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RESUMEN EJECUTIVO

En el presente proyecto, se realiz6 el Estudio del Mercado, el Estudio Legal, Estudio Técnico,
Y se evaluo la viabilidad financiera y econdmica de la instalacion de una planta elaboradora
de fiambres cocidos en la ciudad de Lincoln, provincia de Buenos Aires.

Se elaboraran 5 tipos de fiambres, especificamente Jamon cocido, Fiambre Cocido de Paleta
de cerdo, Fiambre Cocido de Cerdo y Pollo para Emparedado, Fiambre Cocido de Cerdo
para Emparedado y Mortadela.

Se considera un mercado consumidor conformado por los partidos de Gran Buenos Aires y
las ciudades de Lincoln, Junin, Bahia Blanca, Mar del Plata, Mercedes, 9 de Julio, San
Antonio de Areco, Pehuajo, Venado Tuerto, Resistencia Chaco, San Miguel de Tucuman.

La incorporacion de los productos al mercado sera de un 3% los 3 primeros afos, con una
produccion de 648 toneladas anuales, una insercion de 4% desde el cuarto al sexto ano
donde se produciran 885,6 toneladas anuales y los afos restantes sera de 5,5 % con una
produccion de 1274,4 toneladas anuales.

El estudio de viabilidad econémica arrojé para el primer periodo una contribucién marginal
promedio de 2,97 (Usd), para el segundo periodo la misma sera de 3,01 (Usd) y por ultimo
la contribucion marginal promedio para el tercer periodo sera de 3,02 (Usd). Por otro lado, el
proyecto posee un punto de equilibrio del 21,04% y un umbral de rentabilidad del 23,4%. El
proyecto es econdmicamente viable.

En el estudio de viabilidad financiera se obtuvo un VAN de 2.833.233,52 (Usd) y un TIR del
9%. Estos valores demuestran que el proyecto es financieramente viable.



Paginal8

MISION Y VISION
A. MISION

La misién de la empresa es ofrecer a todos los hogares del pais productos derivados
carnicos, de alta calidad con elevada relacién precio calidad, que sean de su preferencia y
garanticen su satisfaccion, apostando por:

e El desarrollo continuo de productos innovadores
e La elaboracién continua de producto competitivos

B. VISION

Ser una empresa de referencia nacional en alimentacidn y nutricion, basada en los pilares
de innovacién, marca y competitividad con gran compromiso en la generacion de valor a
largo plazo para clientes, proveedores, empleados, sociedad y accionistas.

Marcar la diferencia en calidad y en servicio.

A través del trabajo en equipo y la cooperacion, afrontar los retos del futuro y lograr la
excelencia en todos los procesos.

ESTUDIO DE MERCADO

A. DEFINICION DE PRODUCTO

Dentro del codigo Alimentario Argentino en el capitulo VI ** Alimentos cérneos y afines™” se
definen los productos a elaborar de la siguiente manera:

Articulo 286 - (Resolucion Conjunta SAGyP y SCS N° 15/2023) “Se entiende por salazén, los
organos, trozos de carne o de tejidos adiposos que han sufrido un proceso destinado a su
conservacion mediante la sal, adicionada en forma masiva acorde a la tecnologia y método
del producto a elaborar.

Los o6rganos, trozos de carne o tejidos adiposos que se utilicen para la salazén deben
provenir unicamente de especies comestibles autorizadas para consumo humano.

La salazoén a que se someten los productos puede ser seca (cloruro de sodio) o humeda
(salmuera). La elaboracion puede concluirse con el ahumado.

Considérese como salazones a los siguientes productos: bondiola; cabeza de cerdo salada;
carnes curadas; cecina; costillas de cerdo saladas; chalona; cuero de cerdo salado; jamon
cocido; jamoén crudo; hocico o trompa de cerdo salados; huesos de cerdo salados; lenguas
saladas; orejas de cerdo saladas; paletas de cerdo saladas; paleta de cerdo cocida, panceta
salada; patitas de cerdo saladas; tasajo; tocino salado; unto salado; lomos de cerdo salados;
lomo de cerdo cocido, charqui y cualquier otro producto que cumpla con los requisitos
establecidos en la definicion de Salazones.”

Articulo 302 - (Resolucion Conjunta SPRel y SAV N° 4 - E/2017)
Se entiende por Chacinados, los productos preparados sobre la base de carne y/o sangre,
visceras u otros subproductos animales que hayan sido autorizados para el consumo
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humano, adicionados o0 no con substancias aprobadas a tal fin.

Articulo 303 Se entiende por Embutidos, los chacinados en cualquier estado y forma admitida
que se elaboren, que hayan sido introducidos a presion en fracciones de intestino u otras
membranas naturales o artificiales aprobadas a tal fin, aunque en el momento del expendio
y/o consumo carezcan del continente.

Articulo 304 Los embutidos pueden ser: embutidos frescos, embutidos secos y embutidos
cocidos.

Articulo 307 Se entiende por Embutidos cocidos, cualquiera sea su forma de elaboracion, los
que sufren un proceso de coccion por calor seco (estufas) o en agua con o sin sal, o al vapor.

Articulo 308 Se entiende por Chacinados no embutidos, todos los no comprendidos en los
qgue se definen como embutidos.

Articulo 309 Se entiende por Fiambre, los chacinados, las salazones, las conservas de carne
y los productos que se expendan y consuman frios.

Articulo 354 - (Resolucion Conjunta SPRyRS N° 107/2007 y SAGPyA N° 04/2007) Se
entiende por “Chacinados no embutidos”, de acuerdo con la definicion, los siguientes:
Arrollado criollo, Burzot, Cima, Chinesco’ Fantasia, Fiambre cocido de pata de cerdo.
Fiambre cocido de paleta de cerdo, Fiambre cocido de lomo de cerdo, Fiambre cocido de...
(nombre/s de la/s especie/s) para emparedados, Florentina, Galantina, Galantina a la
francesa, Galantina de cabeza, Galantina de lengua, Galantina de lengua forrada, Galantita
italiana, Galantina ojo de rey, Galantina panceta arrollada, Galantina tres en uno, Galantita
vienesa, Lechdn arrollado, Matambre arrollado, Picadillo de jamdn, Queso de cerdo, Queso
de cerdo aleman, Queso de cerdo aleman colorado, Rulada”.

Articulo 294 - (Resolucion Conjunta SAGyP y SCS N° 15/2023)

Se entiende por Jamén Cocido, una salazon preparada con pernil de cerdo, con o sin hueso,
y sometido a la coccion con o sin aditivos autorizados.

A los efectos de esta definicion se entiende por Pernil de cerdo a la pieza unica de carne
correspondiente al despiece total o parcial de los miembros posteriores del ganado porcino,
separado como maximo del resto del costado de la semicanal en un punto no anterior al
extremo del hueso de la cadera, excluyéndose expresamente las carnes trituradas o picadas,
y recortes de carne.

El jamon cocido debera responder a las siguientes exigencias:

No tener proteinas agregadas ni otros extensores.

Hidratos de carbonos totales maximo: 1,5 % expresado como glucosa.

Relacién Humedad/Proteinas: 4,65.

Reaccioén de almiddén negativa.

Sélo podran utilizarse los aditivos que estan permitidos por este Codigo para
salazones cocidas.

