costo final. El precio de la leche varia dependiendo
la provincia y la cuenca en la que se encuentra el tambo, por lo que es sumamente

importante hallar la cuenca que posea un menor precio.

46 https://lwww.ocla.org.ar/contents/news/details/17260245-costos-de-recoleccion-de-leche
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6.2.1.4 Parametro 4: Clima*’

Las precipitaciones e inundaciones afectan de manera directa al acceso de
caminos, tambos y corrales de las vacas, repercutiendo desfavorablemente en la
logistica y transporte de la materia prima y producto final. Dichas inundaciones
promueven la generacion y desarrollo de bacterias/virus que pueden infectar al

animal.

Ademas, la fisiologia, el comportamiento y la salud del ganado son
marcadamente influenciados por el medio ambiente en el cual el ganado vive,
pudiendo afectar significativamente el desempefio del mismo. No obstante, en
ciertas ocasiones los animales sufren estrés debido a una combinacion de factores

negativos, reduciendo su desempefio productivo.

A continuacion, se observa el mapa de Argentina con las precipitaciones

anuales.

2575

30°5

35°5

40°5

4575

P recipitacion {mm }
Anual
(1981-2010})

50°51

5505
75°0 70%0 65°0 60°0 55°0)

llustracion 28: Precipitaciones anuales

47 https://www.clima.com/noticias/cuales-son-las-zonas-mas-lluviosas-de-argentina
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Al analizar el mapa, se observa que las maximas precipitaciones se dan en la
provincia de Entre Rios, mientras que las condiciones mas favorables para la

produccion lactea estan presentes en las provincias de Buenos Aires y Cordoba.

6.3 Estrategia de Localizacion Final

En funcién de los parametros anteriormente analizados (volumen valorizado,
calidad, costo de recoleccién de materia prima y distribucion de precipitaciones) se
cruzan los criterios de clasificacion, con la finalidad de establecer la 6ptima

ubicacion de la planta.

SANTA FE CENTSO A 10 C i A 10 2000 £ 1 3% L
BUSNOY AREs ASASTO NCRTE o s A 10 C L) 3000 £ i » €
SANTA P2 wR L 5 C L A 30 &2 s 5 % 8
CORDCEA VLA MASIA A 10 C i " 9 L L) ¥ 2 L)
DLUINGS AREY ABASTC B8 L) 5 C i L) k) P < L » <
CORDOEA CORDORA LR ) 3 B 3 ] ] o) 3 ? » L)
CCRDOEA WCRESTE B 3 C i a 10 00 8 }J ¥ 3
BUENDS ARES WAR ¥ SERRAS (4 3 A 10 C a8 0 L] 9 5 <
ENTRE PCS A 1Cese| S 4 C 8 - 0 1200 < i E C
LA PR LA AN 3 1 8 4 L] 9 o0 A 12 3% £
ENTRE BCS £ |Euts) C 4 8 i C L) 200 & i 53 3
LOGDCeA CORDCRA JENTRE 3 . c 1 A 30 (o A ic L 1

Tabla 21: Ponderacién de cuencas lecheras

A 10

B El

C 8
Ponderado final

37 A

36 B

33 C

Tabla 22: Ponderaciones alfanuméricas

Se concluye, que la cuenca Buenos Aires Oeste, es aquella que responde de

manera mas eficiente a la localizacion de la planta productora de queso.
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6.4 Microlocalizacion

Culminada la etapa de macrolocalizacién, se desarrolla el estudio para la

microlocalizacion.

El andlisis se centra en parques y zonas industriales ubicados en los partidos de

la cuenca Buenos Aires Oeste. Esto se debe a la corta vida util del principal insumo

de produccién (Leche Cruda) y a las ventajas que presentan, tales como: menor

costo de terreno, de infraestructura, de servicios comunes, y beneficios impositivos

como exenciones de 10 afios de los siguientes impuestos:

Ingresos brutos
Impuesto inmobiliario
Impuestos de sellos

Impuestos a los automotores

Para el proceso de seleccion se tiene en cuenta distintas variables tales como;

>

Poblacién: La cantidad de personas que viven dentro de la ciudad,
representa la oferta de mano de obra, la cual colabora en la formacion de
la n6mina de trabajo; ademas de representar potenciales clientes.
Tratamiento de Efluentes: Legalmente el proceso debe tener un
tratamiento de aguas residuales, por lo que es una variable decisiva que
el parque cuente con la capacidad para desarrollar el tratamiento de las
mismas, de manera que no se tenga que tercerizar la actividad,
incurriendo en mayores costos.

Costo de Mano de Obra: Se considera el valor de la mano de obra, ya
gue, impacta en los costos directos de produccion.

Accesibilidad: larazon de eleccion de esta variable reside en la
importancia de la cercania de la planta industrial a las distintas rutas
provinciales y nacionales, ya que, disminuye los tiempos de distribucién
del producto final y aprovisionamiento de los insumos.

Cercania a Cluster: El lactosuero es el principal residuo del proceso de

elaboracién de queso. Se obtiene durante la separacién de la cuajada
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(caseinas y grasa principalmente); posee alrededor del 55 % de los

solidos de la leche (principalmente lactosa, proteina sérica, minerales y

en menor proporcion grasa), lo que lo convierte en un residuo altamente

contaminante, si no se maneja de manera adecuada.

Por esta razon se decide analizar esta variable con la finalidad de poder

determinar qué parque industrial se encuentra mas cerca del Cluster, que

se encargara de tratar el lactosuero.

El proceso de seleccion de Parque industrial dentro de la cuenca Buenos

aires oeste, se lleva a cabo a partir de un analisis de ponderacion, entre

distintas alternativas, en funcion de las variables previamente

mencionadas.

Mombre del Parque

Carlos Casares Parque Industrial Carlos Casares 10 6 [ 3 10 T 323
Sector Industrial Planificado
Tranque Lauquen Municipal de Trenque Lauguen 10 10 6 T 9 4 303
o " Sector Industrial Planificado de
Hipalito Yrigoyen HipélitoYrigoyen P 3 2 10 9 3 4 291
Bolivar g:ﬁ::, Industrial Planificado de 6 6 0 3 8 4 270
Pehusio g;;ﬁ:‘r;odustrial Planificado 5 3 6 3 9 6 266
¢ Sector Industrial Planificado Oficial
Dalvesux del Partido de Daireaus 8 4 8 u 8 2 o2
Coronel Suarez Parque Industrial Coronel Suarez 9 g 8 T 7 & 255
Leandro N.Alem-vedia ier\'j:j'ei;dus"ia' planificads Vedia 6 2 10 3 3 g 251
General Villegas Sector Ind.ustrial Planificado de 5 8 & 6 3 5 244
General Villegas
Saavedra Sector Industrial Planificado de Pigié 9 2 8 8 9 - 240
3 Sector Industrial Planificado
AddliaAlsxia Municipalidad de Carhué 7 4 8 7 1 - 2z
: Sector Industrial Planificado
GeneralPinto Municipal de General Pinto 7 4 6 3 2 8 2n

Tabla 23: Ponderacion parque industrial

Se concluye que la mejor alternativa es el parque que se encuentra ubicado en

el partido de Lincoln.
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6.4.1 Ubicacion del Parque Industrial

El Parque Industrial esta conformado por 27 hectareas, subdividido en 21 lotes.
Se encuentra sobre la Ruta Nacional N° 188 y acceso Garcia; a 5 Km del casco

urbano, como se muestra en la siguiente imagen.

Parque
“fndustrial
- @

C
>
=

C

PARQUE INDUSTRIAL

6.4.2 Caracteristicas de la Planta

El terreno es de 4.800 m?, mientras que la nave industrial abarca 3.192 m?. La
edificacion es de mamposteria; las paredes interiores y apoyos estructurales tienen
revoques lisos pintados a la cal, zocalos impermeables y lavables, hasta una altura

minima de 1,80 m. Los pisos son de material impermeable, sin grietas o
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hendiduras, con pendiente adecuada hacia los desagues, con canaletas de facil

limpieza y/o rejillas conectadas al desague principal del edificio.

Los techos tienen la superficie interna continua, de facil limpieza, la cual no

permite la acumulacion ni la entrada de polvo, moho e insectos.

Se realizan con materiales y/o tratamientos que impiden el goteo de la
condensacion de humedad y estan a una altura no inferior a 3,50 metros. Todas las
puertas, ventanas y aberturas que comuniquen el establecimiento con el exterior, el
recibo y/o dependencias no afectadas a la elaboracion y/o tratamiento de
productos lacteos, alimenticios, cuentan con cortinas de aire*® a fin de impedir la

entrada de insectos y suciedad.

En el interior de la Planta se encuentran los sectores de almacenamiento de
producto final y materia prima, produccion, mantenimiento, administracion,
laboratorio y vestuarios. Por fuera estan los tanques de almacenamiento de leche,

lactosuero, y zona de estacionamiento.

6.5 Ingenieria de proyecto

6.5.1 Descripcion del producto
El producto es obtenido por tratamiento de la leche cruda, en primera instancia,
posterior adicion de aditivos y cuajo y siguientes procesos que dan formay

caracteristicas al producto final.

La apariencia final del producto a elaborar es cilindrica de caras planas, cuya
corteza es de color amarillo, sus dimensiones son de 24 cm a 25cm de diametro y
alto 14cm a 15cm. Por ultimo, su peso es de 7,00 kg con una tolerancia de
mas/menos (0,60 kg). Tiene un 30% de materia grasa. La corteza resulta suave,
consistente, bien formada. Presenta una textura dura. La masa es cocida,
moldeada, prensada, salada y dejada curar durante ocho meses, lo que es mas
largo que cualquier otro queso sudamericano, aunque sigue siendo un periodo
menor que su pariente europeo el parmesano. Ello da como resultado una pasta

compacta, quebradiza, dura y granulosa. El aroma es suave, limpio, agradable y

48 https:/Irefrinoticias.com/nuevas-cortinas-de-aire-industriales-con-bombas-de-calor/
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bien desarrollado. El sabor es ligeramente mas salado que el parmesano, se usa
para rallar, especialmente sobre pasta, también para cocinar y ocasiones de tapeo
de embutidos.

6.6 Logotipo
Se opta por tomar como representacion de la marca, una circunferencia

haciendo énfasis en el formato horma del producto final.

En el mismo se visualizan distintos cortes de quesos, la marca disefiada por el
proyecto y un pequefo slogan que tiene la finalidad de incidir directamente en el

comportamiento del consumidor a la hora de elegir el producto.

MADE WITH LOVE

llustracion 29: Logotipo

6.7 ¢Queso Reggianito horma VS rallado?
En el mercado actual el queso reggianito se comercializa en formato horma y
rallado. Por lo que se realiza un analisis comparativo entre ambos formatos, con la

finalidad de determinar la presentacion del producto adoptado por el proyecto.

De acuerdo al informe realizado por la OCLA, la elaboracion de Queso Pasta
Dura desde el afio 2016 al 2019 aumento en un 32,2%, mientras que el Queso
Rallado se redujo en un 50%.
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Tabla 24: Elaboracion queso pasta dura 2016-2017
ELABORACYON DE PRODUCTOS LACTEDS 208 2019 !
en toneladys o miles de litros one-dic ene-dic

Leches no refngeradas @ | W | o
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Leche en pobvo entera y semidescremada 192.178 187.705 23%

Leche en polvo descremada 40566 6128 10.2%

Quesos de baga humedad (pasta dura) nan 42.887 O

Quesis de mediana humedad (pasta semidura) 140.591 131.270 -55%

Quesos de alta humedad (pasta blands) 173,562 V72,378 0,75

Quesos de muy alta humedad {pasta muy blands) 60.062 5%.473 £0%
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Crema 6L 5930 5.5%

Dulce de leche 100.57% 9,863 a7
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TOTALES 273738 | 2nIK 1.5%
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Tabla 25: Elaboracion queso pasta dura 2018-2019

Ademas, se analizan otras variables con el fin de determinar cual es la forma

mas conveniente:

« El formato mas elegido a la hora de consumir queso reggianito es en

formato rallado, es decir, triturado por el productor, envasado, y listo para

su consumo. Sin embargo, el queso rallado termina siendo mas costoso

gue el queso en horma, ya que 30 gramos de un queso en horma son, en

esencia, 30 gramos de queso, mientras que un paquete de 30 gramos de
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gueso rallado contiene ingredientes extra para incrementar su volumen.
Esto genera que el queso rallado puede llegar a ser 100 veces mas caro.

« El queso rallado contiene otros ingredientes; tales como, sal agregada,
harinas, aditivos (fibra vegetal), anti aglutinantes como celulosa, y
conservantes como acido soérbico. Los aglutinantes que se agregan al
gueso rallado no permiten que estos se derritan adecuadamente, ya que,
es una sustancia mas grumosa y menos suave.

* El queso en horma contiene menor cantidad de Hidratos de carbono a

partir de la menor cantidad de aditivos.

6.8 Comparacion de informacion nutricional

Queso en horma Queso rallado (30 gr)
Calorias 114 kcal 117 kcal
Hidratos de carbono 0,1gr 0,3gr
Proteina 8,7 gr 11,4 gr
Grasas totales 8,7 gr 7,8¢r
Sodio 260 mg 342 mg
Tabla 26: Informacion nutricional La Serenisima
Queso en horma Queso rallado (30 gr)
Calorias 114 kcal 138 kcal
Hidratos de carbono Ogr 2,1gr
Proteina 9gr 10,5 gr
Grasas totales 8,4gr 9,9gr
Sodio 265 mg 657 mg

Tabla 27: Informacién nutricional La Paulina
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Sancor
Queso en horma Queso rallado (30 gr)
Calorias 110 kcal 141 kcal
Hidratos de carbono Ogr Ogr
Proteina 1lgr 13,5gr
Grasas totales 7,5gr 9,6 gr
Sodio 246 mg 420 mg

Tabla 28: Informacién nutricional Sancor

En conclusién, dado que para la empresa es de primordial importancia cuidar el
bolsillo del cliente ademés de elaborar productos libres de conservantes y aditivos,

se va a comercializar queso reggianito en horma.

6.9 Proceso Productivo Queso Reggianito
A continuacion, se describen las caracteristicas necesarias que debe poseer el
insumo principal (Leche Cruda) y las operaciones correspondientes para obtener el

producto final deseado.

Para la elaboracion de queso de pasta dura “Queso Reggianito argentino”, se

parte de una leche de calidad que tenga:

» Caracteristicas organolépticas normales

* Acidezentre 13y 18°D

» Contenido graso mayor al 3,0 gr %

+ Densidad de 1028 a 1035

« Extracto seco no graso como minimo de 8,4 gr %
» Descenso crioscépico (-0,530 a 0,570 °C)

* Buena calidad bacteriolégica

* Refrigerada

* Sin inhibidores
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6.9.1 Etapa 1| Recepcion de leche cruda

La leche ordefiada se encuentra a una temperatura de 37 °C y resulta un caldo
de cultivo excelente para todo tipo de bacterias, por lo que se enfria
inmediatamente a 2/6 °C . Conservandose a esa temperatura en depdsitos
frigorificos de acero inoxidable hasta la llegada de la cisterna, que la llevara a la
industria quesera. La leche al ingresar a la planta quesera se le realiza un analisis

de inocuidad. Donde se analizan distintos parametros:

« pH: La determinacion del pH se realiza por lectura directa introduciendo el
electrodo de un pH metro, previamente ajustado con tampones de pH
conocido 4.00 y 7.00, en la leche, la cual debe ser calentada y
homogeneizada a 40°C para dispersar la materia grasa y posteriormente
enfriada a 20°C.

* Acidez: (acidez normal entre 14 y 18 ° D) el método utilizado se llama
Toma de Ebullicion, donde un determinado volumen de leche se somete a
altas temperaturas y se observa si hubo o no coagulacion de las
proteinas sobre las paredes del tubo.

* Presencia de inhibidores

» Densidad, composicion quimica, materia grasa, solidos totales

» Contenido bacteriol6gico

» Células sométicas

* Nivel de Coagulacion: EI método consiste en colocar alcohol etilico de 70°
en la muestra deshidratando las proteinas y generando una menor
estabilidad, por lo cual si la leche no se encuentra en buenas condiciones

las proteinas precipitan (“cortado”).
Al examinar estos indicadores se controla a los proveedores.

La calidad de la leche es de gran importancia porque define su aptitud como
materia prima. Pueden dividirse en términos generales en aspectos
composicionales, higiénicos y sanitarios. La leche para la elaboracion del queso
debe ser de buena calidad higiénica, sin cuerpos extrafios ni suciedad, asi como

escasa cantidad de microorganismos.
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6.9.2 ETAPA 2 | Adecuacion de la leche (Higienizacion- Estabilizacion —
Pasteurizacion):

La leche se acondiciona mediante el filtrado, para eliminar particulas de
suciedad, esporas y bacterias, tales como los Clostridium Tyrobutiricum, ya que
estas son capaces de aguantar las temperaturas usuales de pasteurizacion
causando problemas en la elaboracion de quesos, generando el desprendimiento
de &cido butirico e hidrégeno en su metabolismo los cuales producen malos olores
y la descomposicién de su estructura. Por esto se utiliza equipos centrifugos de
alta velocidad que, ademas de realizar la higienizacion, por el principio de la fuerza

centrifuga y de separar las esporas por su alta densidad.

llustracion 30: Centrifugadora

Posteriormente, se procede a estabilizar la materia grasa, lo que permite trabajar

siempre con la misma relacion grasa/proteina segun el tipo de queso a elaborar.

llustracion 31: Estabilizadora

73



Cdtedra: Proyecto Final x Ciclo 2021

Profesor titular: Ing. Santangelo Carlos

Luego se realiza la pasteurizacion; la cual se lleva a cabo entre 73 a 75 °C por
15 o0 20 segundos, este proceso permite destruir los gérmenes patdgenos restantes
en un 100%, el control de un 99 % de aquellos posibles causantes de alteraciones,

regularizar el crecimiento de los fermentos y obtener un producto uniforme.

llustracion 32: Pasteurizadora

6.9.3 ETAPA 3 | Maduracion, agregados de fermentos y aditivos:

Luego de la pasteurizacion se deja la leche en reposo para que su propia flora
microbiana se desarrolle, para acelerar dicho proceso se agregan fermentos. Estos
ultimos, estan constituidos por bacterias lacticas que permiten disminuir el pH del
medio, transformando la lactosa en acido lactico, facilitando la formacion,
retraccion y desuerado, brindandole elasticidad al coagulo, acidificar, inhibir el
desarrollo de patdgenos no deseados, influir en la maduracion, asegurar la
homogeneidad del producto y ayudar a la separacion de las fases de la cuajada y
contribuir al caracter organoléptico del queso, liberando enzimas que participan
directamente o indirectamente en los principales fendmenos del afinado de la

cuajada.

Paso siguiente se le incorporan los aditivos principalmente el cloruro de calcio el
cual es imprescindible para lograr una buena coagulacion de la leche ademas de
poseer una gran importancia en la etapa de agregacion de la cuajada, pero
también se pueden afadir otros como Cloruro de Sodio, Nitrato de sodio y de
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potasio, Enzimas, Lipasa (acelera la maduracion del queso), Lisozima, Colorantes,

Conservantes y estabilizantes.

6.9.4 Etapa 4 | Coagulacién, corte de la cuajada y desuerado
En la siguiente etapa se agrega el cuajo, para lograr la coagulacion de la leche;

teniendo en cuenta los siguientes factores:

« Temperatura de la leche (a mayor temperatura, menor tiempo de
coagulacion)

* Acidez de la leche (a mayor acidez, menor tiempo de coagulacion)

« Concentracién de calcio y sodio

» Composicion de la leche (cantidad de sélidos totales de la leche: mayor
cantidad de solidos, coagulacion mas rapida de la leche)

» Concentracion de cuajo (a mayor cantidad de cuajo agregada, menor
tiempo de coagulacién)

Como consecuencia de este proceso se obtienen los productos siguientes:

» Cuajada (caseina coagulada por la accion de cuajo): que después de
sucesivas operaciones de moldeado, prensado, salado y maduracion, se
convierte en queso.

» Suero (compuesto por lactosa y sales principalmente): subproducto de la

fabricacion de queso.

Estos conforman un gel que retiene en su interior una gran cantidad de suero,
por lo que para lograr su separacion se procede, en una primera etapa, al corte de
la cuajada en cubos. Este consiste en la ruptura del coagulo en fragmentos con el
objeto de aumentar la superficie de desuerado. Segun el tipo de queso, el corte es
mas 0 menos intenso, cuanto mas fina se corte la cuajada, mayor sera el
desuerado, menores seran los granos y el queso obtenido tendra una consistencia

mas dura.

Posteriormente, se eleva la temperatura a 47 o 48°C con el objetivo de disminuir
el grado de hidratacion de los granos de cuajada favoreciendo la sinéresis y
consistencia del grano. El ascenso de la temperatura ha de ser lento y progresivo

para impedir la formacién de una costra impermeable sobre la superficie de los
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granos que detiene el desuerado. Al mismo tiempo, se realiza la agitacion que

tiene por objeto acelerar el desuerado e impedir la adherencia de los granos.

Cabe mencionar que este proceso de fabricacion del queso es automatico. La
agitacion y corte de la cuajada se realiza por dos herramientas que estan
montadas en la cuba de forma permanente. Estas herramientas combinan la
accion de agitacion y corte a sentido de giro, es decir que, cuando gira en un
sentido se comporta como equipo de corte de la cuajada y cuando lo hace en el

contrario son agitadores.

El desuerado se realiza a través de un sistema de agitacion y un tamiz que
retiene los granos de cuajada, permitiendo de esta manera el drenaje del
lactosuero. Este proceso le otorga firmeza al codgulo, mediante la contraccion del
coagulo.

llustracion 33: Sistema de agitacion y tamizado

6.9.5 Etapa 5| Moldeado y Prensado

Posteriormente, se procede a moldear los quesos para otorgarle la formay
tamafio final. Esto se logra, colocando la masa en moldes de acero inoxidable que
poseen perforaciones, que permiten el drenaje del suero.

Luego se realiza el prensado, el cual se lleva a cabo por medio de prensas
horizontales accionadas hidraulica o0 mecanicamente. La prensa debe tener las
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siguientes propiedades: debe distribuir la presion uniformemente, debe ser de

disefio y materiales resistentes e higiénicos, facil de limpiar y faciles de manejar.
Segun la Resolucién 16/2008*° la secuencia de presion debe ser la siguiente

« 30 minutos: Dos kilogramos por centimetro cuadrado (2 Kg/cm?).

* 60 minutos: Dos con cincuenta kilogramos por centimetro cuadrado (2,50
kg/cm?).

« 60 minutos: Tres kilogramos por centimetro cuadrado (3 kg/cm?).

» 60 minutos: Tres con cincuenta kilogramos por centimetro cuadrado (3,50
kg/cm?).

Cada cierto tiempo se produce el volteo de los quesos, generando una inversion
de su posicién dentro del molde. De ser necesario, sobre los moldes se puede
incorporar algun sistema superficial de goteo de agua potable. La misma debe

poseer una temperatura similar a la temperatura del centro del queso.

llustracion 34: Moldeado y prensado

49 http://servicios.infoleg.gob.ar/infoleginternet/anexos/135000-139999/136938/norma.htm
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6.9.6 ETAPA 6 | Proceso de salado y oreo

Este tratamiento se realiza para darle sabor al queso, eliminar suero, regula la
humedad, la acidez y ayuda a la conservacion controlando el crecimiento de
gérmenes durante el proceso de maduracion. Se lleva adelante colocando los
guesos en inmersion en salmuera, durante este proceso el queso pierde humedad.

Es necesario agregar sal periddicamente para mantener su concentracion.

Durante este proceso es determinante controlar: la concentracion de la salmuera
gue se debe mantener constante con un (20%) de cloruro sédico, la temperatura
gue se debe mantener constante (10 a 15°C), el tiempo de salado (30 Hs por kg) y
el PH del queso. Es muy importante controlar la calidad higiénica de la sal,
almacenarla en lugares adecuados y secos y utilizar agua potable para hacer la

salmuera.

Posterior a la salida de la tina de salado y previo a la colocacion en el almacén,

es necesario dejar reposar las hormas durante 24 hs.

llustracion 35: Tina quesera

6.9.7 Etapa 7 | Proceso de maduracién
Una vez los oreados son colocados en estanterias para su maduracion en
camara. El tiempo minimo en que deben permanecer aqui es de ocho (8) meses, a
partir de la fecha de elaboracion. Durante este periodo se deben controlar las
condiciones de la cAmara de maduracion, entre ellas la temperatura (10°C-15°C),
la humedad relativa (84% + 2%), la ventilacion debe ser de 1,50 m/seg y la
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contaminacion con microorganismos tales como hongos, levaduras e insectos,

debiendo tener rigurosos controles del proceso.

Durante este lapso de tiempo, los operarios deben controlar su volteo.
Primeramente, dos veces por semana hasta los tres meses y luego una vez por
semana hasta el fin de la maduracion. Ademas, debe asegurarse de mantener la
limpieza de los mismos para que no proliferen mohos, insectos u otro factor que
ataque el producto final. Para llevar a cabo dicha accion se utilizaran dos

plataformas de tijera modelo 1930 ES.

llustracion 36: Plataforma de tijera

En esta etapa el queso desarrolla su aroma y sabor definido, perdiendo

humedad hasta alcanzar las caracteristicas propias del producto

6.9.8 ETAPA 8| Cepillado, etiquetado y envasado

Este primer proceso se lleva a cabo con una maquina totalmente automatizada
gue, a partir de un conjunto de cepillos (conformados por cerdas de poliamida y
base cilindrica de polietileno, compatible con la industria alimenticia) logra la
limpieza de toda la superficie de la horma.
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llustracion 37: Cepillado de horma

Después, se realiza el etiquetado del producto; el cual contendra la fecha de

elaboracion y la informacion nutricional correspondiente.

llustracion 38: Etiquetadora

Finalmente, el proceso culmina con el envasado al vacio de las hormas, estado

en el cual van a ser transportadas para su venta.
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6.9.9 Control de calidad
En el proceso de fabricacion del queso se realizan cuatro diferentes controles de
calidad,;

* Inspeccion de la leche cruda, posterior a su recepcion: se mide pH,
acidez, densidad, materia grasa y proteina.

+ Examinacién de la composicion del suero previo a la coagulacién: se
controla la acidez y el pH.

« Comprobacion del queso posterior al oreo y previa colocacion en el
almacén: se mide la humedad y el pH.

» Control de calidad del producto terminado: Pasado el tiempo de
maduracion del queso, se tomara una muestra aleatoria por partida
producida y se controlara que, tanto en su interior como exterior, no haya
presencia de agujeros, grietas ni hongos. Que se haya formado una pasta
bien consistente y quebradiza y que la corteza sea seca, delgada y que

sus bordes en el exterior deben sean de un tono homogéneo.

6.10 Diagramas

6.10.1 Diagrama de proceso
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6.10.2 Diagramas de operaciones

Leche cruda
Anélisis de inocuidad
Filtrado
Normalizado
Pasteurizacién
Adicién de cloruro de
calcio y cuajo
Coagulacion
Corte de cuajada
Desuerado
Suero Cuajo
Moldeado
Prensado
Salado
Oreo

Inspeccion de ph
y humedad

Maduracion

Inspeccién de textura,
hongos, etc.

Cepillado

Etiquetado

Envasado
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6.10.3 Balance de masa-tiempos
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6.10.4 Cursograma analitico
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6.10.5 Diagrama de relaciones
La categorizacidén se denota con las categorias A-E-1-O-U, en donde las
adyacencias U son las No deseables y las A las mas importantes. Este diagrama

se realiza para el armado del bosquejo del layout.

Filtrado-Normalizado-
Pasteurizado

Oficina de
Admimtstracion

Maduracion-

Coagulacion (Leche)

OO
R
X

o
xS
e
&

Sector de
Mantenitmiento

Fileta de Salado

Sanitarios-Vestuario

9
9

Maduracion (Quesa)

Q0

Control de Calidad-

Etiquetado

Almacen
A Absolutamente necesario Relaciones Adyacentes NO adyacentes
E Especialmente importante A 100 o
| Importante E 50 o
o Ordinario 1 25 ]
u No importante o 5 o
X Mo deseable u o ]

X -100 o

Tabla 29: Ponderacion de adyacencias
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6.11 Layout

Ciclo 2021

Para el célculo de dimensiones se divide la planta en tres areas importantes,

estas son la administrativa, la productiva y la de almacenamiento; conformando asi

la superficie total de la nave industrial de 3192 m?, en donde se tiene 42 metros de

frente y 76 metros de fondo.

Asimismo, se observa en el plano dispuesto los tanques de leche cruda, tanques

de lactosuero y el area de estacionamiento por fuera de la nave.

l @-ez " @-c

3,00
7% m

ol

B m am 10m

\
E [
vi fv2g | TINA DE CUAIAR £

PILETA DE SALADO

£ Almace]
"

Ins!

OFICINA

o 1m

MADURACION

Tm

21
5

cca g

5m

P

ALMACEN

am

E

7

m

| auz-bnzday |

LY

PP PRSP

87



Cdtedra: Proyecto Final * Ciclo 2021

Profesor titular: Ing. Santangelo Carlos

6.12 Transporte y Distribucion

A partir de la estrategia comercial establecida en el apartado de porcentaje de
mercado, se define la empresa que realiza la distribucion del producto final a los
distintos mayoristas establecidos en las areas econdmicas locales desarrolladas

por el Ministerio de Produccién y Trabajo.

La empresa es RCT Transporte y Servicios®, cuenta con mas de 20 afios de

experiencia en el sector logistico, el costo por kilometro recorrido es de $1.765.
El analisis de distribucion consta de tres etapas:
Primera etapa: Cantidad de Bandejas por camion

Considerando los siguientes parametros, se utiliza el software Stackbuilder para

determinar la cantidad 6ptima de cajones por camion.

* Peso o volumen méximo permitido por camién: 3800 kg o 20m3.

» Las dimensiones del camién son de: 408 cm de largo*214 cm de alto*200
cm de ancho.

« Las hormas son transportadas en cajones, cada cajon contiene 6 hormas.

» Peso del cajon mas las 6 hormas:47 kg

» Dimensiones del cajon:90 cm*60cm*20cm

Capa# 1

Plataforma cargadalAnalisisl) # 6
EmbalajelCajon)# 72

Dimensiones de carga (mm) 3600 2000 x 1344
Pesodelacargalka) 3654

Peso total (kg) 3654

Tabla 30: Parametros de dimensionamiento de carga

50 https://rct-transportes-y-servicios.negocio.site/
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13440

1200.0

llustracion 39: Dimensionamiento de pallet

llustracion 40: Disposicion de la carga en camion

12000
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Segunda etapa: Cantidad de Camiones por afio.

A partir de las hormas a vender por afio se determina la cantidad de camiones

necesarios.

Costo Logistico por camion $1.765,17 S

Cantidad a Producir por Afio -Horma 99.813 Horma

Dimensiones del Camion ( L*A*AN) en| 408%214*200

Peso Maximo Permitido por camion 3800 Kg
Peso de Cajon + queso 47 Kg
Capacidad de carga 72 Cajones
Cantidad de hormas por bandeja 6 Horma
Capacldad de hormas por camlion 432 Horma
Cantidad de Camiones por afo 231 Camiones

Tabla 31: Requerimiento de transporte

Tercera Etapa: Distribucidén de los Camiones y Costo Logistico

A partir de la cantidad de camiones por afio y el porcentaje de la poblacién
provincial, se establece la cantidad de camiones por afio que deben ir a cada una
de las areas econdmicas locales establecidas por el Ministerio de Produccion y

Trabajo y sus respectivos costos.

De esta manera se obtiene el total del Costo Logistico Anual que es de
$3.315.042,74.

Distancia de
Porcentaje de Cantidad de Parque
Subespacio Poblac:ilnn camiones por Indu:trial— Costo Logi-stic:u Costo Logistico
N - por camion Anual
Provincial 2018 afio Punto de Venta
(Km)
Capital 7,3% 17 382 $14.121,36 $238.128,53
Gran Buenocs Aires 64,1% 148 384 $14.121,36 $2.090.964,23
Costero 6,7% 15 613 $24.712,38 $382.473,57
Moreste 10,7% 25 292 $10.591,02 $261.778,28
Noroeste 1,9% 4 254 $10.591,02 546.483,99
Centro 4,9% 11 121 57.060,68 $79.919,85
Sudoeste 1,8% 4 539 $21.182,04 $88.074,94
Sur 2,6% 6 522 $21.182,04 $127.219,35
100,0% 231 $3.315.042,74

Tabla 32: Costo logistico
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6.13 Servicios auxiliares

6.13.1 Mantenimiento

De acuerdo al nivel de automatizacion que posee el proceso productivo, es de
vital importancia disponer de maquinaria en condiciones estables de trabajo y
funcionamiento. Para alcanzar estas condiciones favorables de produccion,
determinados parametros de operacion deben ser identificados, analizados y

controlados.

En pos de mantener un funcionamiento continuo, se considera que una gestion
de mantenimiento preventivo sera 6ptima para alcanzar el objetivo de

produccion.

Este tipo de mantenimiento se escoge dado que permite mitigar y suprimir la
variabilidad existente durante el funcionamiento de los distintos equipos
involucrados en el proceso; ademas de evitar la necesidad de realizar

mantenimiento correctivo y elevar costos.

Es importante mencionar que la planificacién de los tiempos de mantenimiento
reduce el tiempo de espera por reparaciones, aumenta la seguridad en las

operaciones, y optimiza la produccién al evitar paros.

6.13.1.1 Plan de Mantenimiento Preventivo

Identificacion de equipos claves

* Homogeneizador

» Pasteurizador

» Tina de coagulacion

* Moldeadora-prensadora
+ Etiquetadora

Con el objetivo de disponer del funcionamiento continuo de operacion de los
equipos claves y mitigar potenciales fallas, se procede a detallar el programa de

mantenimiento seleccionado.
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¢, Qué herramientas se utilizan para llevar a cabo las actividades de

mantenimiento?

Para llevar a cabo el control y seguimiento de parametros especificos de
funcionamiento se aplica mantenimiento autbnomo y mantenimiento

productivo total.

El mantenimiento autonomo es realizado por el personal de la empresa (no

especializado) que desarrolla las siguientes tareas:

Inspeccion: El personal, a partir de estandares de funcionamiento previamente
establecidos, en funcion de manuales del equipo, datos del fabricante, experiencia
y conocimientos de operacion adquiridos en el transcurso del tiempo, historial de
averias/fallas y demas, deben inspeccionar y chequear que cada proceso
correspondiente a cada maquina, se realice en funcion a lo previamente
mencionado, detectando cualquier desvio de operacion, que a futuro pueda

representar una potencial averia.

Limpieza: En general la limpieza se realiza durante todo el transcurso del
proceso productivo, es decir limpieza superficial, limpieza de puntos de dificil

acceso, reparaciones menores, ajustes, lubricaciones y demas actividades.

Al tratarse de un proceso destinado a un producto alimenticio, el plan de
mantenimiento incorpora una limpieza especifica para los intercambiadores de
calor. Cabe destacar que, para este tipo de tareas de mantenimiento, parte del
personal involucrado esta apto y capacitado para poder realizarlas eficientemente.

Se destina 1 hora total por dia para dichas actividades: 15 minutos previo al
inicio del proceso productivo, 15 minutos entre Bach y finalmente 30 minutos luego
de finalizar el proceso productivo de la jornada.

Es importante mencionar que el equipamiento es de acero inoxidable y deben
evitarse deposiciones de sélidos en la superficie, que puedan provocar una

disminucién de calor intercambiado y un aumento de caida de presién.
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Para ello la limpieza consta de 5 pasos

Enjuague inicial
Limpieza alcalina
Enjuague

Limpieza &cida

a bk w0 N oe

Enjuague final

6.13.1.2 Deteccion de anomalias y analisis de potenciales fallas

Como se menciond anteriormente, el mantenimiento preventivo lo lleva a cabo
personal de la empresa, antes y durante el proceso productivo. Frente a la
deteccién y visualizacion de diferentes tipos de anomalias; el plan consta de una

serie de registros en cada maquina clave.

Estas planillas deben ser completadas por el empleado si algun desvio es

detectado en el funcionamiento; detallando lugar, motivo, posible causa y demas.

Cuando el personal capacitado se encarga de revisar y analizar periddicamente
la ficha técnica, ante la descripcion y tipo de la anomalia detectada toma la

decision necesaria, a fin de evitar la falla por rotura y paro de produccion.
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Codigo
- Version
= FICHA TECNICA DE EQUIPOS
&« Fecha
MAGBA Ubicacién

NOMBRE DEL EQUIPO

DESCRIPCION FISICA

MODELO:

MARCA:

SERIE:

FUNCION

REVISADO POR

ESPECIFICACION DE ANOMALIA

llustracion 41: Ficha técnica de equipos

6.14 Plan Maestro de Produccion

En funcién del mercado a captar se establece el Plan Maestro de Produccion,

con la finalidad de visualizar el volumen éptimo a producir, para abastecer la

demanda objetivo.