Estos productos tendran como maximo 1136 mg de sodio/100 g de producto.”

Articulo 346 - (Resolucion Conjunta RESFC-2018-1-APN-SRYGS#MSN N¢91/2018) Con el
nombre genérico de Mortadela, se entiende el embutido, elaborado sobre la base de carnes
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de especies de consumo permitido, con el agregado o no de tocino, azucar, con o sin la
adicion de salitre, productos amilaceos, leche en polvo y especias. La mezcla se embute en
bolsitas de plastico aprobado a tal fin, tripas secas cosidas, vejigas y esofagos cosidos.
Cuando no se trate de vejigas, se colocaran en moldes de acuerdo con la forma que se desee
obtener.

Estos productos tendran como maximo 1136 mg de sodio/100 g de producto. Se rotulara
‘Mortadela de.......", completando este espacio con el nombre de la especie comestible
utilizada como ingrediente.

Se admitird la denominacion “~"Mortadela’™ sin otro calificativo cuando el producto esté
elaborado exclusivamente sobre la base de carne de cerdo y vacuno.

Articulo 360 quater - (Resolucién Conjunta RESFC-2018-1-APN-SRYGS#MSN N21/2018)
Se entiende por “Fiambre cocido de paleta de cerdo”, el chacinado cocido no embutido
elaborado con el miembro anterior del cerdo con sus musculos propios y parte de los que lo
unen al tronco hasta la articulacion del carpo y sometido a la coccion, excluyéndose
expresamente las carnes trituradas o picadas, y recortes de carne, con o sin la adicion de
sal.

El “Fiambre cocido de Paleta de Cerdo” debera responder a las siguientes exigencias:

¢ Relacion Humedad/Proteinas: 6,5.
e Azucares totales maximo: 2% expresado como glucosa.
e Estos productos tendran como maximo 1136 mg de sodio/100 g de producto.

Articulo 360 sexto - (Resolucion Conjunta RESFC-218-1APN- SRYGS#MSN N2 1/2018
Se entiende por Fiambre cocido de... para emparedados, el chacinado cocido no embutido
elaborado con trozos y/o recortes de carne de especies de faena permitida, con o sin la
adicion de sal y sometido a coccion. De acuerdo al contenido porcentual de las distintas
carnes declaradas en la monografia la denominacion de venta sera “fiambre cocido de...
(nombre/s de la/s especie/s) para emparedados” debiéndose completar con la enumeracién
en orden porcentual decreciente de la totalidad de las especies animales de faena permitida
que componen el producto.

La denominacion completa de venta se debera consignar con caracteres de igual tamafo,
realce, contraste y visibilidad.

Este producto debera responder a las siguientes exigencias:

e Relacion Humedad/proteinas: max. 8.
e Azucares totales maximo: 3% expresado como glucosa.
e Estos productos tendran como maximo 1136 mg de sodio/100 g de producto.

B. PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS

Los productos se comercializaran en envases primarios de 5,8 kg todos excepto mortadela
que sera de 3,8 kg. Las piezas de 5,8 kg se colocan en su empaque secundario, caja de
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carton corrugado, en los cuales se coloran 4 piezas de cada producto, 5 piezas para la
mortadela de 3,8 kg.

C. ANALISIS DEL MACROENTORNO

A. INDUSTRIA PORCINA

El consumo de fiambres se encuentra relacionado fundamentalmente con el de carne
porcina, aunque solo es uno de los insumos, participa con algo menos del 50% del total de
estos.

Con respecto al mercado de carnes porcinas y derivados, su consumo en Argentina es
bastante bajo tomando en cuenta paises de Europa que presentan consumos per capita
mucho mayores.

Los productos porcinos se pueden clasificar en cortes frescos, emulsiones, productos
cocidos y curados los cuales se obtienen en diferentes establecimientos a los cuales se los
denomina ciclos:

e Ciclo 1. Establecimiento en donde se mata al animal obteniendo la media res y
subproductos.

e Ciclo 2: Establecimiento en donde se obtienen los cortes frescos a partir de la media
res.

e Ciclo 3: Establecimiento en donde a los cortes se los procesan para obtener
productos elaborados (chacinados)

La distribucion territorial de los establecimientos porcinos marca su mayor concentracion en
el norte de la provincia de Buenos Aires, sur de Santa Fe y centro de Cérdoba, mas alla
de su distribucion dispersa en todo el territorio nacional.

Establecimientos Faeanadores

Matadero- Maladero
Frigoriicoe  Municipal

(c/usuarios)
Regién Centro 108 5 0 0
Regidn NOA 10
Region MEA 12 3 1 0

Region Patagdnica

Total

Tabla 1 Establecimientos faenadores. Fuente: MAGyP

Se analizaron datos de establecimientos registrados en RUCA (registro unico de cadena
agroalimentaria), los cuales indican la existencia de 326 establecimientos relacionados a la
elaboracién de chacinados, donde se incluyen las actividades descriptas como: carnicerias,
Matarife Abastecedor Porcino, matarife abastecedor, pequefios matarifes abastecedores
porcinos, fabrica de chacinados, depostadero. Esto quiere decir que dentro de estos
establecimientos una parte de ellos solo cuanto con habilitacion provincial y no con transito
nacional emitido por SENASA.
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Luego también se obtuvieron datos desde registros de SANASA donde se registran
actualmente 169 establecimientos habilitados bajo el rubro de Fabricas de chacinados y
afines las cuales cuentan con transito nacional a la hora de comercializar sus productos.

Estructura ANO 2023
NO de fabricas de Chacinados RUCA 326
Habilitadas por SENASA Fabrica de Chacinados y afines 169
Mataderos Frigorificos SENASA 83
Mataderos Frigorificos Provinciales/ Municipales 80

Tabla 2 Establecimientos habilitados

La produccion de carne de cerdo se destina, en su gran mayoria, al mercado interno. De la
carne porcina que permanece en el mercado interno, alrededor del 10% se consume como
cortes frescos y el resto es utilizado como materia prima por la industria chacinera. Respecto
a los chacinados, el 99% de la produccion se destina a consumo interno. Es por el ello que
el destino principal de la carne porcina obtenida es la elaboracion de chacinados, fiambres y
embutidos, y en el caso de los porcinos de categoria, lechones, su destino principal es el
consumo fresco.

Consumo per capita de carne porcina (kg/hab/afio)

Consumo per capita - Prom

Consumo per capita

Movil
MES/ARIO 2020 2021 2020 2021 S
interanual
Ene 13.40 13,94 14,50 14,41 0.7%
Feb 13.11 14,56 14,41 14,53 0.8%
WAar 12.83 14,61 14,30 14,84 3.8%
Abr 14,465 15,37 14,25 14,%0 4,6%
Mcy 14,19 15,28 14,10 14,59 &£,3%
Jun 16,23 14,39 14,19 15,01 57%
Jul 14,45 14,03 14,14 1512 7.0%
AQO 14,25 14,25 14,17 15,29 7.9%
Sep 14,78 164,09 14,23 15,40 8.2%
Oct 14,22 15,47 14,23 15,52 9.0%
Mo 14,38 17,24 14,29 1575 10,2%
Dic 15,43 17,58 14,34 1552 10,8%

Tabla 3 Consumo per cdpita de carne de cerdo - Fuente MAGyP

B. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DE LA CARNE PORCINA.