1. Demanda proyectada ] 621.000 £653.000 653.000 653.000 £653.000

6,00% ccidn defectuosa en manufactura (0,001%) 37260 39180 39180 39180 39180
1,50% -dia stock por mal almacenamiento (1,5%) 6203,79 6204 B523 6523 6523 6523

5. 5tock inicial productos terminados 0 413586 434898 434898 434898 434898

0,666 6. Stock Final poductos terminados 413 586 434 898 434 8398 434 398 434 898 434 398

7. Produccion del periodo =(1+2+3+4)+(6-5) 419789,79 685.776 698.703 698.703 698.703 698.703
Utilizacion real Cap. Inst. (7,,/64.386 0,53 0,87 0,89 0,89 0,89 0,89
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1. Demanda proyectada 653.000 653.000 653.000 553.000 653.000

6,00% ccion defectuosa en manufactura (0,001%) 39180 39180 39180 39180 39180
1,50% -dia stock por mal almacenamiento (1,5%) 6523 6523 6523 6523 6523

5. Stock inicial productos terminados 434898 434898 434898 434898 434898

0,666 6. Stock Final poductos terminados  434.898 434 898 434 898 434 BO8 434 898

7. Produccion del periodo =(1+2+3+4+{6-5) 698.703 698.703 698.703 698.703 698703
Utilizacién real Cap. Inst. (7,,/64.386 0,89 0,89 0,89 0,89 0,89

Tabla 33: Plan maestro de produccién

Dado que el producto final requiere un tiempo de al menos 8 meses de
maduracion previo a ser comercializado, esta condicion establece que la
produccién debe comenzar ocho meses antes del primer mes de venta. Es decir,
para comenzar a vender en el mes de enero del afio 2020 la produccion inicia en el

mes de mayo del afio 2019.

En la siguiente tabla se visualiza la produccion mensual afectada por la

estacionalidad, en un lapso de un afio de produccion.

Afio 1(2020)

Produccion mensual [afectada por estacionaidad) Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio
Demenda proyectada 49.442 43 41142 4605 6101855 46550,38532 5374228 60360042 470754
6,00% utos defectuosos en manufactura (0,001%) 2.966,55 246854763 3661,113 2793,023119 32245368 3621,6025 282452
1,50% lida stock por mal almacenamiento (1,5%) 741,64 617 136908 91527824 6982557798 B806,1342 90540063 706,13
Stock Inicial 53.150,61 442281451 65594941 5004166422 57772951 64887,045 50606
1 poductos terminados (100% demanda t+8) 69.433,77 44874,1085 51832 062 6483728863 5588945 44223145 £55949
| Produccion total del periodo (Kg) 69.433,77 44874,1085 51832,062 64837,28863 55.889,45 44238145 65594,9

1594917

Afio 1{2020)

Produccion mensual (afectada por estacionaidad) 0 Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Demenda proyectada 468059603 6458955708 4174335673 4821587197 6031375686 621000
6,00% utos defectuosos en manufactura (0,001%) 2808,35762 3875,373425 2504601404 2892952318 3618,825412 | 37.260,00
1,50%lida stock por mal almacenamiento (1,5%) 702,080404 968,8433563 626,150350% 723,2380796 904,706353 9.315,00
Stock Inicial 50316,4073 6943377387 44374,10848 51832,06237 64837,28863 | 53.150,61
1 poductos terminados (100% demanda t+8) 500416642 5777295095 6488704518 50606,00327 50316,40728 | 50316,407
Produccién total del periodo (Kg) 50041,6642 57772,95085 64887,04518 50606,00327 50316,40728 664.740,80

Tabla 34: Producciéon mensual afio 1
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6.15 Almacenamiento y Stock

6.15.1 Gestion de stock y politicas de aprovisionamiento
En funcion de la produccion mensual se determina la cantidad necesaria de
cada uno de los insumos, con el fin de establecer las frecuencias de consumo, su

cantidad y los periodos de aprovisionamiento necesarios para no generar stockout.

Insumos Unidad Precio Unidad

Cuajo 12 $182.400,00

Cloruro de Calcio 25 S47.500,00

Claruro de sodio 50 $6.950,00

Acido Lactico 25 567.500,00

Packaging por cada caja 1000 54.900,00
Cantidad de hormas por

pallet 120 $2.500,00
Cantidad de hormas por

cajon ] 56.300,00

Bolsa por caja 500 518.000,00

Cantidad de litros de leche
por camidn 21000 $35.407,37

Tabla 35: Costo de insumos por unidad
Cabe destacar, que se consideran en el analisis dos politicas de
aprovisionamiento. Para el insumo principal, leche cruda, se establece un sistema
de seguimiento continuo, el cual debe garantizar el abastecimiento diario, dado su

condicion de bien perecedero.

Mroduccsbn monsaal

[afectada por panio julio agosto septiembre octubre noviembre diciembre eoero  febrero marmo

estaconalidad)

Produccion total del ‘
periodo (Kg) REXLIRZ) sasral 1802 5 885,45 65545 S1ITY 6AsE 50606, S0 ﬂg’
Dias disponidioes 2 3 | 20 23 2 2 13 2 2 3 20 12
Diss Laborabley/ semana

Goston ge Stock Continua

Septiembre
1
TR Consumo  Consumo | Consumo  Consumo | Consgmo Corsumo | Consumo  Consumo | Consumo  Consumo (Corsumo Cotsumd
ur
Diatio mensusl | Semanad  mensual | Semanad mensunl | Semanal  mensuad | Semanal  mensual | Semanal  mensusl
|

Leche Cruda | L2 31.561 6543400 1551 448.753 »ns7 518.340, P L3 B48.393; 5405 558.910 21.062  442.302|
Frecsancia do Camionas 2 34 1 22| 2 15 2 i 2 27 2 22|

96



Cdtedra: Proyecto Final

Profesor titular: Ing. Santangelo Carlos

Gestion de Stock-Continua

Octubre

Nowvembre

Diciesnbre

Enero

Ciclo 2021

Consumo  Consumo | Consumo  Condumo

Insumo
Semanal  manrsual
Leche Cruda { Lt} 23.520 55900
Frecuancia de Comiones 2 32

Semanal  mensual

Consumo  Consumn

Somanal  mensual | Semanral  mensual
20261 7742 312 548,870
2 28 2 1

Tabla 36: Gestion de aprovisionamiento de insumos

|
Consumo  Cansuma | Consumo Cm:umo' Cansumo

Contumo

Semanal  mensual | Semanal mensual
25,308 5006030 281 303184
4 ) P 24

Para los restantes insumos se utiliza el sistema de seguimiento periédico. Como

primer paso se determinan los consumos anuales y la incidencia de los costos de

cada uno de ellos en el volumen anual valorizado. A partir de esto se realiza un

analisis ABC en funcion de su rotacién, con la finalidad de poder agrupar y

diferenciar los distintos insumos a partir de qué tanto se utilizan y asi generar

segmentaciones con el fin de definir criterios de trabajo.

Gastidn do Stock -Penddcs

Consumo

Insamo
Sermgnal

Consuma
ensuel

Consumo  Consumo
Semanal  mensud

junsn palio

Consume
mensual

Contumo
Semanal

Consume
mensisal

Septiembre

Comumo Consemo |
Semanal  meniusl

4.0 16,00 PR %7 3 Tn_, 14,10 10 \b‘
0,13 0,50 0,08 0,31 010 041 011 034
214,61 K58.45 192,67 210,69 176,23 104,92 19169 ST
6,31 525 %0 1561 518 20,73} 5,64 16,85

3 12 2z 8 2 3 L

5 20 3 12 - 15 5 16

15 7 12 an 10 ol 17 ne a2

5 S 2% M 1004

Octubee

SN Conzumo  Cpmsumo| Consumo  Consumo | Comsumo  Conumo | Consumo  Consuma | Contsmo  Consumo
Semanal  mersual | Semanal  mensual | Semanal mensual | Semanal  mensual | Semaral  mensual | Semansl  mensual

356 1426 298 11,91 w2 1323 35 141 316 1265 2,88 1124

0,11 0,46 0.10 0,30 o1 0 J:i 0,11 045 0,10 0,80 0. 0,37

193,93 775,73 16204 648,16 178,57 714,28| 19184 762,56 172,06 688,2¢ 155,52 62209

570 22,82 77 19.06 525 21,01 5,66 22,57 5.06 20,24 457 18.30

3 12 2 B 2 & 3 12 2 8 2 3

5 20 4 16 4 16) 5 20 “ 16 4 16

17 &8 15 60 16 &1 17 68 16 54 v} o

330 1360 284 1136 313 1252 336 1382 302 1208 273 1032

Noviembre

Diclembse

Febrero

Marzo

Consiamo Promedio

desvio Consumo

Corsaumo Total

Clasificacion

Consumo Consumo Veloinen % volumen W Volumen
frsumo promedio promedio  |deswio Semanal deswio Mensual [Consumo Anual o Valorizado Clase
Valonzado Valonzado
Semunul Meansual Acurmillndo
404,67 218,67 40,26 161,11 131.200,00 85,19%
173,76 695,05 23,08 32,24 , 7.966.838,14 22.43%
3,20 12,79 043 L7 154 523.005.433, 13,74%
5,11 20,44 0,68 N U531 516.358.449,32 £12%
425 17 0,62 2.5 204 $3.672.000,00 150%
a0 158 830 1319 1L%0 57 00 2.33%
2,33 3,33 045 1,97 117,00 $548.500,00 027
0,10 0,41 0,01 0,05 451 $233.034,84 011%

Tabla 37:

$200,865. 768,00

Gestion de stock
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Luego de realizar la segmentacion se procede a definir el nivel de servicio y el
periodo s, es decir, tiempo de revision de los insumos. Para posteriormente,
determinar el consumo promedio durante el periodo s y el tiempo de

aprovisionamiento.

Por ultimo, se determina el techo de stock que funciona para minimizar los

desperdicios asociados a la tenencia de inventario. El techo de stock debe cubrir el

consumo Yy la variabilidad del periodo de tiempo Sy la de reaprovisionamiento.

Mivel de

Servicio
A 29 50% 2,88
B o8, 00% 2,46
C 25,00% 1,96

Tabla 38: Nivel de servicio

* Producto tipo A: Se abastece cada 2 semanas con un Z=99.5%
* Producto tipo B: Se abastece cada 3 semanas con un Z=98%

* Producto tipo C: Se abastece cada 4 semanas con un Z=96%

SKU Periodo S Periodo Lead Time Periodo

Cajon de Maduracion 2 Semana 1 Semana
Cloruro de sodio 2 Semana 1 Semana 2,98
Cuajo (Bolsa) 3 Semana 2 Semana 2,46
Etiqueta 4 Semana 2 Semana 1,96
Acido Lactico a4 Semana 2 Semana 1,96
Pallet 4 Semana 2 Semana 1,96
Etiqueta 4 Semana 2 Semana 1,96
Cloruro de Calcio 3 Semana 2 Semana 1,96

Tabla 39: Lead time de aprovisionamiento

Consumo Consumo .
) . desvio de
Promedio . } Promedio
Desvio de Consumo( Periodo S) Consumo
durante el durante )
Lead Time

periodo § Lead Time

Cajon de Maduracion

Cloruro de sodio
jo (Bolsa)
Acido Lactico
Pallet
Packaging
Cloruro de Calcio

Tabla 40: Techo de Stock
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6.16 Control de Calidad del almacenamiento

Se realiza un procedimiento general de la recepcion y almacenamiento de los
insumos necesarios para la produccion de Queso Reggianito ademas de un
procedimiento especifico del proceso de recepcion y almacenamiento de la materia
principal (leche cruda), ya que, al tratarse de un bien perecedero, se debe
garantizar que se cumpla con todos los pardmetros establecidos, antes de ingresar

al proceso productivo.

En la primera etapa, la leche cruda se transporta en camiones tanques/cisternas

desde el tambo a la planta. En el lugar, realiza el siguiente circuito:
* Pesaje de camion.

« Lavado externo con agua caliente, incluido el sector de acoples y tanques

cisterna. (Se realiza en un sector especifico de la planta, al aire libre).

« Ingreso a la darsena de descarga y toma de muestras®. La toma de
muestra la ejecuta un operario del &rea de calidad. Posteriormente se realizan los
analisis de laboratorio, tales como antibioticos, acidez, composicidn, pruebas
sensoriales (aroma, color, entre otras), que deberan cumplir con los requisitos
establecidos en la tabla inferior®?.Los resultados de estos controles permiten decidir

si se realiza la descarga de la materia prima en tanques/silos de almacenamiento.

Dansidag 3 15°C 1,028 2 1,034 AOAC 1&th Ed. 925.22

Tabla 41: Requisitos de calidad para almacenamiento

51https://ri.conicet.gov.::1r/bitstre::1m/handIe/11336/151126/CONICET_DigitaI_Nro.40d475df-27fd-
4994-bd8a-50410716508a_H.pdf?sequence=3&isAllowed=y

52 https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo_08.htm
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PROCEDIMIENTO
GENERAL

Fecha de Vigencla: 20/05/2022
Revigion: 00

Numaro de Pagina: 1 da 3

Operatorts de Recapeldn y Marma 130 B081:2016 Ineducinia Lictes- MAGER
Almacanamlsnbo

Maorma 130 220822013

Maorma 130 4508122013

1. OBJETO

El presente documanto fiene |z finalidad de deseribir 2l procedimients de adquisicion v
glmacenamiento de insumos, bajo regulaciones de calidad. Asegurando la eficiencia
operacional en cada una de las actividades comespondientes

2. ALCAMCE
Almacenamiento y Compras

3. RESPONSAEILIDADES
1) El Depariaments de Compras es el encargado de determinar cusndo se debs

realizar el pedido de cada uno de los insumas.
2] El area de Almacenamianto, realiza las tareas de la adquisicion,
almacenamiento, fransporte v repesicidn de los insumos.

4. DEFINICION ¥ ABREVIATURAS

INnEumo — Bizn de cuslguier clase emplesdes en ks produccion de otros bisnes

Rewiso

Direccion
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PROCEDIMIENTO
GENERAL

Fecha de Vigencla: 20VD5/2022
Revision: 00
Numero de Pagina: 2 de 3

Operatoria de Recepcion y Norma 130 8001:2016 Indusiria Lactea- MAGBA
Almacenambento

Norma 130 22001:2018

Kormma 130 450012018

5. NORMATIVA

»1S0 9001:2015 - Sistemas de gestion de la calidad

» 1SO 22001:2018 — Sistemas de gestion para la inocuidad alimentaria

» 1SO 45001:2018 — Sistemas de gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo
»ISO 14001:2015 - Sistema de gestion ambiental

6. DESARROLLO

6.1 El personal del area de Aimacenamiento recepciona los insumos. Dicho
personal es encargado de controlar y constatar que las existencias
coincidan con |a factura de cobro. En el caso del insumo leche cruda, exisig
un sector destinado a recibo de ia leche, donde el personal foma una
muestira para determinar si cumple con los requerimienios

6.2 Luego del control de Ia recepcion de los insumos, el personal a cargo
informa al personal de compras, que la existencia fisica coincide con lo
solicitado por lo que se procede a realizar el correspondiente pago al
proveedor.

6.3 Una vez recepcionados y controlados los insumos, el sector de
almacenamiento procede a transporiar y almacenarios en los depdsitos,
a la espera de ser utilizado. En el caso de la leche cruda, una vez que el
laboratorio indica que la matena prima cumple con los requisitos, se
procede a realiza la descarga en tanques/silos de almacenamiento
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Operstoria de Recepelon y
Almacanamiento

T REGISTRO 4
RE- 1 = A3 - Soickuy o=
Recepoidn ¥ Avmaoeramisndc.

4
* Ciclo 2021

PROCEDIMIENTO
GENERAL
Facha de Vigencia: 200472022
Revision: 00
Muméro de PAging: 3 de 3
Hanma 130 SMH -3 E Induztria Lictes- MAGEA
Horma |30 E001 13

Harma 130 £5004 118

& ANEXD

N

9 REVISIONE 5

A DNG00
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PROCEDIMIENTO
ESPECIFICO
Feoha de Vigenasda: 2000872022

Feviciem: 00
Humao do Pagima: 1 ds 2

Dpsraiora Resesspoltn de Lechs Crada o 1403 B901-2019 Industria Lictcs- MAGEA

Rormm |50 S0 0: 28 HE

Rorme |50 &3040 1: 28 1

1. OBJETO
Procaedimianta maeepcion de leche cruda
2. ALCANCE

Parsanal del drea de Almacanamisnts.

3. RESPONZAELES
Parsanal del drea de Recepcion, Almacenamiento v Compras.

4 DEFIMICION ¥ ABRVIATURAS
Lache Cruda: leche que no ha pasado por el proceso de pasteurizacion

3. NORMATIVA

= 150 2001: 2015 - Sistemas de gestidn de |a calidad

» 150 22001:2018 - Sisternas de gestion para la inocuidad alimentana

= 150 45001:2015 - Sistemas de gestion de la Seguridad v Salud en el Trabajo
= 150 14001: 2015 — Sisterna de gestion ambiental

5. DESARROLLO

6.1. Recepcion e Inspeccion

Una vez ambado el pedido al sector de recibo de leche, el operanio s encarga
de tomar una muestra v llevarta al laborstorio para gue le realicen el analisis
[isico-quirnicos.

6.2, Pago

Lusga de comprobar 2l cumplimients dz los reguenmientos del insumo, se efecils al
pago cormespandients 3l pedido recitido mediantes 2l area de compras.

6.2. Almacenaje y Reposicion
[Obtenidos los resultados de estos controles s2 procede a realizar la descarga
e [a materia prima en fanguesisilos de almacenamiento. Cabe destacar que, 5l
ratarss de un bien perecedero, su composicion s altera facimente. Por lo que, s=
necesitara mantenes en tode momento |as condiciones dptimas y ademas se debera
urnglir =n tado momento |3 metedologia FIFD (First In. First Clut.
Realizd

Direccion Direccion
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PROCEDIMIENTO
ESPECIFICO

Faoha de Wigamola: HESHEH

Rovis|dn: B
Mumars do Pagina: I ds 2

DOperaioria Rseepolon de Lechs Mo 143 53012019
Cruda

Imdeniria Licica- MLACEA

Fzarmmm |

Fourrmm 150) 3040 0 : 0 S

T REGISTRO 5
FE-IT- PR - Sabchud de
Aezwgoiin e Fesico Leche

2 AMNEXO
M

9 REVISIOMES

Realizd

Direccidn
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Fecha

Solichtud de Reabastecimiento

Mombre de Producto| Cantidad |[Formato | Lts, Kg)

Ciclo 2021

Marca

OBSERVACIONES

Direccidn

Aprobd

D¥ireod dn

Hora

items a Controlar

Cumple

No Cumple

Pesaje del Camion

Analisis quimico( Densidad, acidez,
composicion, materia grasa, proteinas)

Ausencia de Conservantes y Adulterantes

Ausencia de Antibioticos

toxicas

Ausencia de metales toxicos, sustancias

Ausencia de residuos

Observaciones

Realizo

llustracion 42: Documento de calidad para adquisicion de insumos
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6.17 Recursos Humanos

6.17.1 Personal
La empresa cuenta con los sectores de produccion, de mantenimiento y de

administracion.

6.17.2 Sector productivo

» Teécnicos de control de calidad de la leche, y del queso (al final de la linea
y en la etapa de maduracion); controla las variables de la tina previo a la
cuajada (humedad, acidez, temperatura, etc.) y encargado de adicion de
cuajo, aditivo y cloruro de sodio.

» Operarios que llenan los moldes y trasladan estos a la cinta
transportadora.

» Operarios que ponen el queso en la cinta transportadora hasta la tina de
salado

« Operario que traslada las hormas de la cinta transportadora a la camara

* Operarios que realizan el volteo

» Operarios encargados de la preparacion de la expedicion del queso

* Persona que maniobra el montacarga/ plataforma de tijera

« Supervisor de planta

6.17.3 Sector de mantenimiento

* Mecanico de planta

6.17.4 Sector administrativo
+ Gerente general
« Administrativo documentacion

* Administrativo de proceso

6.17.5 Sector comercializacion

* Personal de venta
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6.18 Organigrama

[ ———— (" Admuretracon v fean s l wintas

A su vez las cargas salariales del personal anteriormente descripto, se detallan

en el convenio colectivo de trabajo de A.T.l.L.R.A.>3

6.19 Tratamiento de Residuos
Los desagues industriales se caracterizan por su gran variabilidad en tipos y

cantidad, existen diferencias dependiendo del tipo de industria.

6.19.1 Efluente de fabrica de quesos

Las caracteristicas de los efluentes liquidos de la industria son:

» Alto contenido de materia orgéanica.

* Presencia de aceites y grasas.

» Altos niveles de nitrogeno y fosforo, principalmente se debe a los
productos de limpieza y desinfeccion.

» Variaciones importantes del pH, por la presencia de soluciones acidas y
béasicas

» Conductividad elevada, debido al vertido de cloruro de sodio presente en
la salmuera).

» Variaciones de temperatura (considerando las aguas de refrigeracion).

53 https://www.trabajo.gba.gov.ar/documentos/convenios/c02-88.pdf
http://sil1l.com.ar/soft/laboral/escalas/anatilr2.htm
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El 90% de la demanda quimica de oxigeno (DQO) de las aguas residuales de la
fabrica corresponde a los componentes de la leche (grasas, proteinas, azucares y
sales minerales) y solo el 10 % a contaminacién ajena a la misma. Un litro de leche
entera corresponde aproximadamente a una demanda biolégica de oxigeno
(DBO5) de 110.000 mgO2/L y una DQO de 210.000 mgO2/L.

Cuando se hace referencia a los efluentes liquidos generados por perdidas de

leche, la misma puede darse por:

* Fugas y derrames en los tanques de almacenamiento
« Pérdidas en las tinas de cuajado

* Rebalse de los moldes

» Separacion incorrecta del lactosuero del queso

* Operaciones de limpieza

Durante el proceso de elaboracion se generan otros efluentes que tienen
grandes efectos en el medioambiente entre los que se encuentra el lactosuero y las
operaciones auxiliares utilizadas para garantizar la calidad del producto elaborado
como son las de limpieza y desinfeccion. Para estas operaciones se consume
agua, energia eléctrica y térmica y productos quimicos que aumentan los

volimenes de efluentes y su carga organica a tratar.

A continuacion, se muestran los tipos de consumos, efluentes y residuos que se

dan en cada una de las etapas de elaboracion del producto.
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Primeramente, se analiza el uso y gestién del agua en la planta productiva.
» Etapa del proceso: Pasteurizacion

Requiere de agua a elevadas temperaturas para la eliminacion de patégenos
microbiolégicos. Para ello, se utiliza una caldera que funciona a base de gas
natural, la cual transforma el agua en vapor. Para reducir el volumen de efluente,
desde la empresa se instalaron dos tanques de almacenamiento para el excedente

de agua de refresco, para luego poder reutilizarla para la limpieza del lugar.

S4https://www.produccion-animal.com.ar/produccion_bovina_de_leche/leche_subproductos/37-
industria.pdf
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« Etapa del proceso: Enfriamiento

Luego del proceso de pasteurizacion y antes de la coagulacion se debe bajar la
temperatura de la leche. Este proceso requiere el uso de grandes cantidades de
agua que circulan por las paredes del interior del intercambiador de calor de

placas.

De igual manera que en el proceso anterior se reutiliza el agua de enfriamiento
para los procesos de limpieza, ademas se recircula el agua de enfriamiento hacia
el tanque de alimentacion de la caldera.

« Etapa del proceso: Limpieza de maquinarias, salas y equipos.

Esta actividad representa un gran consumo de agua, la cual se transforma en
agua residual. Asimismo, en la limpieza de las salas y equipos se acarrean solidos

gue son eliminados en el efluente final.
Medidas de correccion y mitigacion:

1. Utilizar mangueras con pico a presién para evitar el uso excesivo de agua y
tener mejor eficiencia en el lavado de las maquinarias, salas o equipos.

2. Disponer de rejillas en los canales de desagile para evitar que los residuos
sélidos ingresen al sistema de efluentes liquidos.

3. Cada éarea tiene sus propios elementos de aseo, para evitar la contaminacion
cruzada y ademas se realiza una correcta desinfeccién de los mismos.

4. Correcta dosificacion, enjuague de los agentes de desinfeccion.

» Etapa del proceso: Corte manual de la cuajada y moldeado

El suero denominado “Lactosuero” producido en la elaboracion de queso,
representa un 90% de la leche que se necesita para elaborar el queso, al ser
eliminada ocasiona trastornos en la composicion quimica y fisica de cuerpos de
agua, suelos y provoca serios problemas ambientales. Dicho suero, esta
compuesto por un gran contenido de nutrientes tales como: lactosa, proteinas
solubles, minerales, vitaminas del complejo B y grasa que producen
aproximadamente 3,5 Kg de demanda biolégica de oxigeno (DBO5) y 6,8 Kg de

demanda quimica de oxigeno (DQO) por cada 100 Kg de lactosuero producido.
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La transformacion de 100.000 litros de leche / dia en quesos genera una

contaminacion equivalente a una poblacion de 55.000 a 65.000 habitantes.

En Argentina, el 60% del lactosuero, se desecha como efluente o es
aprovechado, con bajo nivel tecnologico, en el sector agropecuario, entre el 33% y
el 35% se destina a la obtencion de lactosa y derivados proteicos y el 4-5%
restante es transformado en suero en polvo. Estos ultimos dos destinos se asocian
generalmente a industrias lacteas grandes (por la alta inversién que requieren),

mientras que los restantes son predominantes en las PyMES.

¥ Produccién de lactosa y
derivados proteicos.
@ Eliminacién al ambiente con

nulo o aprovech
Elaboracion de suero en
polvo

llustracion 43: Destino del lactosuero

El elevado costo asociado al procesamiento del lactosuero se debe a que su alto
contenido en agua (93-95%) encarece el transporte y/o procesos de concentracion,
secado y fraccionamiento. El equipamiento existente esta desarrollado para tratar
producciones a gran escala por lo que su valor es desmedido a pequefia o media

escala.

Con la finalidad de disminuir el impacto medioambiental asociado al subproducto
lactosuero, se establece una estrategia junto con el Cluster de Lincoln, cuya
finalidad es dar destino al lactosuero en lugar de desecharlo. Todos los costos
asociados al lactosuero (cafierias, tanques de almacenamiento, equipamiento de
enfriamiento, etc) estaran a cargo del clister en contramedida la empresa cedera

sin costo el recurso.
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Ademas de establecer esta estrategia, se implementan ciertas medidas de

mitigacion en el proceso, tales como:

» Colocar bandejas colectoras para evitar los goteos y derrames en los
puntos de salida del lactosuero.

> Retirar totalmente el lactosuero y los restos de cuajada de los moldes
antes de realizar las limpiezas.

» Capacitacion periodica del personal en tematicas afines.

Con la implementacion de estas medidas se reduce al maximo la llegada del

lactosuero al efluente final.
+ Etapa del proceso: Salado y lavado de quesos

La conductividad de la salmuera de los quesos es muy elevada, particularidad
gue le confiere a las aguas residuales cuando son vertidas en conjunto. La sal
remanente de los quesos después del salado confiere al efluente cloruro de sodio

una vez producido el lavado.
Medidas de mitigacion:

1. Instaurar un sistema de control de los pardmetros fisico-quimicos y
microbiolégicos de las salmueras que permitan establecer el grado de
envejecimiento de las mismas y obtener un salado 6ptimo de los quesos.

2. uso de equipos mecéanicos, como por ejemplo cepillos, para la eliminacion

de la sal en seco.
Desperdicios

En el proceso productivo pueden existir descartes de quesos por fallas o
recortes de quesos. El método de gestion de este desecho es recolectarlo para

luego otorgarlo a productores porcinos como alimentos para los mismos.

Ademas de en el proceso, se utiliza agua para uso sanitario. A continuacion, se

muestra el consumo diario de agua por persona:
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Consumo
L/(persona)*dia
40-100

Ciclo 2021

Calculo para 20
empleados

800-2000 L/dia

Tabla 42 : Consumo de agua

Los efluentes cloacales generados seran dispuestos en un pozo septico.

El volumen de aguas residuales en la fabricacion del queso oscila entre los 3 a

5,5 litros de agua por cada litro de leche procesada.

La siguiente tabla muestra el volumen de aguas residuales por cada litro de

leche.
ORIGEN DESCRIPCION CARACTERISTICAS VOLUMEN"
Limpieza de superficies, tuberias, pH extremos, alto contenido 0B8-15
Limpieza y tanques, equipos. Pérdidas de organico (DBO y DQO),
proceso producto, lactosuero, salmuera, aceites y grasas, solidos
fermentos, etc. en suspension
Refrigeracion Agua de las torres de refrigeracion, Variaciones de temperatura, 2-4

condensados, etc.

conductividad

6.20 Adecuacion y disposicion final de efluentes

Tabla 43: Litros de Agua Residual por litro de leche

La planta de tratamiento para los efluentes generados en el proyecto conlleva la

remocioén de los niveles de DBO5, DQO, aceites, grasas, sélidos suspendidos, etc.

convirtiendo en valores inocuos tanto para la salud humana como para el medio.

Este sistema contempla:

» Pretratamiento: del tipo fisico o fisico-quimico segun la concentracion de

contaminantes inhibidores del proceso bioldgicos. El tratamiento fisico

remueve solidos de distinta granulometria, usando tanques de

ecualizacion, rejas, desarenadores y trampas de grasa. Posteriormente

este tipo de residuo es tratado como basura domeéstica en rellenos

sanitarios.

» Tratamiento biolégico de lodos activados: para reducir los valores de

DBO5 aportado por proteinas, carbohidratos, lactosa y detergentes se
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Ciclo 2021

aplica un tratamiento aerobio que utiliza como principal tecnologia lodos

activados por aireacion extendida o por carga media los cuales logran la

degradacion de la materia organica presente. El exceso de lodos

producto de esta etapa, se almacena en fosas para su posterior

tratamiento.

Los residuos sélidos generados en el proceso productivo se entregan a terceros

para su reciclaje y reutilizacion; y en el caso de los residuos sélidos

correspondientes a productos vencidos o fuera de especificacidon se reciclan para

consumo animal o se disponen para su incineracion.

6.21 Seguridad e Higiene
Para garantizar la seguridad e higiene de los trabajadores en cada una de las

etapas del proceso se analizan los posibles riesgos. Entre los que se encuentran®®:

s

L

Riesgos Fisicos
del Ambiente de Trabajo

1. Temperatura / 2, Ruido / 3. lluminacion

5. Ventilacion / 6. Vibraciones / 7. Radiaci
8. Presion barométrica

! 4, Humedad
ones.

J

llustracion 44: Riesgos fisicos
trabajo

e

. Riesgos Quimicos

del ambiente de

& 4

. Riesgo de Accidentes

Riesgo Exigencia Blomecanica

1 Movarmosnios repetiivon
o Foea Inicn / & Movimiemo manust te Cargess

5. Fomiuras matancon

Postuin fozadss ! 3 Ealzo

\_

s
’ Riesgos Biologicos

1 Hongos / L. Virus /3. Bacterias / 4 Parasitos.

55 https://www.srt.gob.ar/wp-content/uploads/2016/04/MBP-.-Industria-Lactea.pdf
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6.21.1 Flujograma

Recepcion de
Leche Cruda

Estandarizacion

Pasteurizacion

Coagulacion y
Corte de Cuajada

Desuerado

Prensado y

Salado

Moldeo

Maduracién

3.4

1-2

1-2

12

12

34

Ciclo 2021

Para minimizar estos riesgos se emplean distintas medidas que dependeran en

gué etapa del proceso se encuentre. Algunas de estas son:
Riesgos fisicos del ambiente:

Temperatura (etapa de pasteurizacion, coagulacion)

« Se cuenta con un programa de gestion de estrés térmico que asegura la

proteccion adecuada en cada situacion.

» Proveer a los trabajadores la ropa adecuada para cada época del afio.

+ Realizar las mediciones de estrés térmico, de acuerdo con lo establecido

en la Resolucién MTEyYSS 295/03(etapas pasteurizacion y coagulacion).
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» Se consideran los efectos de trabajo continuo, la ropa y el estado de
aclimatacion del trabajador.

* A maximas temperaturas se emplean medidas preventivas tales como
rotacion del personal, entrega de ropa adecuada y equipos de proteccion
personal especiales.

» Ubicar expendedores de agua potable fria cerca de los puestos de
trabajo, que permitan a los trabajadores ingerir pequefios volimenes de
manera frecuente.

» Garantizar la circulacion general del aire.
Ruido (Etapa pasteurizacion, coagulacion)

» Se miden, registran y evallan los puestos de trabajo que igualen y/o
superen los 85 dBA de NSCE y se notifica al trabajador sobre el riesgo.

« Se capacita al personal sobre la forma correcta e importancia de utilizar los
protectores auditivos en las areas donde se encuentre este riesgo fisico.

« Se aislan las partes de las maquinas que sean particularmente ruidosas.
Ventilacién (Etapa coagulacion)

» El sistema de ventilacion empleado y la distribucion de
las entradas de aire limpio y salidas de aire viciado,
aseguran una efectiva renovacion del aire en el area de

trabajo.

Riesgos Quimicos:

Liquidos (Etapa de recepcion de leche, Estandarizacion,

Pasteurizacion, Coagulacion)

» Se colocan duchas/lavaojos en los sectores con riesgos de salpicaduras
con sustancias quimicas.

+ Seinforma a los trabajadores sobre las fichas de datos de seguridad de
las sustancias quimicas utilizadas. Estas hojas se encuentran en el lugar
donde se utilizan estos productos.

* Proveer a los trabajadores de los EPP necesarios.
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Para limpieza de tanques en forma manual se utiliza delantal de PVC,
protector facial y botas necesarias. No comer, beber, ni fumar durante
la etapa de lavado de tanques y carierias.

Se capacita a los trabajadores para el correcto uso y manejo de las
sustancias quimicas y/o aditivos utilizados. También sobre las hojas de
seguridad de cada una de esas sustancias, que incluyen los peligros,
sintomas agudos, prevencion, primeros auxilios y lucha contra incendios.
Se establece un sistema de seguridad entre los puntos de posibles

emisiones (liquidos y/o vapores), y las personas.

Gases y Vapores (Etapa de Estandarizacién, Pasteurizacion)

Se utiliza mecanismos de ventilacion adecuada (natural o mecanica),

para impedir la acumulacioén y condensacion de vapores.

Riesgos de exigencia biomecénica:

Esfuerzo fisico (Etapa de recepcion de leche cruda, Estandarizacion,

Pasteurizacion, Almacenamiento)

Evitar realizar movimientos bruscos.

No adoptar posiciones que generen impactos perjudiciales para la salud.
Tener en cuenta la posicion correcta para realizar la tarea.

No levantar cargas de un peso mayor que el establecido en la Resolucién
MTEyYSS No 295/03, y de acuerdo con lo establecido por el responsable
de Higiene y Seguridad en el Trabajo y participacion del Area de Medicina

Laboral.

Movimiento Manual de Cargas (Etapa de Almacenamiento)

Se capacita a los trabajadores sobre los riesgos a la salud que genera
una incorrecta manipulacion de las cargas y sobre técnicas adecuadas de
empuje, traccion, levantamiento y descenso de estas.

Adoptar posturas correctas al levantar los cajones de maduracién que

contienen los quesos, de acuerdo a lo indicado por el responsable del
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Servicio de Higiene y Seguridad de la empresa con la participacion del
Area de Medicina Laboral.
* No realizar levantamientos de pesos por encima de los hombros o desde

el piso, que excedan lo establecido por el estudio ergonémico.
Riesgos de accidentes:

Caidas (Etapa de Recepcion de leche, Estandarizacion, Pasteurizacion,

Coagulacion)

» Se provee a los trabajadores de arneses, para evitar caidas de altura en
la toma de muestras.

» Se provee a los trabajadores del calzado de seguridad, para evitar caidas
por posibles derrames de leche y por el agua utilizada en el lavado de los
tanques.

» Se sugiere realizar las tareas en una postura estable, para no perder el
equilibrio, ni producir tensiones en musculos y articulaciones.

« Se mantienen los pisos en buen estado y con revestimientos
antideslizantes.

« Se marcan los pasillos y zonas de circulacién libres de obstaculos.

+ Se utilizan escaleras con pasamanos, no se debe transportar cargas a la

hora de utilizarlas.

llustracion 45: Escaleras en planta de produccion

» Se dispone de un drenaje 6ptimo para eliminar con rapidez la

acumulacion o derrame de liquidos(coagulacion).
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Golpes y Torceduras (Etapa de Recepcion de leche, Estandarizacion,

Pasteurizacion, Coagulacion)

» Se provee de guantes anticorte y se capacitan a los trabajadores en el uso
correcto de este elemento de proteccion personal.

« Se mantiene una separacion suficiente entre maquinas y trabajadores para
gue ejecuten comodamente su trabajo.

* Se mantiene en buen estado de conservacion maquinas y herramientas.

* Se mantiene la zona de trabajo ordenada, limpia, sin obstaculos y
correctamente sefalizada.

» Se eliminan o protegen partes punzantes de las maquinas y/o estructuras.

* Enlos equipos sometidos a presion interna se fijan instrucciones detalladas
con esquemas de instalacion que sefialan los dispositivos de seguridad en
forma visible. Los trabajadores encargados del manejo y vigilancia de estos
equipos estan instruidos y entrenados previamente. Se lleva un registro

actualizado del mantenimiento de los equipos.
Riesgo biolégico:
Bacterias, virus y parasitos (Etapa de Recepcién de Leche Cruda)

» Se capacita a los operarios encargados de la manipulacién de la leche
cruda. Es importante no ingerir leche que no haya sido sometida al
tratamiento térmico correspondiente, dado que esta puede ser causante de
infecciones.

» Se realiza un control médico del personal involucrado en las tareas de

recepcion de leche cruda.

Para disminuir la ocurrencia, se sefializan los diferentes riesgos presentes en el
puesto de trabajo. Combinando pictogramas, indicaciones sencillas y colores de

comprension universal®®.