Por la desinformacién reinante entre los consumidores y profesionales de la medicina y la
cocina, la carne de cerdo tiene una injusta fama de poseer altos indices de gordura y
colesterol.

Gracias a los avances en materia de genética, nutriciéon, métodos de manejo e instalaciones,
el cerdo moderno es un animal con mas carne, menos grasa y una composicion de acidos
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mas saludable. La carne de cerdo es hoy sana, nutritiva y sabrosa. Es un excelente alimento
para las personas con hipertensidn arterial por tener menor nivel de sodio y mayor nivel de
potasio que las carnes bovinas y de pollo.

En el cerdo actual el 70% de la grasa esta localizada debajo de su piel (tocino) y apenas el
30% se aloja en el resto del cuerpo. Al retirarse la piel con la grasa, la carne de cerdo
presenta bajos tenores de grasa intramuscular. Es portadora de grasa saturada y colesterol,
estudios especificos demuestran que la mayor proporcion de la grasa alojada en el cerdo
corresponde al tipo de mono insaturada, considerada “grasa buena” (65%).

Una cualidad muy destacada de la carne de cerdo consiste en su riqueza proteica (entre 18
y 20%). Dado que las proteinas son elementos necesarios para la formacion de tejidos,
renovacion de células y cicatrizacion, se aconseja la ingesta de carne de cerdo en las etapas
de crecimiento infantil, en la juventud y mujeres en situacion de pre y posparto, igualmente
se las prescribe para adultos que realizan esfuerzos fisicos.

La carne porcina constituye una excelente fuente de vitaminas, en proporcion similar a otras
carnes rojas. Posee 5 veces mas de vitamina B1, hecho muy importante por sus propiedades
antiestrés, interviene en el funcionamiento del corazén, de los musculos y del sistema
nervioso.

C. INDUSTRIA DE CHACINADOS Y SALAZONES (CYS)

El sector de Chacinados y Salazones (CyS) es una industria alimentaria de segunda
transformacion que agrega valor a la produccion de proteinas animales para consumo
humano (carnes). Predomina basicamente la transformacion de la carne porcina, pero por
definicion la confeccion de CyS puede estar realizada en base a cualquier tipo de carne; ya
sea las tradicionales como bovina, ovina y aviar, o también carnes alternativas o no
tradicionales

En lineas generales, la produccion de Chacinados y Salazones pertenece a un agrupamiento
denominado carnes procesadas. La configuracion de productos y mercados se diferencian
considerablemente de otros rubros originados en la misma cadena productiva como las
carnes frescas y menudencias, al igual que otros coproductos comestibles y no comestibles,
basados en la faena de animales

En el siguiente esquema se presenta un modelo genérico del alcance de la produccion y
distribucion del sector CyS dentro de la cadena carnica que aplica a la mayoria de las
especies, salvo aquellos productos elaborados a partir de carne de caza. Alli se visualiza el
lugar que ubica el sector de CyS dentro de la cadena carnica y las principales relaciones
dentro de las mismas.
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Un 95% de las empresas elaboradoras son PYMES, dando un ambiente de sana

competencia 'y excelente distribucion de la mano de obra utilizada.
Es una caracteristica del sector que las empresas son multiproducto, salvo escasas
excepciones (Jamon Crudo, Salchichas).

La produccion de CyS se realiza en plantas elaboradoras de diversa complejidad
tecnolégica, desde unidades de produccion caseras con equipamiento doméstico, hasta
grandes plantas con tecnologias de producciéon complejas, y empresas que emplean a mas
de quinientas personas por planta. Las mismas pueden estar integradas en establecimientos
con faena propia (Ciclo completo) o estar dedicadas especificamente a la elaboracion de
estos productos alimenticios, donde la carne, ingresa como la principal materia prima para
su transformacion.

La produccién nacional de CyS consiste en la sumatoria de la produccion de las plantas
habilitadas para transito federal (SENASA), mas la produccion de las plantas con transito
provincial/municipal, ademas de la fraccion de produccion informal.

El mercado de chacinados tiene destinado mas del 99% de su producciéon al consumo
interno.

Argentina presenta un mercado interno de menor desarrollo en comparacién con el de otros
paises. Este déficit viene dado por la explotacion tardia y el bajo consumo de carne de cerdo
y sus derivados, el cual tuvo su punto de quiebre en el afio 2002, donde gracias a politicas
de estado el mercado porcino tuvo su despegue.

Debido a que la produccion local no alcanza para abastecer al mercado interno, Argentina
es importador de productos porcinos (carne fresca y subproductos). Se importan cortes
congelados para consumo en fresco, principalmente bondiola, piernas y sus trozos,
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provenientes, fundamentalmente, de Brasil (97%) por tener una preferencia arancelaria del
100%, seguido de Dinamarca (3%). Las importaciones de fiambres, chacinados y embutidos
provienen de Brasil (87%), Espana (12%) e ltalia (1%).

D. MERCADO CONSUMIDOR

Al analizar el mercado consumidor se estudia el comportamiento de los consumidores para
detectar sus necesidades de consumo, la forma de satisfacerlas y averiguar sus habitos de
compra (lugares, momentos, preferencias, etc.).

El mercado de chacinados tiene destinado mas del 99% de su produccion al consumo
interno. Segun informes estadisticos el consumo interno se reparte un % en Capital Federal
y Gran Buenos Aires y el resto en el interior del pais.

El consumo de los productos a elaborar detallados esta orientado a toda la poblacién,
exceptuando nifios menores de 4 anos, también aquellas personas que padezcan de
hipertension arterial. Cabe aclarar que entre un 9%y un 12 % de los argentinos son veganos
segun datos obtenidos de Union Vegana Argentina los cuales tampoco serian consumidores
de los productos a elaborar.

Los fiambres cocidos, son consumidos potencialmente por la mayor parte de los grupos
etarios, debido a su amplia aplicacidn en diversos alimentos en su mayoria de preparaciones
rapidas, comidas al paso, o como ingredientes de comidas elaboradas, de consumo directo
en picadas etc.

En general, debido a habitos de alimentacién en nuestro pais los mismos se utilizaran en
preparaciones que seran consumidas en almuerzos y cenas.

La forma de presentacion para el consumidor final (hogar) de los fiambres es en fetas o
trozos, que puede adquirirlo en almacenes o fiambrerias que realizaran el corte en el
momento de la compra o supermercados los cuales los presentan envasados al vacio
expuestos en sus heladeras. Este modo de venta de las cadenas de supermercado expone
la marca del producto, y es aqui donde la imagen de la marca cobra importancia y se
desarrolla una estrategia de marketing en ese sentido.

Cuando los consumidores sean las cadenas de comida rapida, restaurantes, hoteles,
colegios etc, los productos serdn como piezas enteras en su envase primario.

En promedio se consume en Argentina 12,6 kg per capita de Chacinados y salazones segun
datos obtenidos de MAGYP, SENASA, CAICHA 2021.