56https://WWW.magyp.gob.ar/sitio/areas/pacl/inform acion/_archivos//000000_Documentos%20par
a%?20descargar/190702_Gu%C3%ADa%20de%20buenas%20préeC3%Alcticas¥%20para%20establ
ecimientos%20lecheros.pdf
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i,

INGRESAR PROHIBIDO FUMAR,
SOLO PERSONAS COMER O BEBER EN ESTA AREA
AUTORIZADAS Area de produccion

Acceso reatringido al
area de trabajo

@OA0

USO OBLIGATORIO DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL
Delimitar los sectores de trabajo donde son obligatorio los epp

®0O

LAVADO
DE MANOS

INSTRUCTIVO
USO OBLIGATORIO DURANTE PROCEDIMIENTO LAVADO DE MANOS
Durante el procedimiento de dilucion y dosificacion Instructivo sobre el co-
de los productos quimicos rrecto lavado de manos

El Decreto Nacional 2687/77°7, establece los lineamientos a seguir para la
habilitacién del establecimiento. A continuacién, se mencionan los Articulos
Relevantes.

57 http://servicios.infoleg.gob.ar/infoleginternet/anexos/80000-84999/82872/norma.htm
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6.22 Condiciones Generales
Art. 10° — El edificio industrial de los establecimientos lacteos deberan
satisfacer las siguientes condiciones generales en los sectores de recibo,

elaboracion, tratamiento y/o fraccionamiento de productos lacteos:

» La edificacién sera de mamposteria o0 en su defecto de otros materiales
gue reunan las condiciones necesarias de higiene y estabilidad. En este
ultimo caso se requerira la previa aprobacion de la autoridad de
aplicacion;

» Las paredes interiores y apoyos estructurales deberan ser terminados con
revoques lisos pintados a la cal o con pintura lavable y dotado de z6calos
impermeables y lavables, hasta una altura minima de 1,80m. En todos los
casos se utilizaran colores claros y blancos;

* Los pisos seran de material impermeable, sin grietas o hendiduras, con
pendiente adecuada hacia los desagues, con canaletas de facil limpieza
ylo rejillas conectadas al desague principal del edificio. En los edificios o
locales a construir, las cafierias de desaguies deberan ser provistas de
sifén u otro sistema de cierre hidraulico.

» En los edificios o locales a construir, las cafierias de desaglies deberan
ser provistas de sifon u otro sistema de cierre hidraulico.

» Los techos o cielorrasos tendran la superficie interna continua, de facil
limpieza y que no permita ni la acumulacion ni la entrada de polvo, moho
0 insectos. Seran realizados con materiales y/o tratamientos que impidan
el goteo de la condensacion de la humedad y estaran a una altura no
inferior a 3,50 metros.

* Todas las puertas, ventanas y aberturas que comuniquen el
establecimiento con el exterior, el recibo y/o dependencias no afectadas a
la elaboracién y/o tratamiento de productos lacteos, alimenticios, deberan
contar con malla tipo mosquitero o cortinas de aire® a fin de impedir la

entrada de insectos.

58 https://refrinoticias.com/nuevas-cortinas-de-aire-industriales-con-bombas-de-calor/
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» Larecepcion estara separada de la sala de elaboracion para impedir el
paso de todo elemento perjudicial (tierra, insectos, etc.) a la higiene del

local, con puertas y pasos de cafo de leche.

6.22.1 Camaras frigorificas
Art. 11 — Las camaras frigorificas y sus antecamaras seran construidas en un
todo de acuerdo con los dictados de la técnica, ajustadas a las siguientes normas

particulares:

+ La edificacion serd de mamposteria u otros materiales fijos salvo en el
caso de las metdlicas o desarmables. En su interior, exceptuando estas
Ultimas, estaran revocadas totalmente, paredes y techo, con enlucido de
cemento natural o blanco u otro material impermeable. El piso debera ser
de material impermeable, antideslizante.

» El material aislante atérmico debera colocarse con el espesor apropiado
al régimen de temperaturas interiores y exteriores y con una barrera de

vapor adecuada.

Segun la Resolucion 16/2008 de Protocolo de Calidad, la temperatura del

ambiente debe ser de 10°C y la Humedad relativa del ambiente de 84%.

La cdmara de maduracion de queso esta dimensionada para lograr las
condiciones de temperatura y humedad mencionadas, para dotar al queso de las
caracteristicas organolépticas deseadas, para tal fin se equipa a la camara con

elementos de control.

Para lograr las condiciones necesarias se utilizaran evaporadores.
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A continuacion, se muestra las camaras frigorificas para el almacenamiento del
queso.

llustracion 46: Camara frigorifica
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6.22.2 Estrés térmico
En la camara frigorifica se trabaja a una temperatura entre 10-15°C y el viento
es de 5,4 Km/h (menor a 8 Km/h) lo que significa que no se produce estrés térmico.

Tabla 2: Poder de enfriamiento del viento sobre el cuerpo
expuesto expresado como TEE (en condiciones de calma)
Velocidad Lectura de la temperatura real (“C)
estimadadel | 10 | 4 | -1 | -7 [-12[-18|-23|-29[-34[-40[-45] -51
viento (Km'h) I yEMPERATURA EQUIVALENTE DE ENFRIAMIENTO (°C
Encalma | 10 | 4 | -1 [ -7 [-12]-18]-23[-20 [s3a[-a0[-as]
TS

8 9 | 3|3 <32 | -38 | 44
16 4 2 | 8 |-16 -36 | -43 | -50
24 2 6 | -13 | -21
32 8 | <16 | -23
40 -1 9 | -18 | -26 |
48 2 |-11|-19 | -28
56 3 |-12|-20 | -29
64 -3 |-12 | -21 | -29
Las x?&a;:ﬂes EPOCO PELIGROSO
Sipedotes b 64 N < horas con |a pll seca

Paligro de lasa sensacion de

km/h tienen pocos sy i

electes adiconales

6.22.3 Aguas servidas

Art. 14 — La evacuacion de aguas servidas se hara conforme a las
reglamentaciones nacionales, provinciales y/o municipales en vigencia que
corresponda aplicar segun jurisdiccion, para lo cual deberan presentar ante la
autoridad de aplicacion la correspondiente aprobacion. De no existir
reglamentacion, debera contarse como minimo con una camara interceptora de
grasas a la salida del desagiie principal de capacidad adecuada y provista de
tapas y ubicadas fuera de los locales. Sera sometida a limpiezas periddicas a fin de

impedir emanaciones ofensivas

6.23 Higiene general
Art. 15 — Los edificios deberan ser mantenidos en perfecto estado de higiene y
sanidad, debiéndose velar por su conservacion y funcionamiento. A tal efecto, se

dard cumplimiento a las siguientes exigencias:
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Los techos, cielorrasos y paredes, deberan pintarse periédicamente con
(pinturas a la cal o lavables) y los zécalos y pisos deberan estar
perfectamente higienizados al comenzar y después de finalizar la labor
diaria.

Impedir en todas las dependencias la entrada de insectos, roedores y
animales en general y mantenerlas libres de estos.

Evitar la formacién y propagacion de mohos, excepto en las
dependencias destinadas a la maduracion de los tipos de quesos que

requieran la presencia de aquéllos.

6.24 Equipos e instalaciones

Art. 16 — Los equipos e instalaciones de los establecimientos a que se refieren

los articulos anteriores, sin perjuicio de las prescripciones que se especifican en los

articulos siguientes con referencia a cada "tipo" de establecimiento en particular

deberan satisfacer las siguientes condiciones generales:

Las partes que se hallen en contacto directo con la leche o derivados destinados

a la alimentacion humana, deberan ser de construccioén sanitaria en aceros

inoxidables debido a las caracteristicas que posee dicho material, alguna de ellas

es:

Higiene: Tiene una superficie lisa y compacta, sin porosidad, lo que hace
gue sea higiénico, facil de limpiar y desinfectar. Cuenta con un alto
contenido en Cromo y Niquel, haciendo que sea capaz la eliminacién de las
bacterias en cualquier ambiente o temperatura y, en consecuencia, no
contaminar a los alimentos, ademas soporta la exposicion a quimicos.
Resistencia a la corrosion: El acero inoxidable es un material altamente
resistente a la corrosién. Por ello, ante la presencia de sustancias propias de
los alimentos, esto garantiza la inexistencia de toxicidad y sobre todo, la
conservacion optima de todas las propiedades organolépticas tales como
textura, olor, sabor, color y apariencia.

Material inerte: Esta caracteristica permite que, al entrar en contacto con

los alimentos, no altera sus propiedades fisicas, quimicas o bioldgicas.
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Las cafierias para leche, derivados y suero destinado a la alimentacion
humana deberan reunir las siguientes condiciones:

« Ser de material inoxidable pulidas y de seccion interior uniforme. Los
materiales plasticos u otros deberan ser aprobados previamente por la
autoridad de aplicacion.

* Los elementos de union deberan tener roscas externas u otro tipo de unién
sanitaria, de modo tal que los conductos formen una superficie inferior que
no permita la acumulacion de depdsitos y sean de facil limpieza.

» Las dependencias donde se ubiquen los equipos e instalaciones deberan
estar provistas de agua fria y caliente.

« Para la limpieza de los equipos, instalaciones y utensilios cada dependencia
contara con piletas o equipos apropiados.

» Elrecibo contara con los equipos necesarios para la medicién y los
elementos para controlar la calidad del producto.

» El laboratorio debera contar con los elementos necesarios para practicar
como minimo las siguientes determinaciones: acidez, densidad, prueba del
alcohol, materia grasa, lactofiltracion, reductasa y detectar formol, agua

oxigenada, acido borico, acido salicilico y neutralizantes.

6.25 Limpieza

Art. 17 — Al terminar el tratamiento diario deberan ser limpiados
cuidadosamente todos los equipos, aparatos o utensilios que han estado en
contacto con la leche, el suero y productos elaborados.

« Se admitira limpieza manual Unicamente para los circuitos abiertos. En tal
caso las cafierias seran sin costura y desarmables en trozos no mayores de
cuatro (4) metros.

» Se utilizara la limpieza quimica por recirculacion en los circuitos cerrados, de

acuerdo con los procedimientos que aseguren un tratamiento eficaz.

Art. 18 — Cualquiera sea el sistema de limpieza utilizado, previo a la iniciacion
del proceso diario, los equipos seran higienizados con agua caliente (75/85°C),

vapor o soluciones microbicidas.
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Articulo 21: Saladero. No sera exigible esta dependencia cuando se disponga
de piletas con refrigeracibn mecanica que podran ser instaladas en la sala de
procesado. Deberan estar dotados de piletas construidas en materiales y
revocamientos resistentes a la accion de la salmuera pudiendo contar con

estanterias para el proceso del salado en seco.

7 Aspectos Legales

7.1 Cadigo Alimentario Argentino

Se trata de un reglamento técnico que establece disposiciones higiénico-
sanitarias, bromatoldgicas y de identificaciéon comercial que deben cumplir las
personas fisicas o juridicas, los establecimientos y los productos que se enmarcan
en su Orbita. Esta normativa tiene como objetivo primordial la proteccién de la salud
de la poblacién, ademas de velar por mas posibilidades de acceso a alimentos que
tengan tanta garantia de inocuidad como un valor agregado en calidad. EI CAA®
cuenta con mas de 1400 articulos divididos en 22 capitulos, al presente proyecto
se le aplicaran los capitulos: | — Disposiciones Generales, Il — Establecimientos, Il -
Normas Generales Alimentos, IV — Envases, V — Rotulacion VIII - Alimentos
Lacteos y XVIII — Aditivos.

7.2 Registro Nacional de establecimientos

El Cédigo Alimentario Argentino (CAA), determina necesario que los
establecimientos productores, elaboradores y fraccionadores realicen, previo al
inicio de sus actividades, los trdmites de inscripcién y autorizacién ante la autoridad
sanitaria jurisdiccional competente. También deben registrar los productos
alimenticios antes de comenzar a comercializarlos. Cuando la autoridad sanitaria
autoriza/aprueba el establecimiento/producto, otorga un numero de Registro
Nacional. Esto certifica que la empresa esta habilitada para desarrollar la actividad

declarada, ademas, es un requisito para el posterior registro de sus productos.

59 Cadigo Alimentario Argentino
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7.3 Registro Nacional de Productos Alimenticios

Una vez que conseguido el RNE®?, las empresas necesitan un certificado para
cada uno de los productos que elaboran; este es el RNPA®L, el cual es un
certificado que las autoridades sanitarias jurisdiccionales otorgan, para cada
producto, a una empresa productora, elaboradora, fraccionadora, importadora o
exportadora de productos alimenticios o de suplementos dietarios. Sin este
registro, el alimento no se encuentra autorizado para la comercializacion y

consumo.

7.4 Reqistro Y Habilitacion De Establecimientos Lacteos

Conforme al Decreto N°2687/77 del Poder Ejecutivo Nacional, todos los
establecimientos lacteos donde se trate, manipulen, elabore, industrialice,
fraccione, estacione, envase o deposite leche o sus derivados, tanto los que se
destinen para consumo interno como para exportacion, deben encontrarse
registrados, habilitados y cumplimentar con las exigencias y requisitos de higiene
contemplados en las regulaciones nacionales. En caso de exportar sus productos,
deberan cumplimentar con las exigencias y normas de los mercados o paises de

destino.

Asimismo, de acuerdo al Decreto N° 815/99 del PEN®2, |a habilitacion y
fiscalizacion de los establecimientos elaboradores de productos lacteos que
realicen transito federal o destinados a la exportacion se realiza por el Senasa®? y
por la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
(ANMAT) a través del Instituto Nacional de Alimentos (INAL).

Para poder Solicitar dicha habilitacion el establecimiento elaborador de
productos lacteos debera presentar una declaracion jurada indicando si es Persona
Fisica o Juridica, el Caracter de ocupacion de Establecimiento, Domicilio
constituido, Domicilio electrénico, Inscripcién ante AFIP64 e Ingresos Brutos,

Categorizacion industrial, Autorizacion de vuelco de efluentes liquidos industriales.

60 Registro Nacional de Establecimientos

61 Registro Nacional de Productos Alimenticios

62 Poder Ejecutivo Nacional

63 Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria
64 Administracion Federal de Ingresos Publicos
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Ademas de declarar dichas cosas también debe presentarse:

+ Certificado De Radicacién Municipal

+ Solicitud De Habilitacion - Declaracion Jurada Técnica
* Planos De Obra Del Establecimiento

* Memoria Descriptiva edilicia Del Establecimiento

* Memoria Descriptiva Operativa, director técnico

» Protocolo De Andlisis Fisico-Quimico De Agua

» Protocolo De Andlisis Bacteriolégico De Agua

* Libro De Actas

+ Tasa De Reposicién De Fojas

+ Tasa De Habilitacion Anual

7.5 Tipo de sociedad
Si bien no es condicién necesaria la constitucién de una sociedad para llevar
adelante una actividad como responsable Inscripto, si ofrece varias ventajas con

respecto a desarrollar un negocio como contribuyente individual.

El principal beneficio, radica en que se reducen los riesgos de perder el
patrimonio propio. Al desarrollar un negocio de manera particular, el sujeto debe
responder a posibles deudas con sus bienes personales. En cambio, al
conformarse una sociedad comercial, los integrantes de la misma comparten las
obligaciones y responsabilidades. Ademas, se establece una diferenciacion entre el
patrimonio personal y el comercial, salvaguardando el primero por sobre el

segundo.

El proyecto se lleva adelante como una Sociedad de Responsabilidad Limitada
(SRL) sobre una Sociedad anénima (SA) o Sociedad por Acciones Simplificada
(S.A.S.), ya que una SRL es menos costosa financieramente de constituir que las
anteriores considerando el monto del capital minimo inicial. Los socios limitan su
responsabilidad al capital aportado, sirve como marco legal de empresas pequefas
y medianas, es adecuada para cualquier clase de empresa, se busca lograr y

mantener un grupo de duefios/as homogéneo y estable, durante la primera etapa
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de ejecucion del plan de negocios, de manera que la empresa pueda cimentar su

posicion en el ramo de su actividad.

Es la mas transparente tanto para sus duefios/as como las personas y/o
entidades que contraten con la sociedad (por €j., entidades financieras), en cuanto
a saber quién o quiénes realmente deciden sobre la gestion de la sociedad y
guienes reciben los mayores beneficios patrimoniales o deben hacer los mayores
aportes. Eso se debe a que todas las cuotas otorgan 1 voto cada una y los mismos

beneficios patrimoniales a todos/as los/as duefios/as.

Para constituir una Sociedad de Responsabilidad Limitada (SRL), se debe
presentar el tramite de constitucién de una SRL y sera inscripto como minimo en
un plazo de 5 dias habiles. Para poder inscribirse se requiere el formulario de
constitucion de sociedades, el formulario de reserva de denominacion social,
formulario 185 de AFIP, dictamen de precalificacion profesional, testimonio, de
escritura publica de constitucion o instrumento privado original -con sus firmas
certificadas por escribano publico, instrumento de fijacion de la sede social,
documentacion que acredite la aceptacion del cargo por parte de los integrantes de
los érganos de administracion y fiscalizacion, documentacion que acredite la
constitucion de la garantia que deben prestar los gerentes titulares, constancia de
la publicacion prevista por el art. 10 de la Ley N° 19.550 en el Boletin Oficial,
acreditacion de la integracién de los aportes, comprobante de pago de la tasa
retributiva de servicios y Declaracion Jurada sobre la condicién de Persona

Expuesta Politicamente.
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8 Evaluacion de Impacto Ambiental y Social

Al radicarse la industria productora de queso reggianito en Buenos Aires,
Argentina; se cumple con la Ley 1145965, la cual rige para todas las empresas
situadas en la provincia descrita. En la misma se expresa que todos los
establecimientos industriales deben contar con el C.A.A (certificado de aptitud
ambiental) para que se les pueda conceder las correspondientes habilitaciones

industriales.

Dicho certificado es otorgado por la autoridad de aplicacion si es que la
calificacion de la industria es de tercera categoria o por el Municipio si es de

primera o segunda categoria.

Para poder determinar la categoria del establecimiento industrial, se calcula
primeramente el NCA (Nivel de complejidad ambiental), cuya normativa se

encuentra en la resolucion 177/07 por la secretaria de ambiente y desarrollo.

El NCA es determinado por la siguiente formula:

NCA=Er+Ru+Ri+Di+Lo

Ecuacion 2: Nivel de complejidad ambiental

Donde:

Er (efluentes liquidos, gaseosos y residuos): la calidad de los efluentes y
residuos que genere se clasifican segun tipo 0, 1 6 2. En este caso sera Tipo 1

pues:

» Efluentes gaseosos: gases de combustion de hidrocarburos liquidos

» Efluentes liquidos: agua de proceso con aditivos y agua de lavado que no
contienen residuos peligrosos o que pudiesen generar residuos peligrosos.
En este caso la vertida de salmuera no contiene residuos peligrosos. En

este caso la salmuera sera tratada.

65 https://lwww.ambiente.gba.gob.ar/sites/default/files/Ley%2011459.pdf
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* Residuos solidos y semisélidos: resultantes del tratamiento de efluentes del
tipo o y/ol1 que no contengan residuos peligrosos o de establecimientos que
no pudiesen generar residuos peligrosos

Como resultado, al ser de tipo uno: Er =3

Ru (rubro): de acuerdo con la clasificacion internacional de actividades y,
teniendo en cuenta las caracteristicas de las materias primas que se empleen, los

procesos que se utilizan y los productos elaborados se dividen en tres grupos: 1, 2

y 3.

Si bien el mismo no pertenece a ninguna de las clasificaciones establecidas en
el Anexo | de la Resolucion N° 1639/07 y Anexo Suplementario de la Resolucién N°
481/11 SAyDS, se lo incorpora al Proyecto dentro del Grupo 1 = valor 1; debido a

la naturaleza del mismo el impacto que produce es minimo.
EntoncesRu=1

Ri (riesgo): se tiene en cuenta los riesgos especificos de la actividad, que
puedan afectar a la poblacion o al medio ambiente circundante, asignando un
punto por cada uno, entonces, dado que solo tenemos riesgo acustico, debido a las

maquinas entonces:
Ri=1

Di (dimensionamiento): La dimension de la empresa tiene en cuenta la

dotacion del personal, la potencia instalada y la superficie:

+ Cantidad de personal: entre 16 y 50 personas (la empresa tiene 20)
entonces el valor es 2.

* Potencia instalada (en HP): de 101 a 500 (la empresa tiene 382,5), el valor
es 2.

* Relacién entre superficie cubierta y total: tenemos de superficie cubierta
unos 3192 m2 y de total 4800 m?, arrojando como resultado de 0,665;
entonces como la relacién se encuentra entre 0,51 a 0,81 se adopta el valor
de 2.
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Como resultado de la suma de Dimensionamiento tendremos
Di=2+2+2=6

Lo (Localizacién): tiene en cuenta la zonificacion municipal y la infraestructura
de servicios que posee, como es zona de parque industrial el valor es cero,

entonces:

Lo=0

Por lo tanto, el nivel de complejidad ambiental es de:

NCA=3+1+1+6+0=11
Ecuacion 3: Nivel de complejidad ambiental

Conclusioén

De acuerdo al valor del NCA que determina el célculo y, segun lo previsto en la
ley mencionada anteriormente, su valor posee un riesgo ambiental de Primera
categoria (hasta 14,5 puntos), por lo cual no corresponde la contratacion de un
seguro ambiental para el caso. Al pertenecer a la primera categoria se considera
una empresa con un impacto ambiental minimo pues no provoca dafos ni a la

poblacion, a los bienes materiales ni al ambiente.

9 Estudio Econémico

En la siguiente tabla se visualizan los costos variables asociados a los insumos

necesarios para la elaboracion del producto final desde el periodo. 0 hasta el

periodo 10.
g0 O 000 000 0do 0do 000

techal § 223.250.531 | $ 317.015.754 | § 443.358.478 | SS5B.631.683 | § 681.530.653 | § B11.021.477

Cloruro de sodio| § 42924361 | S 60,952.592 | § 85242497 | $107.408.067 | § 131.037.841 [ & 155.935.031
Coruro de calcio| § a9 S 0|5 98| S 123 | § 150 | § 179
Acido lactico| $ 184.787 | § 262398 | § 366.974 | § 462387 | S 564.112 | § 671.293

Cuajo| S 93626 | S 132948 | S 185933 | § 234276 | S 285817 | § 340,122

Packaging| § 26578.552 | § 37.741543 | § 52.782.971 |5 66506.543 | § 81137982 |S  96.554.199
Energia eldctrica| § 454852 | § 645.889 | § 903.300 | § 1138159 § 1.388.553 | S 1.652.379 |
MOD[S 10529749 | S 14952244 | 5 36845517 |5 46425351 |5 56638929 | S 67.400.325 ‘

Total ($ netos de IVA)| $ 304.016.506 S 431.703.439 $ 619.687.768 $780.806.588 $ 952.584.037 $ 1.133.575.005
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Periodo 6 Periodo 7 Periodo 8 Periodo 9 Periodo 10

Leche| § 908.344.054 | § 999.178.460 | 5 1.089.104.521 | $ 1.176.232.883 | 5 1.270.331.513

Cloruro de sodio| §  174.647.235 | § 192.111.959 | $ 209.402.035 | § 226.154.198 | 5 244.246.533
Cloruro de calcio| $ 200 | S 221 |8 240 | § 260 | § 280
Acido lactico| § 751.848 | § 827.033 | 901.466 | $ 973.583 | 5 1.051.470

Cuajo| § 380.936 | $ 419.030 | $ 456.743 | S 493,282 | S 532.745

Packaging| § 108.140.703 | § 118.954.773 | § 129.660.703 | § 140.033.559 | 5 151.236.244

Energia eléctrica| $ 1.850.664 | § 2.035.730 | 5 2.218.946 | $ 2.396.462 | 5 2.588.179
M.0.D| § 75.488.364 | § 83.037.200 | $ 90.510.548 | 5 97.751.392 | § 105.571.504

Total ($ netos de IVA) $ 1.269.604.005 § 1.396.564.406 S 1.522.255.202 S 1.644.035.618 S 1.775.558.468

Tabla 44: Costos variables

9.1 Gastos de Fabricacion, Administraciéon y Comercializacion
Se presenta a continuacion los datos relativos a gastos de fabricacion,
administracion y comercializacion y los impuestos correspondientes para cada uno

de los incisos.

Gs. Generales Fabricocion
Insumos Laboratorio 3.000 36.000 21% 100%
Gs. Vanos Mantenimiento 260.000 2.120.000§ 2% 75%
Gas 0 of 1% 100%
Art. Limpieza 12.000 1440004 2% 100%
Fletes 1,314,404 15.772.843 21% 100%
Subtotal | 1.589.40¢ 15.072.843
Gs.Comercializacién
Fletes 276.253,56] 53.315.042,74 2% 100%
Publicsdad 45,000 540.0004 1% 100%
Comunicaciones 10,000 120.000) 21% 100%
Subtotel ! 55.000 660.000
Gs. Administrocion
Papeleria y utiles 4,000 96.000) 21% 100%
Seguros y ART 54,000 648.000) 21% 100%
Art.Limpiers 4.000 48,000 21% 100%
Telefonia 7.500 90.000) 21% 100%
Gas 9,500 114,000 17% 100%
Subtotol M 83.000 556. 000
Total $(*)  1.727.304 20.728.843

Tabla 45: 9.1 Gastos de Fabricacion, Administracion y Comercializacion
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9.2 Consolidacion de los Gastos de Fabricacion, Comercializacion y

Administracion

Ao 1

Gs. Generodes Fobricoddon

Insumos Laboratono 67930 24,371 155.296 53225 16
Gs Varios Manzenimiento 5392422 3.057.848 10,778 E37| 12072238 1327528 13474685
At Limplels 104 430 271958 418054 407 485 557 183 612901 668 062
Fletes | 22337437 23788522 37.533628| 45791023 54451317 61.050275 67.135.303 73.175.300 0
Enecgla Eletuica 1348172 1527058| 1923108 2347409 1793417, 1128627 2241490 3751228 427
Personal| 1470710 3624144 45664211 5571034 6.629.530 1.425.074 4.167 581 8.902 663 5.614 876]  10.354 067
Subtorol | 29 702 519 241172183 | 51876951 | §3.285.850 75314958| 383352753 2. 783.028| 1011355SS0| 109.230065| 117 372
Gs.Comevchalizacion
Fletes 4707561 6260.750| 7884595 S5.624.086 14526 12826582) 141096801 15.379551f 16609515 17.938708
Fubiicidag 76€6.830 1019838 1285003| 1567.70¢ 1089338 1.233380 21505238 2705653 2.922.205
Comunicaciones 170 400 226 632 285 556 348379 454 319 510751 556719 601 256 649,357
Personat] 3185118 6916051  7.607.656 | 8955733 9.672191
Subroral I 15729 2 7535| 22296788 MSIEAET 25872557 31.182381
Gr. Adorsinistr acion
Papeierns y atiles 134.320 181 306 pal B 2TE703 351657 371455 &05.601 fL5137% £5100% 515.48%
Sequros y ART 920180 1223E13| 13532004 1881245 1232682 2507323 2758056 3.005281 3245783 3506526
ArLLimpiezs 68.160 90.633 11422 153351 165.828 185728 204.300 222687 260502 259783
Telefenis 127800 wagre 14187 261284 310928 388239 383.063 217539 as0eay 57017
Gas 165880 15,300 7 330960 303882 441103 485214 572883 571492 616389/
Enesgia Eléctrica 1309 457 1742110) 2155.058) 2677971 3.186.786 3.565.200 3926320 4275471 4021828 4991375
Personai 2226073 5485510| E91175%| 8432341 10,032 485 11232624 12362 488 13475110 14553119 15.717.368
Tash y tonmitiuciones Q 0 0 0 0| 0| 0 0 0 0
sovtotai | _45%0250|  s108878] 11476.950| 10001895 16se2208| 1sserer2| aoseraso| 22373345] 20188373 26098608

[totat Costos indirectos (S Meto de va)| 41.667.017]  s1.163516] 77066008 se02r018] 111895012] 12s.310213] 137.802.33¢] 1502¢8100] 182267.99] 175245435

Tabla 46: Consolidacion de los Gastos de Fabricacién, Comercializacion y Administracién
9.3 Costos de Energia

A continuacién, se describen los consumos eléctricos de los equipos y bienes de

uso presentes en la planta.

Pot.
Nominal
Equipo kW /h
Tina quesera 15
Moldeadora-prensadora 60
Estandarizador 0,5
Pasteurizador 15
Tina de salado 15
Homogeneizador 22
Cinta transportadora 1,2
Cepilladora 425
Etiquetadora 15
Envasadora 15
Cortinas de aire 24
lluminacidn produccidn - bafios 2,3
Administracion 0,15
Almacén 078
Computadoras 0,8
Aire acondicionanado administracidn 15
Camara frigorifica 30,1
Aire acondicionado produccidn 5,6
Heladera 0,1
Dispenser 0,2

Factor potencia (f=1). Total kVvA= 187,98

Tabla 47: Energia consumida
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Se describe el cargo fijo por mes del consumo de energia eléctrica, asi como

también los dias de funcionamiento de la empresa por mes.

Energia Eléctrica

Cosenog= 0,9

Cargo Fijo 5/mes=| § 117.558
Hs funcionam./dia = 9
Dias mensuales = 22
Administr. dias/mes = 22

Tabla 48: Costo energético

9.3.1 Balance de Energia Eléctrica y Tarifas del servicio

Tarifa energia eléctrica
% Kw Franja Horaria

06 a 10 Hs 10a 14 Hs 14318 hs 18323 Hs 23302Hs | 02a06hs
Tarifa Al Tarifa A2
1 2 3-1 4-1 3-2 4-2
2,7 2,7 2,7 2,81 2,58 2,58

Participacion Tarifaria
Tarifa Al Tarifa A2

1 2 -1 4-1 3-2 4-2
0,168014935| 0,168014935 | 0,16801433 | 0,174859988 | 0,1605476 | 0,160547604

Tabla 49: Tarifa energética
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9.4 Balance de Energia Eléctrica - Determinacion de erogaciones
$ Kw
LELE
Resto Pico Yalle
1 [ 2 [ 31| a1 3z2]4dz
orario 2.7 27 2.7 281 26| 258
06 =10 Wald | 16a22 | 22202 | 02206
Hs 10a14Hs his Hs Hs his : ’ : ) iz
e e ] i Pe s i i o Tarifa 3 Tarifa 3 |
quipo T Turno 2" Turno 3 Turno 1 2 3-1 4-1 3F-2 4-2 1 2 3-1 4-1 3-2 q-2 1 2 3-1| 4-1 | 3-2 | 4-2 diz
Tina quesera (2] 15 k=2 & &7 = + ! & & & e Setid s Pty 4 4 T249 [ 195.5] S65 (| 00 00 | 0,0 Z55.2
Moldeadora-prensadora 60 57 I &7 & 4 i & & & MR | SaF | Sl frisg frtey 44 | 2316 |583.2) W55 ]| 0.0 00 | 00 10Z0.5
Estandarizador 05 &5 Z & Z & & & & & £7 L a4 Loty g8 | g8 24 |43 00| 00|00 a0 7.3
Pasteurizador 5 =) 7 & =z 4 & & & & £ L g8 g | 445 | F23 [1455] 00 [ 00 | 00 ) 00 215.7]
| Tina de zalada 1.5 I5 & & L + + Ld Ld & S S a4 Pty prti prti MWE | ME| WE 0.0 0.0 | 0,0 43,7
Homeogeneizadeor 22 sty I &7 & F 7 & & & SFE | AEd e frisg frtey 44 | 1063 | 160.4] 0.0 0.0 00 | 00 2673
Cinta transportadora (431 1.2 s & &7 & & H &F & & prte prte 7 fre Pt Pt 0.0 0o 23 00 [ 00| 0o 2.9
Cepilladora 4.25 #.75 7 & & & F & & & g4 | G4 J5 g8 g8 | g8 0o | oof03]00]00) a0 105
Etiquetadora 1.5 I5 & & & & 7 & & & fri fri I Pty prti prti 0.0 0.0 3.6 0.0 0.0 | 0,0 3.5
Ervasadora 15 5 7 & & & = & & & g4 | G4 T g8 g8 | G0 oo | oo f 73] 00 ] 0000 7.3
[} Cortinas de aire 24 s & & = L & & & £ ne | G LiF L8 LG4 G4 | 66 | 2333 00 0.0 0.0 | 0.0 343,39
lluminacidn produccidn-bafios 2.3 kg 7 &7 & L &7 & & 7 @7 o bl frty L L 2 | 224] 00 0.0 00 | 00 33.5
lluminacion Sdministracidn 0,15 fog=) £ £ d L £ £ £ & 77 fre) prite LRET potey potey 0.7 1.5 0.0 0.0 00 | 00 2.2
lluminacidn almacén 0,78 407 £ & & L & & & & I g e frisg frtey frtey 348 Th 0.0 0.0 00 | 00 1.4
Computadaoras 0.5 ey Z & =z & 5 & & & I a7 S5 g8 g8 | g8 39 | fel S8 | 00|00 00 175
Aire acondicionade administracidn 15 15 & &7 = £ 5 & & & 2 G4 &7 frie P P T3 | M6 W3] 00 0000 32.5]
m Camara frigorifica 301 T & & = + F & & & SgE | Mg | SiF Pty prti L4 | MES | 25926] 2194 | 0.0 00 | 00 B55.3
Aire acondicionadao produccian 5.6 Y- £ & & L F & & & Lo W nr frisg frtey G4 | 272 | 544 ] 405 | 0.0 00 | 00 1225
Heladera 0 &7 Z & & & & & L & 4 L4 g g8 g8 | g8 1.0 1.0 1.0 0o | oo oo 2.9
Dispenser 0.2 pry I £ = £ £ £ £ £ L L7 frir Pty prti prti 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0 | 0.0 1.0)
Total Demanda Pot. 157 .98 30658.9

Tabla 50: Balance de energia eléctrica
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9.5 Balance de personal

a0 Mot y pornaie

BAsico menzial AL 52581 a2.146 WEM | WEN 5458 45458 52581 49,474 42146 a1146
Premic % LA 14% 7376 5.900 %.400 3400 633 6.992 7.a7¢ onsa 5000 5.000
Suekio Bto Mensuo! (AJ*IL 80 60059 28 048 44043 L1048 52050 52050 $0059 56055 48 D46 AR036
Asignecion Femilips L0 sl L % 1 5 1. » L % | % | » | W L N _
ublacisn % 2/Catal] 1% 1% 1% 5% 5% 1% 1% 1% 1% 13%
Otvo Savol 4 SACeH) 5,500 6,50 6.50% 6,50% 6,50% §,50% §50% S50N 6.50% 550
Sepwos %eC | 1,50% LI0% tao% | tsew | 1uow 1,50% 1,30% _130% 1a0% 150N
Aqunsiec 6431 5148 4116 ArL6 5374 5574 6481 6003 5135 s138
vaoncksnes 5.981 4T85 4336 1386 5483 5483 5481 5582 4785 4735

Ralarce e Persora

Catrgoties

Personal por Tume Remune i in meesss theddsed 2ges Paronel y Sockal mess sl Intheigiy

Sectoc de Froduceiin
Sopervirar de plants % o BOLSY SgR1 6451 5408 PEFE &1 108y
Bl Cperarios especielizados 1 o LLE=1) 478 5145 43¢ 7537 3768 685712
Operarios no especialaados 8 0 as0a3 &£386 4716 356¢ 6909 3458 797
Conductar autoelevador 2 0 sa0as 4386 4716 2964 £900 3458 "
CalificadorTodicador de quesos ] 0 97 %0 5 1R3 5976 4005 nies &0n3 42
Sevtor mevntenimiente
gl Cperarios 2 o o 52050 5183 557¢ LEES 7440 4082 a2
Sector Administracion
Gerente genery 1 L 50055 5981 64351 5405 3421 £711 1087
Camador o [ S6055 S582 6005 s0as E703 &30 pEL ]
Peczonal ? 0 0 AR 040 a7 5145 4326 7937 3708 "0
Sechor Comercinilrnddn e
Perponal de ventas 2 0 0 7537 Ll
Totel pessonal por turna 0 0 0

Tabla 51: Remuneracién y cargas sociales

9.5.1 Erogaciones de Personal

Sector de Prodwecion | |
Supervisor de planta 8565187 2109828 2658383 3243217 3859.440 4322 573; 4754830y S182.765 S$597 386 S085177
Opere eapecializados 7075 385 17 435208 21 9683862 26801 801 31 893 657 a5 7209{:”’ 3920 003‘; 42829368 45255707 NeseLY
Operarios no especializados 5012933 12377531 15.585.76¢ 15.026.833 22.641331 25358963 27.854 !59'; 30.405.256 52337928 35454854
Conductar autoelevador 12355735 3098 388 3898941 4756708 5.660.483 £339741 £973.715) 7601349 209 457 8886213
Calficadortipificador de quesos 741019 1528 425 2303901 2810760 1564804 3 740 181 4120758} 4451070 4 531 0C4 5235084
Subdotoi Produccion | 14952.243 365885517 46225 351 566383929 67400325 75455 364 §3.037 ."OOE' 50.510.538 97.751352 | 105571508
Sector mantesimienio
Operarios 1470710 3624 144 4566421 5571034 5.629.530 7425074 3167.581) 5502 663 9614876 10.324 067
1470710 3528 148 4555424 55710249 5629539 7425074 | £167.551 1 25026563 D614 575 10383067
| |
Gerente General 856187 2109828 2658383 3283217 3859.440 4322573 4754830y S 182.765 S597 386 5085177
Cuntadar 0 0 0 0 0 0 { 0 o 0
Personal 1.359 535/ 3375692 4253372 5.189.11¢ 6.175085 &916.051 3252 345 3955733
Subtotal Adminstroeids _S4esss20|  §911.755|  §432291] 3003448s| 1123 33475110] 14553118| 1272
Sector Comercinlizacitn
Personnl de ventas 1353886 35| 337569203| 4253371.957| 51891137881 6175045408 6916050 857 7607655,942] 8292344 977] 8955732575 2
Subtodol Comersialzocidn 1 3690 886 3375 632 4253372 5189113 6175 045 80160511 T80 856 A28} 345 935733 !
Totsl 0018914 43330372 62.156 893 75831417 50.239.386 101068112 II1174923 1211IBOGE6 130375120 141345129