E. MERCADO COMPETIDOR

La gran produccién de chacinado y salazones en el pais provoca la existencia de un
elevado numero de competidores en esta industria.
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Argentina presenta un gran mercado interno y una casi inexistente exportacion, contando
con una estructura del mercado como oligopolio imperfecto. Resulta importante senalar que
el sector productivo interno se encuentra conformado por una gran cantidad de productores
con medianas y pequefas empresas y unos pocos productores de mayor capacidad los
cuales acaparan y manejan casi todo el mercado.

La provincia de Buenos Aires concentra el 42,6 % de las plantas registradas en RUCA,
luego le siguen CABA con 15,6 %, Santa Fe con el 15%, Cordoba con el 9,6% y Mendoza
con el 5,2 %. Entre estos cuatros provincias y CABA concentran el 88 % de las plantas a
nivel nacional

Distribucion de plantas elaboradoras de Chacinados y
Salazones

m Prov. BsAs = CABA Santa Fe Cordoba = Mendoza

Distribucion geogrdfica de las chacinerias en Argentina. Fuente: Alimentos Argentinos, MAGYP

Las plantas para operar a nivel nacional ademas de cumplimentar sus requisitos sanitarios
a partir del alcance de comercializacion (Municipal/Provincial o Nacional), deben encontrarse
habilitadas por el Registro Unico de Cadenas Alimentarias el cual depende de la secretaria
de Agricultura Ganaderia y Pesca. Este requisito actia como una segunda instancia de
habilitacién comercial luego de la municipal. La inscripcidon en SENASA habilita a las plantas
a tener una comercializacion con transito federal. En RUCA figuran 326 plantas habilitadas
como fabrica de Chacinados.

Dentro de la competencia es importante diferenciar entre grandes, medianos y PYMES.

e Las grandes empresas de renombre tienen una capacidad de produccion de unas
100.000 Tn de producto por ano.

e La mayor cantidad de empresas que existen en este mercado son medianas e
industrializadas, las cuales en promedio tienen una capacidad de produccion de entre
500 Tny 100 Tn de producto por ano.

e Es un sector de la industria nacional que se caracteriza por el uso intensivo de mano
de obra, pues conserva el trabajo artesanal a la vez que incorpora tecnologia.
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COMPETIDORES

Marca comercial

Plantas en Argentina

Frigorifico
La Pompeya
S.A.C.LF.YA.

o FOX

Unidades de cria y engorde en Marcos Paz y

Cariuelas, una planta industrial en mataderos.

Elaboracién de cortes frescos, chacinados y
salazones.

Industria frigorifica

o CAMPO AUSTRAL

Empresa integrada perteneciente al grupo Campo

Expork S. A Austral. Poseen 7 granjas de genética distribuidas en
distintas provincias.
Cortes frescos envasados al vacio, fiambres,
chacinados
Frigorifico o PALADINI Poseen 2 centros rurales de produccion agricola de
Paladini S. A granos y alimentos balanceados, 3 centros de
produccién porcina y 7 plantas industriales.
Elaboracién y comercializacion de fiambres,
embutidos, chacinados, hamburguesas, salchichas y
queso.
Rafaela o 2 plantas industriales.
Alimentos S. A LARIO Embutidos, chacinados, procesamiento de carnes

enfriadas, congeladas y cocidas.

La Piamontesa S. A

o PIAMONTESA
o 131

Unidades de cria y engorde en Cérdoba, y Cafiuelas,
matadero y frigorifico Cordoba, Industria de
chacinados y afines Cérdoba

Frigorifico. Riosma o 214 Matarife Abastecedor Porcino,
S.A o CHAMPION Depostadero, Fabrica de Chacinados Ciudad de
o DELICATO Buenos Aires.
Bogs SA o CALCHAQUI Matarife, depostadero, y fabrica de chacinados Ciudad
o BOCATTI de Buenos Aires
SODECAR S. A o LA CASONA Matarife, depostadero, y fbrica de chacinados Santa
Fe
Frigorifico Los o FIAMBRES 42 LOS | Dos plantas industriales, Ciudad Auténoma de Buenos
Calvos S.R. L CALVOS Aires.
o ZURLINDE
o CHUCUTEN
Frigorifico El Bierzo o ELBIERZO Unica planta industrial, Mataderos Prov. de Buenos
o 1154 Aires.
Establecimiento o 45 SELLOS DE Fabrica de Chacinados, Ciudad de Buenos Aires
SELLO DE ORO 45 ORO
SAICY A o SELLOS DE
PLATA
El Saltefio S.R. L o FIAMBRES 190 Fabrica de Chacinados, Ciudad de Buenos Aires
o CABANA MG
o APATECE
Frigorifico DNC o EL GALAICO Fabrica de Chacinados, Ciudad de Buenos Aires
o 1284
o HAM CHEFF
Tapalque Alimentos o TAPALQUE Fabrica de Chacinados, Ciudad de Buenos Aires
S.A
Red Deer S.R. L o LUVIANKA Fabrica de Chacinados, Ciudad de Buenos Aires
o LAMBARE
o b5&5
o 295
Frigorifico Goggi o GOGGI Fabrica de Chacinados, Santa Fe
SR.L

Tabla 4 Empresas competidoras
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GOGGI SRL
RED DEER SRL-
LUVIANKA
SAN JOSE SA TAPALQUE
ALIMENTOS
FIAMBRE COCIDO DE PALETA DE CERDO
PALADINI

CAMPO AUSTRAL

CAMPO

AUSTRAI

BRE COCI
'ALETA DE

PIAMONTESA

PIAMONTESA- 131
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LARIO
LOS CALVOS-42
DNC- DNC- 1284
CHAMPION
RED DEER S.R.L : EL SALTENO
LUVIANKA pouscocpo B 190
Libee de ghutzn. SIN ACE
EL SALTENO
APETECE SAN JOSE
SELLO DE TAPALQUE
PLATA ALIMENTOS

T
| Cotida

ambie
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FIAMBRE COCIDO DE CERDO Y POLLO PARA EMPAREDADO

EL SALTENO EL SALTEO SRL
190 LA CABANA MG
45 SELLO DE
ORO SODECAR
LA CASONA
GOGGI SRL SAN JOSE SA
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EL BIERZO
DNC- 1284
FIAMBRE COCIDO CERDO PARA EMPAREDADO
LOS CALVOS 42
TAPALQUE
ALIMENTOS
SAN JOSE SA

RED DEERS.R.L
LUVIANKA

SAN JOSE

| Farrs

DE CERDO

\ n@gﬁqf
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MORTADELA
PALADINI CAMPO AUSTRAL

CALCHAQUI EL BIERZO
LUVIANKA

LARIO

SODECAR
45 SELLO DE LA CASONA
ORO
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EL SALTENO
190

GOGalI

F. MERCADO PROVEEDOR

El Mercado Proveedor, como todos los mercados, es dinamico. Su equilibrio puede ser
modificado  debido al ingreso de una nueva empresa compradora.
Un punto fundamental es la permanente interaccion tanto técnica como logistica con los
proveedores, para que la empresa pueda producir con calidad, protegiendo la seguridad de
sus trabajadores y al mismo tiempo minimizando la eliminacion de residuos y agentes
contaminantes. Puntos claves:

e Adquirir las materias primas e insumos necesarios para la produccién segun
especificaciones precisas para generar productos de calidad.

e Fomentar una estrecha relacion entre el Departamento de Compras y Produccion a
fin de que los materiales a adquirir sean los correctos.

e Desarrollar e implementar un ranking de proveedores teniendo en cuenta la calidad
de los productos que ofrecen, seguridad en las entregas, seguridad en el transporte,
flexibilidad en las opciones de empaque, etc.

e Seleccionar en la medida de lo posible a aquellos proveedores comprometidos con
una politca de calidad y gestion ambiental (por Ej. Que posean
certificados/implementadas normas ISO 9001 o 14001).

e Realizar un estricto control de la calidad de materias primas e insumos que se reciben,
ya que esto influird en la calidad del producto final.

e El transporte de materias primas e insumos del proveedor, debe ser compatible con
los requisitos de almacenamiento, manipulacion y carga de equipos en el proceso de
la empresa.

e Seleccionar a los proveedores que se hagan cargo de los envases y recipientes
vacios.