Tabla 52: Erogaciones de personal
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9.6 Posicidon Técnica IVA

VA Ventas

|VA Compras

Aho 1

161.454.267

09043535 M7.089.460

285.141.236

323.065.021

350.202 483

374.716.656

Ciclo Lectivo 2021

398 323.626

420.629.939

Abo 10

Al S

Ao 9

Aho 20

Costes [Wertos Producarin
Leche 06,573,308 93305280 117.312453 1147 170314510 150732251 29.827477 125711949 247008905 200,799.618
Cloruro de Sodio 12,200,044 1750134 22535858 7517947 32.746.357 0475913 40.343511 4197427 47492381 sL8Ln
Cloruro de Calcio 15 21 2% 32 38 a a6 50 55 53
Acido Hctico 55.104 77.064 97501 118.453 120,972 15738 173677 169,308 04452 20305
Cuajo .99 i 0de RESLL) 0001 n.ax 19997 A7.996 95,916 3100569 1HLes
Packapirg 193,08 11o6Lam 1390634 17.038.%%0 0.3 22,709,548 24.990.502 73m. M 29.407.087 n.nmas1
VA Energ, Electrica 174,350 243.891 07303 374,309 a480,142 433073 15037 95,113 047 0483 638308
VA D NOFE 26.655,258 15.554.850 13.906.112 14,844 529 L5 656,855 11777485 10.958 341 10.893.254 10 558 584 11.207.187
SubTotal | 114251802 138005921 163154461 203.076.415  239.652.711 2652809 286951138  311650.768 3315422019  362.259.741

Gh. Gemdrols Faliricocdn
A Ge, Varios Mantenimisnto 69,744 928,05 1,180.5) jAamaell 1807.067 1201987 2.U0%1.506 1ams 2A6) 184 24659118
IVA Art. Umplezs 2.5 ST 7190 .M taan 117,003 128.709 M0, 25 BLny 163 438
IVA Fletes 473,852 6.255.003 7.632.061 $.616.113 11443177 12216358 14.057.594 15306813 16396158 17.923.351
VA Enerpia ldctnics 110.000 417,300 219509 01).m00 91203 AT 929 302 1.012.850 1LO9LasY 1181065
Subtotad it 5.764.932 7.667.360 9.660.373 11.726.265 14025 656 15708 733 17.279.608 18.334.773 20.341 555 21958873

Gs.Comevciairockin

IVA Flates a0 130w Loe.eos 2021058 2.405.059 2003808 1.963.00) 1221, %00 ranson! 3.0
VA Publicidac 161028 U167 265351 39.218 391.769 438782 &32.660 526,098 S68.387 613542
VA Comunicaciones 35.724 £7.553 33.567 73.160 B7.060 97.507 107358 110.911 126264 136.363
Subitolud ur 1.183.538 13520 1996421 2423815 238).880 3.229.95 3.332.5%0 1872718 418133 AS17.038

A Coimpras
5 Agnistnacion

1WA Papalaia v Gties H.e27 JB0M £7.973 5854 B9.64E TEO0E E5.B06 93529 L0801 109093
W& Segurns y &RT 153,234 ZHT.0L 1Z3.11 335061 470,123 nnsE 373132 631313 SELE2L TIGATE
VA AMLimpiaza 14.504 ELER .97 29764 54,624 39003 2,905 46764 50,506 S4545
18 Telefomis 20.638 35993 24,078 34370 65,235 TRIM B.443 ar.a83 N ] 102327
1WA Ga 750 Ja80L 45,117 56263 B8.55% T 33 El 436 39910 57.10% 104378
W& Energhy Electrics 353,631 L 390, 636 Tia.052 angaaz 293 984 LO6nmz 1,135.457 134Tl 1347725
subdatal iV 544,193 ES6 777 1074.539 154705 1567275 1755344 1930.643 2.104 663 2373095 245437
dVA MidESEF f COMISI0Ne 2TUT.ET6 1. 66 e 167590 1. 726 T4 1269635 E33493 643,537 i Led T 456 7631914
Tibarl St r.'uEErﬂs 134 543681 L | 135 063, 636 10, 531 90 55419405 2_&4.1?‘3_’13‘! Sh0L36d. 237 A37.139.063 357 94054 300,585 547
Pewicidig Tdinico S 36350, 66 5. 530303 54-.JJ_N.T.'3 H.M_&JB:E B3545. B0E b5, 005 L&3 3 430 G134 783 57663541 521311 669
Tabla 53: Impuesto al valor agregado
9.7 Recupero IVA Inversion
Pocicidn Téonica IVA 35.850.606 53.330.98 54.000.773 63,809,336 E.Nﬁ.w& §6.023.143 S4.348 420 G1.134 743 57.636.341 52221 663
VA towersicn 23.225. M1 338.509 man 835558 1.018.112 1.140.287 1234110 1.367.204 147581 1.954 707
Révuparo IVA inversidn 23.275.763 555.560 NL2T? RS5.558 1.018.113 1.140.237 1.754.316 1.367.204 1.476.581 1.504.707
IVA Saido 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.00 Q.00 0.00 0.00 0.00

Tabla 54: Recupero de IVA
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9.8 Costos de Financiamiento
Se detalla el monto a financiar y las caracteristicas del préstamo solicitado para

llevar a cabo el proyecto.

Monto (5) = 50.000.000
Plazo (meses) = 84
Plazo Gracia (meses)= 24
T.M.A = 24%
Comision Flat (%s/monto) = 1%
Periodo de capitalizacion anual = 12
IVA sobre intereses y comisiones= 21%
Tasa Proporcional Mensual = 2,00%
Porcentaje inversion a financiar = 36,59%

Tabla 55: Caracteristicas de financiamiento

mes 1 mes 2 mes 1 mas 4 mes 5 mes 6
Amortizacion 0 0 0 0 0 0
Intares sobre saloo 5122304 5141342 S172748% 5185.306 S241.828 $310911
Comision Acuerdo $500.000 S0 s$o $0 $o $0
Desembolso parcial cdel 36,55% invertico $6.125179 5942.035 51,570.058 5628.023 5 2.826.105 53454.128
Total desembolsacdo §6.125179 $7.067.214 $8.637.273 $9.265.296 $12.091.401 $15.545.529
mes 7 mas § mas 9 mes 10 mes 11 mes 12
Amortzacion 0 0 0 Q 0 0
Interes sobre saldo $405.134 $518.158 $73L.116 S865.280 $976.588 $ 1.000.000
Comisdn Acuerdo S0 S0 50 50 50 50
Dessmbolso parcial del 36,559% mvertido 54 710175 55,652,210 $10.647,6866 $6.908 204 $5.365 435 $1170.501
Total gesembolsado S 20.255.704 525.907.914 $ 36,555,779 543,463,984 $48.829.419 $ 50,000,000

Tabla 56: Caracteristicas del préstamo

9.9 Punto de equilibrio

Es de vital importancia conocer el punto de equilibrio pues determina la cantidad
de unidades de produccién necesarias a vender para solventar los costos totales
como asi también el precio de venta. En este proyecto se procede a calcular el

precio necesario de venta por kilo de queso para igualar los costos totales.

Para este analisis se tiene en consideracion los costos fijos, es decir, aquellos
indirectos de la cantidad de producto producido; y los costos variables, en donde

estos si dependen de la cantidad de producto realizado.
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Costos Fijos

* Insumos de laboratorio
* Mantenimiento

* Articulos de limpieza

* Personal

* Publicidad

+ Comunicaciones

* Papeleriay utiles

* Depreciacion y amortizaciones
Costos Variables

* Leche

* Cloruro de sodio
» Cloruro de calcio
+ Acido lactico

+ Cuajo
« Packaging
* Flete

Entonces para determinar el precio de equilibrio para las unidades pronosticadas

para el primer afio saldra de la siguiente formula:

: CF
PE (precio) = m-&- CVu

Ecuacion 4: Precio de equilibrio

Precio de equilibrio = $705

9.10 Determinacion del precio de venta

Habiendo encontrado el valor del precio de equilibrio, se procede a determinar el
precio de venta por Kg; cualquier incremento por encima del PE significé un ingreso
para el proyecto. Para poder determinar el precio de venta, este se calcula en base a
los precios de la competencia, para poder ser competitivo en el sector. Es decir,
dado que las principales marcas venden a un precio por encima de $1200 vy las
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marcas de menor reconocimiento venden por encima de $790; el queso Magba se

comercializara a un precio de $957 (por kg). Cabe destacar que el precio del

producto en géndola sera mayor, pues se le agrega un 30-35%.

9.10.1 Punto de equilibrio y precio de venta

Ahora bien, con el precio de equilibrio como base, y con el precio de venta ya
determinado, se calcula cuantas unidades hay que vender para que los ingresos por
ventas sean mayores que el costo total.

Punto de equilibrio

Costo Total Ingresos por ventas

n
i

Past

150000

Unidades

Tabla 57: Punto de equilibrio

Punto de equilibrio
Unidades (Kg) 1458532
Harmas 21276
Ingresos por ventas 5142,527.924,0
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9.11 Andlisis Econdémico y Financiero

9.11.1 Inversién
Se detalla todos los costos asociados a los activos necesarios para llevar a cabo
el proyecto.

Periodo 0

Activos Fijos

6.300.000
Inmueble [terreno) s

Obra Civil e instalaciones 5 35.404.320
Macguinaria y equip. Nacionales 5 14.033.292

Activos Nominales

Gs Montaje Mag. Local 5 256.401
Estudios y consultoria 5 252.000
Gs Preoperativos financieros 5 6.174.204
Gs.Preoperativos 5 128.200

Total s 48.263.814

Tabla 58: Activos fijos y nominales

Ademas, se define las inversiones requeridas para los afios de analisis del

proyecto.
Activos Fijos Periodo 0
Inmueble $6.300.000
Obra Civil e instalaciones 535.404.320
Maguinaria y equip. Import. (FOB) 50
Maguinaria y equip. Nacionales $14.033.292
CAPEX 51.992.727 52.650.328 $3.339.413 $4.074.083
Gs. de Nacionalizacion 50
Gs Montaje Equip. Importado 50
Gs Montaje Mag. Local 5256.401
Estudios y consultoria $252.000
Gs. Preoperativos $6.303.094
Total neto de IVA $62.549.106 51.992.727 52.650.328 $3.339.413 $4.074.083
Iva 522.807.290 S418.473 5556.569 5701.277 5855.558
Total Inversion $85.356.397 $2.411.200 $3.206.896 $4.040.689 | $4.920.641
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Cuadro de Inversiones

Activos Fijos

Ciclo Lectivo 2021

Inmueble

Obra Civil e instalaciones
Maguinaria y equip. Import. (FOB)
Maguinaria y equip. Nacionales
CAPEX

Gs. de Macionalizacion

Gs Montaje Equip. Importado
Gs Montaje Mag. Local
Estudios y consultoria

Gs. Preoperativos

$4.848.159

55.429.938 55.972.932

$6.510.496

$7.031.336

$7.593.843

Total neto de IVA

$4.848.159

$5.429.938| $5.972.932

56.510.496

57.031.336

£7.593.843

IVA

$1.018.113

$1.140.287| $1.254.316

51.367.204

51.476.581

51.594.707

Total Inversion

$5.866.273

$6.570.226| $7.227.248

$7.877.700

$8.507.916

$9.188.550

Tabla 59: Inversion

9.12 Depreciaciones y Amortizaciones

Activo

Depreciacion

Inmueble®

Obra Civil e instalaciones

Maguinaria y equip. Import. (FOB)

Maguinaria y equip. Nacionales

CAPEX

Gs. de Macionalizacidn

Gs Montaje Equip. Importado

G5 Montaje Mag. Local
Estudios y consultoria

Gs. Preoperativos Financieros
Gs. Preoperativos

30
15
15
15
3
1
1
3
1
1

Tabla 60: Depreciacion

9.12.1 Calculo de Monto Anual

Degwwcacinnes y Amontizacianms

nmusble** $34.500 554,500
Obra Chvil 0 talacones $708.080 578,086 D
Magunaria y equip. Import. (FOS| ® s 0
Maguinaria y equip. Nacionales $935.553 $535.553 $9315.553 35.5 5 533
CASEX S132.848 $308.537 $532.165 303,770 1,126,911 1ARR )
G5, do Naoonahizaclor = 0 o)
G5 Montaje Equip. Smportado %
G= Montaje Mag, L 5256 401
Estudios y cunsultona 584,000 S3L.000 583.000
G5 Précperatnos £6.303 0%
Total $8.516.4K2 $2.130.076 $2.1%4. )04 $2.541,509 $2.865.1200 53227116 $3.625.311] $4.050. Sas2 100 | $5.0%4, 056

Tabla 61: Depreciacion monto anual
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9.13 Capital de Trabajo

Posteriormente, se detalla el capital de trabajo con finalidad de demostrar la
capacidad de afrontar los compromisos de pago y actividades econdémicas del

proyecto.

Activo Corriente Operativo

Disponibilidades minimas caja y Bancos 632.071 818.174 967.082 1.116.013 1.264.442
Crédito a Compradores Mercado Interno 5.913.746 8.488.874 10.695.981 13.049.096 15.528.425
Interno 88.706 127.333 160.440 195.736 232.926
Stock Productos Terminados 64.134.989  196.336.359  276.737.277  348.688.969 425.400.543 506.226.646
Stock Materia prima Internacional 0 o 0 0 0 0
Stock materiales y Accesorios Nacionales 1.234.810 1.753.431 2,452,239 3.089.821 3.769.582 4.485.802
Pasivo Corriente Operativo

Internacional 12.844.551 18.239.263 25.508.296 32.140.453 39.211.353 46.661.510
Macionales 1.234.810 1.753.431 2.452.239 3.089.821 3.769.582 4.485.802
Otras Cuentas a Pagar (TNA 15%) 6.320.715 8.181.743 9.670.820 11.160.127 12.644.424

NOF 51.290.438 178.410.905 252.481.619 318.701.199 389.389.909 463.946.506
| VARIACION NOF 51.200.438  127.120.467 74.070.715 66.219.579 70.688.710 74.556.597

Activo Corriente Operativo Afo7 Afio 8 Afio 9 Ao 10

Disponibilidades minimas caja y Bancos 1.370.656 1.466.601 1558.997 1646.301 1.738.4%4
Crédito a Compradores Mercado Interno | 17.391.836 19.131.019 20.852.811 22.521.036 24.322.719

Interno 260.878 286.965 312.792 337.816 364.841
Stock Productos Terminados 566.973.843 623.671.228 ©679.801.638 734.185.769 792.920.631
Stock Materia prima Internacional 0 0 0 0 0

Stock materiales y Accesorios Nacionales| 5.024.099  5.526.508  6.023.8354 6.305.806  7.026.270

Pasivo Corriente Operativo

Internacional 32,200,891 57.480.950 02.000.808 67.0673.673 73.087.567
Macionales 5.024.099  5.526.508  6.023.854  6.505.8300  7.020.270
Otras Cuentas a Pagar (TNA 15%) 13.706.555 14.606.014 15.589.973 16.463.011 17.384.940
MNOF 520.029.766 572.402.820 624.275.458 ©674.554.238 728.874.173

VARIACION NOF 56.083.260 52.373.054 51.872.638 50.278.780 54.319.940

Tabla 62: Necesidades operativas de fondo
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9.14 Ingresos y Egresos
Se emplea el cuadro de resultado proyectado para denotar los ingresos y egresos

del proyecto. Cabe destacar, que se trabaja sobre el principio de lo devengado®®y

brinda informacién para la toma de decisiones.

Cuadro de Resultados Proyectado

Ventas 769.020.318 995.445.410| 1.176.616.474| 1.357.815.411| 1.533.404.361

Costos Mercaderia Vendida {431.703.439)| (619.687.768)| (780.806.588)| (952.584.037) (1.133.575.005)
Gastos de Produccidn (29.702.319)| (41.172.183)| (51.876.951)|  (63.289.880)|  (75.314.958)
Gastos de Comercializacidn (7.014.447)[ (10.882.958)| (13.712.527)| (16.729.283)  (19.907.84a)
Gastos de Administracién (4.950.250) {9.108.675)|  (11.476.930)|  (14.001.855)|  (16.662.208)
Imp. a los Ingresos Brutos (26.915.711) (34.840.589) (41.181.577) (47.523.539) (53.844.170)

EBITDA|  268.734.151| 279.753.236|  277.561.901]  263.686.817|  239.100.675
Depreciac. y Amortizac. de Acti{  (8.514.482)|  {2.131.676) {2.354.304) {2.541.909) (2.865.120)
EBIT| 260.219.669| 277.621.560|  275.207.598|  261.144.907|  236.235.555

Gastos Financieros (13.320.836)| (12.409.734)|  (10.320.506) (8.232.126) (6.142.298)
Resultado antes impuestos |  246.898.833|  265.211.825|  264.886.692|  252.912.782|  230.093.257
Impuesto a las Ganancias (86.414.591)| (92.824.139)|  (92.710.342)| (88.519.474)|  (80.532.640)

Resultado después Impuestos 160.484.241 172.387.687 172.176.350 164.393.308 149.560.617

Cuadro de Resultados
Proyectado

Ventas 1.667.630.869| 1.784.365.030 1.896.780.027| 2.002.999.708| 2.115.167.692
Costos Mercaderia Vendida | (1.269.604.005) | (1.396.564.406) | (1.522.255.202)| (1.644.035.618) | (1.775.558.468)
Gastos de Produccién (84.352.753)|  (92.788.028)| (101.138.950)| (109.230.066)| (117.968.472)
Gastos de Comercializacién (22.296.788)| (24.526.467)| (26.733.849)| (28.872.557)| (31.182.361)
Gastos de Administracién (18.661.672)| (20.527.840)| (22.375.245)| (24.165.373)| (26.098.603)
Imp. a los Ingresos Brutos (58.367.080)| (62.452.776)| (66.387.301)| (70.104.990)| (74.030.869)
EBITDA| 214.348.571| 187.505.515| 157.889.380| 126.591.105 90.328.920
Depreciac. y Amortizac. de Actil  (3.227.116)|  (3.625.311)|  (4.059.344)|  (4.528.100)|  (5.034.356)
EBIT|  211.121.455| 183.880.203 153.830.036|  122.063.005 85.204.564

Gastos Financieros (3.964.251) (3.064.7439) (3.257.828) (3.440.267) (3.632.922)
Resultado antes impuestos 207.157.204 180.815.454 150.572.207 118.622.738 81.661.642
Impuesto a las Ganancias (72.505.021)| (63.285.409)| (52.700.273)| (41.517.958)| (28.581.575)
Resultado después Impuestos 134.652.182 117.530.045 07.871.935 77.104.780 53.080.067

Tabla 63: Cuadro de resultados

66 Normativa en la contabilidad que determina que las transacciones o hechos econémicos se
registran en el momento en que ocurren, independientemente de la fecha de su pago o de su cobro.
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9.15 Flujo de Caja

A continuacién, se muestra el flujo de caja proyectado, el cual nos permite

visualizar los ingresos y egresos.

EBIT 260.219.669 277.621.560 275207.598 261.144.907 236.235.555
Depreciaciaciones y Amortizaciones 8.514.482 2.131.676 2.354.304 2.541.909 2.865.120
D NOF (51.290.438) (127.120.467) (74.070715) (66.219.579) (70.688.710) (74.556.537)
Impuesto a las Ganancias® (91.076.884) (97.167.546) (96.322.659) (91.400.718) (82.682.444)
Flujo de Caja de las operaciones (51.220.438)| 50.536.800| 108.514.975| 115.012663| 101.597.382| 51.861.633 |
Recupero IVA Inversion 46.033.053 556.569 701.277 855558  1.018.113
Inversién Activos Fijos & CAPEX (62.549.106) (1.992.727) (2.650.328) (3.339.413)  (4.074.083) (4.848.159)
IVA Inversion (22.807.290) (418.473)  (556.569)  (701.277) (855.558) (1.018.113)
Flujo de Cajo de las inversiones (85.356.397)| 43.621.853] (2.650.328)] (3.339.413)] (4.074.083)] (4.845.159)]
Escudo Fiscal 4662293 4343407 3612317 2881244  2.149.304
Aporte Cap. Propio & Capitaliz. Utilidades 86.646.835 8550011  4.389.916 2.849.150  4.108.621
Ingresos Financieros 50.000.000
Egresos Financieros
Amortizacion de Capital 0 (10.000.000) (10.000.000) (10.000.000) (10.000.000)
Intereses (13.320.836) (12.409734) (10.320.906) (8.232.126) (6.142.298)
Dividendos pagados (76.950.089) (83.408.405) (92.122.511) (78.063.802)
Flujo de Caja del Financiamiento 136.696.835| (8.656.544)| (86.465.415)] (95.727.078)] (104.624.243)| (87.947.675)
Caja Inicial 85500110 104.898.342 120.851515 113750577
Flujo de caja Neto oo s5500110] 104898342] 120851515 113750577] 102815376 |

EBIT 211121455 183.880.203 153.830.036 122.063.005 85294564
Depreciaciaciones y Amortizaciones 3227116 3625311 4059344 4523100 5.034 356
D NOF (56.083.260) (52.373.054) (51.872.638) (50.278.780) (54.319.040)
Impuesto a las Ganancias® (73.892.509) (64.358.071) (53.840.512) (42.722.052) (29.853.097)

Flujo de Cajo de las operaciones 84.372.802| 70.774.3%0] 52176.230| 33.590.273] 6.155883]
Recupero IVA Inversidn 1.140.287 1.254.316 1.367.204 1476581  1.594.707
Inversidn Activos Fijos & CAPEX (5.420938) (5972.932) (6.510.496) (7.031.336) (7.593.843)
IVA Inversian (1.140.287) (1.254.316) (1.367.204) (1476581) (1.594.707)

Flujo de Caja de los inversiones (5.429.938)| (5.972.932)] (6.510.496}] (7.031.336)] (7.593.843}]
Escudo Fiscal 1.387.488 1.072.662 1.140.240  1.204.093 1271523
Aporte Cap. Propic & Capitaliz. Utilidades 3.151.049 3.318.305 3.293.706 2.340.29%  1.388.152

Ingresos Financieros

Egresos Financieros

Amortizacion de Capital {10.000.000)
Intereses (3.964.251)
Dividendos pagados (59.869.931) (63.047.795) (62580.414) (44465675 26.374.879
Flujo de Caja del Financiamiento (69.295.646) | (58.656.828)| (58.145.468)| (40.921.283)] 29.034.553 ]
Caja Inicial 102816376 112463594 118608224 106127489 91765144
Flujo de caja Neto 112463594 | 118.608.224| 106.127.489| 91765144 119.361.737 |

Tabla 64: Cash flow
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9.16 VAN Y TIR
En este apartado se muestran indicadores fundamentales como el VAN, valor
presente de los flujos de caja netos originados por la inversion propia del proyecto y

la TIR, media geométrica de los rendimientos futuros esperados de dicha inversion.

Free Cash Flow (136.646.835) 94.158.653 105.864.648 111.680.250 97.523.305 77.013.474
Walor residual proyecto

Free Cash Flow cf valor residual (136.646.835) 94.158.653 105.864.648 111.680.250 97.523.305 77013474

Free Cash Flow  78.942 863 64 801.457 45 665.733 26558937 (1.437.980)
Valor residual proyecto 239537 692

Free Cash Flow cf valor residual 789428363 64801457 45665.733 26558937 138.099.732

TIR Proyecto = 71,14%
VAN 553.581.285

Equity Cash Flow (86.646.835) 85.500.110 87798321 94 971661 82172423 53.020980
Walor residual proyecto
Equity Cash Flow cf valor residual (86.646.835) 85500110 87798321 94 971661 82172423 53.020980

Equity Cash Flow 6E.366.100 65874120 458054973 27.763.031 (166.438)
Valor residual proyvecto 239 537.692

Equity Cash Flow ¢/ valor residual 66.366.100 65.874.120 46805973 27.763.031 239.371.255

TIR Accionista = EEREEEH
VAN 5 64312439
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9.17 Anélisis CAPM

Para determinar la factibilidad del proyecto, se utiliza el método de CAPM®’. El

*‘

Ciclo Lectivo 2021

cual refleja la relacion directo entre la rentabilidad del proyecto y el riesgo asociado,

estimando la tasa minima de retorno esperada por el proyecto de inversion.

Con la finalidad de obtener la rentabilidad esperada del mercado, se obtienen
datos de cada cierre del MERVAL durante diecisiete (17) periodos, calculando el

rendimiento anual. A continuacion, se muestran los periodos de evaluacion.

Rendimiento del MERVAL

Afo Periodo Cierre Rendimiento
2002 Periodo-17 524,95

2003 Periodo -16 1071,95 71,39%
2004 Periodo -15 1375,37 24,92%
2005 Periodo-14| 1543,31 11,52%
2006 Periodo-13 2090,46 30,35%
2007 Periodo-12[ 2151,73 2,89%
2008 Periodo-11| 1.079.66 -68,96%
2009 Periodo-10| 2.320,73 76,52%
2010 Periodo -9 3.523,59 41,76%
2011 Periodo -8 24p64,63 -35,74%
2012 Periodo -7 2854,29 14,68%
2013 Periodo -6 5.391,03 63,59%
2014 Periodo -5 8.579,02 46,46%
2015 Periodo-4| 11.675,18 30,81%
2016 Periodo-3 | 16.917.86 37,09%
2017 Periodo-2| 30.085,61 57.50%
2018 Periodo-1| 30.292.55 0,75%
2019 Periodo0 | 41.671,41 31,89%

67 Capital Asset Pricing Model

Tabla 65: Merval
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Con un intervalo del 95% de confianza se determinan el valor maximo, minimo y

su media correspondiente.

Datos Estadisticos

Maximo 76,52%
Minimo -68,96%
Media 25,73%
Z(95% de confian: 1,96
Sigma 0,372699968
n 17
Inferior (95%) 8,01%
Superior (95%) 43,45%

Tabla 66: Datos estadisticos Merval

CICLO ECONOMICO

llustracion 47: Ciclo econémico

A partir de la tendencia del PBI proyectado, y en funcion de los datos obtenidos
del MERVAL se determinan los rendimientos de mercado (Rm) respectivamente;

consiguiendo visualizar la varianza del mercado.

Situacion del Mercado

Probabilidad de Ocurrencia

P(s) PyRm
Altamente recesivo 2% -68,96% -1,38% -0,95406300)
Moderadamente Recesivo 21% 8,01% 1,68% -0,13436800)|
Actual 45% 25,73% 11,58% -0,00716800|
Moderada Recuperacion 30% 43,45% 13,04% 0,17003200
Fuerte recuperacion 2% 76,52% 1,53% 0,50073200
100% 26,45%
Rm =rendimiento esperado del indice de Mercado -Merval- para cada escenario

Rendimiento promedio esperado por Dividendos = 3,00%
Rm Total esperado = 29,45%

Varianza (Rm)=  0,039054179
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9.18 Bonos
Lectura Mombre TIR Mod Emisor Ley
1 BOMCER 2021 2,5% 4,28% 0,66 Rep Arg. ARG
2 BOMCER 2021 1% 2,64% 0.7 Rep Arg. ARG
3 BOMCER 2021 1,2% 2,90% 1,31 Rep Arg. ARG
4 BOMCER 2022 1,3% 4,14% 1,78 Rep Arg. ARG
5 BOMCER 2023 4,80% 2,15 Rep Arg. ARG
7] BOMCER 2023 5,41% 2,38 Rep Arg. ARG
7 BOMCER 2024 6,15% 3,52 Rep Arg. ARG
8 BOMCER 2026 7,29% 4,52 Rep Arg. ARG
3 BOMNCER 2028 8,18% 4,99 Rep Arg. ARG
10 B.PARS Ley Arg. 9,89% 10,23 Rep Arg. ARG

Tabla 67: Tasa observada en pesos a partir de bonos

TIR

12,00%
10,00%

B,00%

4,00%

2,00%

0,00%

MOD

En funcion del grafico se obtiene la ecuacion, a partir de la cual se determina la tasa
libre de riesgo.

R = 0,0247 % Ln (x) + 0,0349

Ecuacioén 5: Tasa libre de riesgo

Tasa libre de riesgo (Rf)

3,41%
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9.19 Andlisis de Riesgo
9.19.1 Analisis Sensibilizacién

Para entender las variables que son mas sensibles a la Tasa Interna de Retorno,
se realiza una variacion de un 5% sobre éstas. Teniendo en cuenta que se posee

control sobre las mismas.

Variables TIR-5% TIR 5% VARIACION -5% VARIACION +5%
Gs. Administracion 60,49% 60,0% 0,41% -0,41%
Gs. Comercializacion 60,5% 59,9% 0,51% -0,51%
Costos Mercaderia vendida 80,9% 11,9% 34,23% -80,28%
Gs. Produccidn 61,41% 59,05% 1,94% -1,99%
Ventas 3,23% 82,90% -94,63% 37,60%

Tabla 68: Variables de sensibilizacion

Sensibilizacion de la TIR

Gs. Administracion

Gs. Comercializaciéon

[ Costos Mercaderia vendida

Gs. Produccion []]

[ Ventas |

-120,00%-100,00% -80,00% -60,00% -40,00% -20,00% 0,00% 20,00% 40,00% 60,00%

O VARIACION -5% OVARIACION +5%

llustracion 48: Sensibilizacion de la TIR

En el grafico, se observa que las variables mas sensibles a la TIR son el Costo

de mercaderia Vendida y Ventas.
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9.20 Rendimiento del Proyecto

Luego del analisis de las variables mas sensibles se utiliza el complemento de
Excel Risk, con la finalidad de simular los posibles escenarios, basados en la
metodologia de “Montecarlo®®”, el cual es un método estadistico que permite analizar
resultados en base a una suposicion de escenarios, con su probabilidad de

ocurrencia e impacto en el proyecto.

En base a los escenarios propuestos y su asignacion de probabilidad se realizan

200.000 simulaciones, reiteradas veces hasta obtener valores convergidos y finales.

9.20.1 Variables de Entrada
Se determinan los limites tanto inferiores como superiores de las variables con
mayor impacto en el proyecto. Se asigna a cada variable una distribucién de

probabilidad de acuerdo al riesgo que conlleve.

100> E

68 Método estadistico
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Leche

Periodo 0

min

med

29,35
33

Max 36

Cloruro de Sodio Periodo 0
Min 86
Med 94

Max 105

Cloruro de calcio Periodo 0

A
A
A % 2
V' N
A
A

Acido Lactico Periodo 0

Min 25
Med 27
Max 31

Packaging Periodo 0

Min 36
Med 38
Max 44

CIEdR0 8 COMEIa00res IHesiadd WLEMo o 2
M 2 3 3 3 3 3
Med 5 5 s = 3 5

Max L & e 8 L [}

Ciclo Lectivo 2021

Credito prov, Materls Pricw

Max 45 iy 4% a4 a4

Mora de (radito Compradores Mercado terms Aho 2 R0 5
Med 3% L3N 13% 13% 3%

Max an % & & &% an

Tabla 69: Asignacion de probabilidades
9.20.2 Matriz de correlacion

Risk Correlations Demanda
Inflacion Anual

Traslado porcentaje de inflacion a precio

de venta
Mora a credito por venta
Dias credito por venta
Credito a proveedores

Inflacion

llustracion 49: Matriz de correlacion
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9.20.3 Variables de Salida del Modelo

Se visualiza, con un intervalo de confianza del 95%, que el valor del VAN se
encuentra en el rango que va desde su minimo en M$-1,095 y su maximos
M$871,11, cuya media es de M$ -13,377.

VAN del proyecto A

0,555 VAN(Ku) = /Pe...
Celda '10 Cash Flow'! .. |
1,2 Minimo -$1,095E+009 |
Méximo §871.110.481, ... ‘
1,0 1 Media -$13.377.225,11 |
|
IC: 90% = $1.066.747,15 |
:’," 0,8 1 Moda 570.660.432,07‘
S Sprls -ﬁu.p‘{,w Mediana -$11.475.503,01 |

= 0,6 i [l [ Desv Est $290.032.870,...

gl

g Asimetria -0,0432 |
— |
20,44 Curtosis 2,3556 |
> v |
Valores 200000 ‘

0,2 Errores 0 1
Filtrados 0l

0.0 Izquierda X -§554.570.380... |

' |

o o o = o = o o = o o |Izquierda P 2,5% |

L R S S R & S S |

" < < < <@ hd < i d o =~ | Derecha X $514.906.508, ...

Valores en miles de millones (3$) Derecha P 97,5% |

llustracion 50: Valor actual neto

Asimismo, la TIR encuentra su minimo en -67,21% y su maximo en 143,14%,
centrando su media en 64,60%. En funcién de los datos obtenidos, se concreta la

aplicaciéon del modelo CAPM al proyecto.
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TIR Proyecto
6,8%

2,5%

1,6 1

1,4

1,2

1,0 1

0,8 1

0,6

0,4 1

0,2 1

0,0

Version de

-100%

50%
0%
50%

110,2%

100%

Estadisticos

Celda
Minima
Méximo
Media

IC: S0%
Moda
Mediana
Desv Est
Asimetria
Curtosis
Valores
Errores
Filtrados
Izquierda X
Izquierda P
Derecha X
Derecha P

150%

llustracién 51: Tasa interna de retorno

v

TIR Proyecto =...

'10 Cash Flow'! ... |
67,91 %
143,14 %
64,60 %

£0,131%
71,14 % |
66,28 %
25,93 %
0,3583|
2,9704
105285
94715

0

6,8%|

2,5%

110,2%
97,5%

Ciclo Lectivo 2021

Consecuentemente, se calculan los rendimientos del proyecto en base a los valores

maximos, media y minimos descriptos anteriormente.

Cdlculo de los Rendimientos Esperados y de la Covarianza del Proyecto

Situacion del Mercado

Probabilidad de Ocurrencia 6 7
P(s) PRm Ri-(3) Rm-RM () P(s)=(4)*(5) P(s)*(6)

Altamente recesivo -67,91% -1,36% 1,329726| 1,268649025
Moderadamente Recesivo 6,8% 1,43% 0,582626| 0,10741759

Actual 64,60% 29,07% 0,004626 3,31592E-05

Moderada Recuperacicn 110,20% 33,06% 0,451374

Fuerte recuperacion 143,14% 2,86% 0,780774

2 =TIR para cada escenario de mercado 65,06%

Finalmente, se determina las relaciones necesarias para completar el Modelo

CAPM.

> Rendimiento de Mercado: 29,45%
> Varianza del Mercado: 3,9%

Covar. Proyecto = 0,078789174

> Rendimiento del Proyecto: 65,06%

»  Covarianza del Proyecto respecto del Mercado: 7,87%
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En funcién de estos resultados, se calcula el Beta Desapalancado (fu) para

conocer el riesgo intrinseco del proyecto (sin tener en cuenta el financiamiento).

Dicho valor refleja que el proyecto es mas volétil que la variacion del mercado.
Esta condicion es esperable en los productos lacteos de caracteristicas similares a
nuestro proyecto, ya que, su consumo tiende a estar muy arraigado a las costumbre
en nuestro pais, pero a su vez no es un producto de primera necesidad ni uno que
no tenga una alternativa mas econémica (queso ralladito), por este motivo es que se
puede ver que cuando el mercado esté en crecimiento el consumo de los quesos de
alto procesamiento aumenta y cuando el mercado presenta alguna crisis ( por
ejemplo generado por un aumento considerable en la inflacion o una disminucion en

el salario real) el consumo del producto disminuye considerablemente.

A partir de los Betas, se calcula la tasa minima de rendimiento esperada por el

proyecto (Ku) y tasa minima de rendimiento esperada para el accionista (Ke).
Ku = 49,83%

Ku = Rm + Bu* (Rm — Rf) = 49,83%

Siendo:

» Ku: Rentabilidad Esperada del Mercado
» Bu: beta apalancada

» Rm: Rendimiento del Mercado

» Rf: Tasa Libre de Riesgo.

Ke = 59,52%

Ke=Ku+ (D/ E) (1-T) (Ku- Kd)=

Siendo:

» Ke: Coste de Capital Empresario

» DIJ/E: Estructuracion de la Deuda
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Estructuracion Capital

D= 36,50%
E= 63,41%
DJE = 0,5771

» T:Impuestos

> Kd: Tasa del Préstamo

IR ¢ 135.646.834,59
I S 50.000.000,00
N & 86.646.834,59
24%
35,00%

» Ku: Rentabilidad Esperada del Mercado

10 Conclusion

Luego de realizar el analisis técnico y econémico-financiero, se realiz6 un analisis

de la factibilidad de llevar a cabo el proyecto.

A pesar de que la TIR del Proyecto (71,14%) es mayor que la tasa de Corte
(67,1%) y que por ende el VAN es mayor a cero ($53.581.285), el andlisis de los
distintos escenarios demuestra que la probabilidad de que el VAN sea menor a 0 es
muy alta (51.4%). Sumado a lo dicho anteriormente cabe destacar que la volatilidad
del proyecto es elevada (Bu =2,02) y sensible al mercado, si consideramos las
condiciones actuales del pais, las mismas no dan indicios de poder corregir la

inflacion la cual es el gran problema que acarrea al mercado.

Teniendo en consideracién lo dicho anteriormente se decide NO invertir en el

proyecto.
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