El principal producto que requiere la industria de chacinados es el cerdo. Aun, asi como ya
se sabe, no toda la res es necesaria para la produccion. Los cortes utilizados son: pulpa de
paleta, pulpa de jamén, tortuga. Se utiliza carne de pollo, tanto supremas en bloques como
CMS (carne mecanicamente separada).
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Materias primas | Proveedor Localizacién
Frigorifico La Marcos Paz, Buenos Aires
Carne de cerdo Pompeya
Pork Ind SRL San Andrés de Giles, Buenos Aires
Carne de pollo Fadel SA Colon, Entre Rios
Soychud SA Salto, Buenos Aires
Farmesa Gral. Rodriguez, Buenos Aires
Proteina de soja Cordis Villa Luzuriaga, Buenos Aires
Arysa Argentina Villa Tesei, Buenos Aires
Farmesa Gral. Rodriguez, Buenos Aires
Fécula de papa-trigo | Cordis Villa Luzuriaga, Buenos Aires
Arysa Argentina Villa Tesei, Buenos Aires
Almidén de maiz Ingredion Chacabuco, Provincia de Buenos Aires
. Farmesa Gral. Rodriguez, Buenos Aires
Carragenina _ . . _
Arysa Argentina Villa Tesei, Buenos Aires
Fosfatos Arysa Argentina Villa Tesei, Buenos Aires
Inpack Alimenticia Chivilcoy, Buenos Aires
Azlcar Ingredion Chacabuco, Provincia de Buenos Aires
Farmesa Gral. Rodriguez, Buenos Aires
Saborizantes Arysa Argentina Villa Tesei, Buenos Aires
Inpack Alimenticia Chivilcoy, Buenos Aires
Colorante Arysa Argentina Villa Tesei, Buenos Aires
Inpack Alimenticia Chivilcoy, Buenos Aires
Goma xantica Arysa Argentina Villa Tesei, Buenos Aires
Inpack Alimenticia Chivilcoy, Buenos Aires

Tabla 5-Proveedores de materias primas

Insumos

Proveedor

Localidad

Clips

MIT MAQUINARIAS

Provincia de Buenos Aires

Inpack Alimenticia

Chivilcoy, Buenos Aires

Ensenada, Previnciade

Omar H de Stefano SRL .
Buenos Aires

Bolsas cook in impresa

Aditrip Capital Federal

Corupel SA Provincia de Buenos Aires
Cajas cartén Cartokraft SRL Gran Buenos Aires

Imprel SRL Caseros - Buenos Aires

Tabla 6- Proveedores de insumos

G. MERCADO DISTRIBUIDOR

Transporte de materia prima

El transporte de carnes ya sea de pollo o cerdo se realiza en camiones con camaras de frio
permitiendo conservar la carga a temperatura constante desde el establecimiento de faena
hasta el consumidor final. La responsabilidad del mantenimiento de la cadena de frio recae
sobre el dador de la carga, el transportista, el receptor de alimentos y el distribuidor. Los
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principales controles de la cadena de frio se realizan en el pre enfriamiento, en el almacenaje
en frio antes del transporte, en el transporte refrigerado, y en la camara refrigerada en el
punto de venta.

Los vehiculos utilizados para esta actividad, deben estar habilitados por la autoridad sanitaria
de la jurisdiccidn (SENASA o ASSA). Al igual que los transportes de hacienda, esta condicion
es requerida a nivel de los frigorificos, lo cual garantiza las condiciones sanitarias exigidas.

Transporte producto terminado

El transporte, que vincula a la industria con el consumidor final ubicando los productos en los
puntos de venta, es una etapa fundamental en la que se deben conservar todas las
condiciones ambientales del almacenaje con las que sale el producto de la industria, a fin de
asegurar su inocuidad y su salubridad.

La carga de los vehiculos se debe efectuar en una antecamara, ubicada a la salida de la
camara en el mismo establecimiento.

Los vehiculos pese a no formar parte de la infraestructura industrial, deben cumplir con las
recomendaciones aplicables a la misma y con una serie de requisitos adicionales que
aseguran la entrega del producto en buenas condiciones. El transporte del producto
terminado debe realizarse en vehiculos habilitados por las autoridades pertinentes. Los
mismos deben contar con una caja, un contenedor o cisterna y un aislante térmico. Las
unidades de trasporte pueden ser divididas en dos categorias, segun estén provistas de un
equipo mecanico de frio (categoria A), u otros sistemas refrigerantes autorizados por la
autoridad sanitaria oficial (categoria B). Estos tipos de unidades son empleadas para el
transporte de carnes o sus cortes, y chacinados.

Clientes

Mayoritariamente los productos llegan a la boca de expendio a través de distribuidores y en
menor medida la distribucion la realiza la misma fabrica.

El mercado hogar es el principal mercado donde se encuentra al cliente o consumidor final
al que van dirigidas las ventas de los productos.

Las empresas comercializan sus productos utilizando distintos canales alternativos de
distribucion y que tiene que ver con su destino final. Se presenta en este caso, mayoristas,
distribuidores, minoristas tradicionales, autoservicios y supermercados (clientes
intermedios).

Se pueden mencionar la existencia de comercios minoristas que manejan grandes
volumenes de venta, fundamentalmente en Gran Buenos Aires, que puede ejercer cierta
presion, obteniendo descuentos en el precio de venta salido del frigorifico.

El poder de negociaciéon dependera del volumen manejado por estos comercios y la
capacidad productiva del frigorifico.
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CLIENTES PODER DE NEGOCIACION
Supermercado e hipermercado
Cadenas de Fast Food
Distribuidores Mayoristas
Supermercados Pymes y autoservicios
Bares, restaurante, hoteles, colegios
Almacenes, fiambrerias.

=INW P>

Tabla 7 Clientes
Referencias: 5: Alta; 4 Media-Alta; 3 Media; 2 Media-Baja; 1 Baja

En el caso de grandes supermercados e hipermercados el poder de negociacion es alto
debido a los elevados volumenes que comercializan.

H. CUANTIFICACION DE LA DEMANDA

Analisis histérico de la demanda

Se analizaron los datos del consumo per capita de chacinados y salazones, los cuales se
obtuvieron del Anuarios SENASA sector porcino. Los mismos relacionan los kilogramos de
consumo de chacinados y salazones anuales per capita desde el ano 2009 al 2022.

Produccién

ANG chacinados y | Exportacion | Importacion Consumo Consumo per cépita
sala(l%:)nes (Tn) (Tn) (Tn) (Kg/Hab/afio)

2009 400.500 - - 400.500 9,81

2011 422.176 72 3.429 425.533 10,31

2013 443.852 54 2.130 445.928 10,57

2015 465.528 58 245 465.715 10,8

2017 487.204 869 1.681 488.016 11,08

2019 508.880 642 247 508.485 11,31

2022 555.537 1773 538 554.302 12,1

Tabla 8 Produccion y consumo de chacinados y salazones. Fuente SENASA
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PRODUCCION DE CHACINADOS POR SEGMENTO
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Distribucion de produccion de Chacinados y salazones.
Fuente SENASA, Caicha y estimaciones propias.
a) La proyeccion a diez anos del consumo de salazones cocidas
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Elaboracion propia. Fuente: INDEC

Asi, para el ano 2033, la demanda per capita de salazones cocidas es de 2,2 kilogramos

|. LOCALIDADES Y POBLACION DESTINO

Los productos estan destinados a la venta en las localidades que comprenden a Gran
Buenos Aires y las ciudades de la provincia de Buenos Aires tales como, Lincoln, Junin,
Bahia Blanca, Mar del Plata, Mercedes, 9 de Julio, San Antonio de Areco, Pehuajo, Venado
Tuerto. Inicialmente se destinara a ciudades de otras provincias tales como Resistencia
Chaco, San Miguel de Tucuman.
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De la poblacion total de cada departamento/ ciudad se tomé el 54,7 %, ya que un 9 %
corresponden a niflos menores a 4 anos los cuales no son tomados como poblacién destino
segun datos arrojados por INDEC y ademas un 36,3%, segun la Encuesta Nacional de
Factores de Riesgo, corresponde a el porcentaje de prevalencia actual de hipertension
arterial en Argentina, los cuales por su condicion patolégica no serian consumidores de los
productos.

De modo de proyectar las ventas de los productos hasta el afio 2033, resulta necesario
estimar cuanto crecera la poblacion en ese periodo de tiempo para realizar los calculos
correspondientes. Los ultimos datos reales son los censos realizados por el INDEC, donde
el mas actual corresponde al aio 2010. Para estimar el crecimiento, se tomaron datos
proporcionados nuevamente por el INDEC, del cual obtuvimos la proyeccion estimada del
crecimiento poblacional para estas localidades hasta el afio 2025, y a partir de los mismos
realizamos una proyeccion hacia el aio 2033, tal como se puede ver en el siguiente en el

grafico:

Potenciales consumidores de chacinados y salazones

Afio , San_ Gran . . San

Lincoln | Junin | Bahia | Antonio| 9de g o0 | pepyaje| YoNado |Resistencia| o o | TOTAL

Blanca de julio Aires Tuerto Chaco Tucuman
Areco

2010 | 23.086 | 23.086 | 166.401 | 12743 | 61.556 | 5.454.075 | 21.940 | 106.555 218.829 309.176 | 6.397.446
2011 | 23.092 | 23.092 | 166.741 | 12.857 | 61.996 | 5528779 | 22.016 | 107.483 221.192 311.411 | 6.478.660
2012 | 23.098 | 23098 | 167.078 | 12.968 | 62.433 | 5.602.858 | 22.093 | 108.420 223.554 313.654 | 6.559.255
2013 | 23.104 | 23104 | 167.413 | 13.079 | 62.865 | 5.676.139 | 22.168 | 109.365 225.923 315.894 | 6.639.053
2014 | 23110 | 23.110 | 167.741 | 13.189 | 63.291 | 5748480 | 22243 | 110.312 228.284 318.136 | 6.717.896
2015 | 23116 | 23.116 | 168.066 | 13.296 | 63.711 | 5.819.746 | 22317 | 111.261 230.636 320.368 | 6.795.632
2016 | 23122 | 23122 | 168.386 | 13.402 | 64.125 | 5.890.015 | 22389 | 112.208 232.979 322592 | 6.872.340
2017 | 23128 | 23.128 | 168.702 | 13507 | 64.533 | 5.959.381 | 22.460 | 113.151 235.305 324.808 | 6.948.102
2018 | 23.133 | 23.133 | 169.013 | 136.105 | 64.937 | 6.027.780 | 22530 | 114.089 237.612 327.009 | 7.145.341
2019 | 23.139 | 23139 | 169.321 | 13712 | 65.334 | 6.095.156 | 22.600 | 115.018 239.889 329.191 | 7.096.499
2020 | 23.145 | 23.145 | 169.622 | 13.812 | 65724 | 6.161.465 | 22668 | 115.937 242125 331.355 | 7.168.997
2021 | 23151 | 23.151 | 169.920 | 13.911 | 66.109 | 6.226.795 | 22736 | 116.844 244.324 333.496 | 7.240.434
2022 | 23156 | 23.156 | 170213 | 14.009 | 66.489 | 6.291.219 | 22.802 | 117.739 246.483 335.616 | 7.310.881
2023 | 23161 | 23.161 | 170502 | 14.104 | 66.863 | 6.354.725 | 22.867 | 118.622 248.599 337.709 | 7.380.315
2024 | 23167 | 23.167 | 170.787 | 14.198 | 67.232 | 6.417.295 | 22932 | 119.491 250.675 339.777 | 7.448.721
2025 | 23173 | 23173 | 171.068 | 14.292 | 67.595 | 6.478.916 | 22995 | 120.346 252.695 341.815 | 7.516.067
2026 | 23.179 | 23179 | 171459 | 14.427 | 68.102 | 6.570.481 | 23.083 | 132.894 251.824 337.886 | 7.616.514
2027 | 23.185 | 23.185 | 171.771 | 14530 | 68505 | 6.646.477 | 23.154 | 133.988 254.253 340.157 | 7.699.205
2028 | 23.190 | 23190 | 172.082 | 14.633 | 68.907 | 6.723.353 | 23224 | 135.092 256.705 342.444 | 7.782.820
2029 | 23196 | 23196 | 172.393 | 14.736 | 69.310 | 6.801.118 | 23295 | 136.204 259.182 344746 | 7.867.376
2030 | 23202 | 23202 | 172704 | 14.840 | 69.713 | 6.879.782 | 23.365 | 137.456 261.682 347.063 | 7.953.009
2031 | 23208 | 23208 | 173.015 | 14943 | 70.115 | 6.959.356 | 23.435 | 138.456 264.206 349.396 | 8.039.338
2032 | 23213 | 23213 | 173326 | 15.046 | 70.518 | 7.039.851 | 23.506 13.596 266.755 351.745 | 8.000.769
2033 | 23219 | 23219 | 173638 | 15149 | 70.921 | 7.121.276 | 23576 | 140.746 269.328 354.110 | 8.215.182

Tabla 9 Estimacidn del crecimiento poblacional. Fuente: INDEC
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Se considerara una incorporacion de los productos al mercado en un 3% los 3 primeros afios,
la poblaciéon calculada consumird estos productos.
Los proximos 3 afos la insercion sera de 4% y los anos restantes sera de 5,5 %.

Los resultados arrojan que inicialmente la empresa producira 650 toneladas anuales de
producto, luego aumentara a 900 toneladas aproximadas y en el lapso de los 10 afios de la
proyeccidon habra aumentado a 1500 toneladas anuales estimativamente.

es decir,

que un

3% de

Demanda anual

Demanda anual del

Demanda mensual

Ano Poblacién (K(g:;(/)r?:tl; /r:r'?o) total Ins(eo/roc;lon producto proyecto del producto
(Tn) (Tn) proyecto (Tn)
2023 7.380.315 2,76 20.406 3 612 51
2024 7.448.721 2,80 20.858 3 626 52
2025 7.516.067 2,84 21.312 3 639 53
2026 7.616.514 2,87 21.865 3 656 55
2027 7.699.205 2,91 22.375 4 895 75
2028 7.782.820 2,94 22.892 4 916 76
2029 7.867.376 2,98 23.419 4 937 78
2030 7.953.009 3,01 23.954 55 1317 110
2031 8.039.338 3,05 24.498 5,5 1347 112
2032 8.000.769 3,08 24.663 55 1356 113
2033 8.215.182 3,12 25.614 55 1409 117

Tabla 10 Estimacion de la demanda mensual de fiambres cocidos




K. ANALISIS FODA

-Relacién precio-calidad de producto
-Grandes volimenes de produccion
que aumentan el margen de ganancia
-Magquinaria con alta tecnologia
-Proceso estandarizado

-Baja cantidad de mano de obra
(operarios)

-Laboratorio interno para pruebas,
desarrollo, andlisis de la calidad
producto terminado

-Empresas multiproducto, con
flexibilidad para elaborar distintos tipos
y calidades de fiambres y embutidos

-~

-Producto de consumo masivo

-Aumento de la poblacién

-Aumento de consumo de alimentos de
preparacién rapida los cuales incluyen fiambres
cocidos

- Ausencia de marcas Locales/regionales de
dichos productos

\_

/
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~

-Corta vida util, impide la exportacion
-Producto con refrigeracion continta

o

-Gran nimero de empresas competidoras con

mismas gamas de productos
-Competencia por precio de venta

-Insumos importados que pueden no estar en stock
constantemente

-Insumos importados lo cual su precio esta
directamente afectado por el precio délar
-Inestabilidad inflacionaria

-Crecimiento de tendencia de distintas dietas
alimentarias que excluyen el consumo carnico
(vegetarianismo, veganismo, etc.)

/

Teniendo en cuenta toda la informacidn expuesta anteriormente, la fabricacion de estos
productos carnicos es beneficiosa por las siguientes razones:

La industria de CyS viene aumentado sus producciones afo a ano. El consumo de

cerdo en Argentina también viene en aumento desde el aino 2002 aproximadamente
lo cual influye directamente en el consumo de CyS.
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e Los fiambres en general son productos consumidos por todo el rango etario
practicamente, donde mas del 50 % de la poblaciéon es. También, su consumo
creciente a lo largo de los afos indica una tendencia favorable, influenciado por la
incorporacion de preparaciones rapidas en las comidas, creciente demanda en
locales de comida rapida etc.

e Un 95% de las empresas son PYMES, dando un ambiente de sana competencia y
excelente distribucion de la mano de obra utilizada. Existen solo unas pocas empresas
con marcas principales en el mercado, sin embargo, con buenas estrategias de
marketing, una buena gestion, y la elaboracion de productos de calidad, no sera dificil
insertarse en el mercado.

e La informacion aportada por el estudio de mercado proveedor, establece que la
materia prima principal la cual es la carne porcina, tiene un nucleo de produccién en
la zona centro este del pais, y que el resto de las materias primas e insumos también.

e El mercado competidor, presenta un desafio, dado que hay marcas principales que
copan el mercado. También cabe destacar que estas marcas principales son solo
unas pocas el resto son todas empresas pymes que persisten varios afios en el
mercado.

e Finalmente, se analizd el mercado distribuidor en el que no se presentan mayores
inconvenientes, ya que existen transportes adecuados para trasladar la carne cruda
logrando que llegue a la planta elaboradora en condiciones higiénico-sanitarias
aceptables. Ademas, la distribucion del producto terminado no es complicada y se
puede tercerizar en caso de ser necesario.

e Respecto a la ubicacién de la planta asegura la disponibilidad constante de materia
prima. Ademas, la existencia de una Universidad en la ciudad de Junin, muy cercano
a la ciudad de Lincoln donde se situara la planta, es beneficiosa debido a la facilidad
de adquirir mano de obra calificada, tales como Técnicos e Ingenieros en alimentos,
Ingenieros industriales, como también personal administrativo y de mantenimiento de
la maquinaria.

Es valido decir entonces que la instalacién de una planta elaboradora de fiambres con las
caracteristicas mencionadas en el presente estudio es muy recomendable, con la
posibilidad de asegurar un espacio distinguido en el mercado para todos los productos
con posibilidad de elaborarse alli.
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ESTUDIO LEGAL

A. ESTRUCTURA SOCIETARIA

La empresa estara conformada por una sociedad del tipo sociedad anonima.

B. HABILITACION MUNICIPAL

Todos los alimentos producidos en el territorio argentino deben cumplir con determinadas
condiciones legales para poder ser comercializados.

El primer paso es obtener la habilitacién municipal del establecimiento elaborador, el cual
se tramita en la jurisdiccién correspondiente, en este caso con el gobierno de Lincoln. El
mismo se tramitara en la Oficina de Habilitaciones. Para ello, sera necesario reunir los
siguientes requisitos:

» Solicitud de inscripcion completa

» Datos catastrales (Los mismos se obtienen en la oficina de catastro)
* DNI, Inscripcién AFIP e Ingresos Brutos

» Copia del plano con final de obra o con aprobacién provisoria

» Contrato de locacién certificado y sellado o Titulo de propiedad

» Libre de Deuda Seguridad e Higiene.

« Cumplimentar con la Ley Provincial de Radicacion Ambiental.

C. HABILITACION DEL ESTABLECIMIENTO SENASA

Se debe inscribir el establecimiento en Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA), el cual emite un numero de establecimiento habilitado y un
numero a cada producto aprobado por la identidad.

Las solicitudes de habilitacion deberan ser presentadas por duplicado y contendran las
siguientes enunciaciones:

a) Nombre de las personas o sociedad que formulen el pedido, acompafiando los
datos correspondientes a su identidad y domicilio real o copia o fotocopia del contrato
social;

b) Capital en giro;
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c) Actividad o actividades para las que se solicita habilitacion y servicio de inspeccion,
declaracion jurada de volumen presumible de faena, depdsito y/o elaboracion y/o materia
prima a introducir durante un afo

d) Declaracién jurada de la capacidad anual maxima de faena, depdsito y/o
elaboracién del establecimiento, detallada por actividades.

e) Compromiso de constituir un depdésito en garantia por valor equivalente a tres (3)
mensualidades de la asignacion que se fije o estime;

f) Permiso provisional o definitivo de funcionamiento del establecimiento,
otorgado por la autoridad local (comunal y/o provincial), segun corresponda.
g) Boleta de pago de tasa por Derecho de Habilitacion.

h) Cuando las actividades a desarrollar se encuentren comprendidas en las
disposiciones del articulo 12 de la Ley 11.226, se acompafara la inscripcion de a Junta
Nacional de Carnes.

i) Constancia de inscripcion en el Registro de directores técnicos de SENASA

La solicitud debera estar acompafnada de la siguiente documentacion:
a) Memoria descriptiva edilicia, de instalaciones y equipamiento del establecimiento.
b) Memoria descriptiva operativa de la planta, por especialidad.

c) Memoria descriptiva del desplazamiento de los operarios desde su ingreso a la
planta, siguiendo por las distintas areas de trabajo, hasta su egreso.

d) Plano de toda la planta en escala uno en dos mil (1:2000) con el conjunto del
terreno, lugar que ocupa el establecimiento, vias de acceso, cursos de agua préximos,
pozos de agua del establecimiento si los poseyera; principales edificios vecinos,
indicando claramente la ubicacién geografica con respecto a puntos facilmente
identificables.

e) Planos de las obras en escala uno en cien (1:100) de cada uno de los pisos del
edificio, con indicacion de las aberturas, ramales principales de evacuacion de aguas
servidas, instalacion sanitaria interna y disposiciones previstas para la evacuacion final
de los efluentes; indicacién del recorrido de los rieles para las reses y/o productos;
ubicacion y caracteristicas constructivas de los corrales; ubicacion de los equipos
ubicacion y medidas de las tuberias de agua caliente y fria; comodidades sanitarias para
el personal; distribucion de los departamentos para las distintas operaciones; locales
previstos para la inspeccién veterinaria; y de la Junta Nacional de Carnes si
correspondiere. Cuando haya ventilacion y/o iluminaciones cenitales, se incluira también
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un plano de techos en escala de uno en cien (1:100). Para la iluminacion en los distintos
lugares de trabajo, la intensidad de la misma se expresara en unidades Lux;

f) Planos en escala de uno en cien (1:100) de cortes transversales del edificio,
mostrando las caracteristicas constructivas de los pisos, paredes y techos, altura libre de
los ambientes, altura de los rieles en las playas de faena, ambientes de trabajo y camaras
frigorificas y perfil de los canales de evacuacion de efluentes;

g) Sistemas de eliminacion de aguas servidas: Para cumplir con este requisito debera
acompanarse un certificado acreditando la aprobacion del mismo por las autoridades
nacionales, provinciales o municipales competentes.

Toda la documentacion mencionada, debera contar con la firma del solicitante o de su
representante legal y la de los profesionales encargados de la proyeccion y calculos,
debiendo el representante legal acreditar su condicién de tal.

Un profesional veterinario debera avalar lo referente a los aspectos higiénico sanitarios de la
documentacion presentada, bajo los requisitos que determine el SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD ANIMAL.

D. INSCRIPCION DE LOS PRODUCTOS

Todas las empresas habilitadas por el SENASA, productoras de materias primas y/o
alimentos de origen animal destinados a la alimentacibn humana que cuenten para su
comercializacion, en el mercado interno y/o exportacidén, con un rétulo, envase o cualquier
otro tipo de identificacion tienen que inscribir sus productos en el registro de la Coordinacion
General de Aprobacién de Productos Alimenticios (CAPA).

Documentaciéon General del Tramite:
v" Proyecto de rétulo escaneados.
v' Comprobante de Pago.

v Certificacion veterinaria sélo para productos de la industria nacional: el documento
debe estar encabezado por el numero de establecimiento elaborador y denominacion
de venta y debe seguir el modelo de documento para certificacion veterinaria que se
encuentra en la pagina. Se debe descargar, completar los datos, escanear y adjuntar.

v'Andlisis nutricional (sélo para alimentos que estén compuestos de al menos dos
ingredientes).

v' Estudio de Penetracion térmica (Unicamente para productos pasteurizados o
esterilizados).

v Otros analisis quimicos.

v' Estudio de Durabilidad.
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v" Manual de programa de buenas practicas de fabricacion para alimentos libres de
gluten (Unicamente para alimentos libres de gluten).

v" Certificaciones de atributos de calidad.

E. HABILITACION DE TRANSPORTES

Presentar una solicitud en la que se indicaran las caracteristicas fisicas de aquél (carroceria
0 caja, fija o mdvil, contenedor, camién playo, semirremolque, cisterna, bodega, vagon u
otro), numero de dominio si correspondiera, nombre, documento de identidad y domicilio del
titular.

Dicha solicitud se presentara ante las autoridades sanitarias del SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD ANIMAL que a tal efecto se determine, asi como toda otra documentacién que se
estime corresponder;

Debera someter la unidad a inspeccion en el lugar que a tal fin indique el SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL;

Abonar el arancel de habilitacion y permanencia en los registros que fije el SENASA vy
corresponda segun la categoria del vehiculo. Al solo efecto de la determinacion del pago del
arancel se establecen las siguientes distintas categorias:

e Isotérmico (caja, contenedor o cisterna con aislamiento térmico) con equipo mecanico
de frio.

e |sotérmico (caja, contenedor o cisterna con aislamiento térmico) sin equipo mecanico
de frio que podra ser acondicionado adicionalmente con refrigerantes autorizados,
segun los criterios de conservacion del producto a transportar.

e Vehiculos utilitarios equipados con caja cerrada tipo furgon. (caja sin aislamiento
térmico)

F. DENOMINACION DE VENTA

Teniendo en cuenta las definiciones brindadas por el Cdédigo Alimentario Argentino, los
productos a elaborar en esta industria seran denominados como:

e Jamon Cocido

e Fiambre Cocido de Paleta de Cerdo

e Mortadela

e Fiambre Cocido de Cerdo para Emparedado

e Fiambre Cocido de Cerdo y Pollo para Emparedado
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G.ROTULO NUTRICIONAL

El rotulado de los productos a elaborar deberan ajustarse a los requisitos consignados por el
capitulo Il y V del Cédigo Alimentario Argentino.

Cada rotulo debera presentar obligatoriamente la siguiente informacion:

e Denominacién de venta

e Lista de ingredientes

e Contenidos netos

e |dentificacion de origen

e Nombre o razén social y direccion (Nombre del fabricante o marca, domicilio, N°
establecimiento SENASA, y N? producto)

¢ Identificacion de lote

e Fecha de duracion

e Informacién nutricional

e Alérgenos
e Sellos de advertencia nutricional cuando corresponda

Toda la informacion debera colocarse en idioma espafiol y letra legible.

Para identificar el lote en los productos a elaborar en esta industria, se utilizara el calendario
juliano que correspondera a la fecha de elaboracién, y con la letra A, B, C, D se identificara
la coccidn que le corresponda para los lotes elaborados en un mismo dia.

En el caso de la fecha de vencimiento, se utilizara la expresion “Vto.”, seguido de la fecha
correspondiente en cada caso. La fecha se grabara en formato numérico indicando dia, mes
y ano, por ejemplo: “Vto. 24-04-2023”.

Los ingredientes deberan ser indicados en orden decreciente en peso de los mismos.

Para todos los productos, debera indicarse en su envase la siguiente frase: “Conservar entre
4°Cy 8°C".

En cuanto a la informacion nutricional obligatoria a detallar para cada producto, se debera
declarar obligatoriamente el contenido de carbohidratos, azucares totales, proteinas, grasas
totales, grasas saturadas, grasas trans y sodio. También se podra declarar algun otro
componente adicional que se considere interesante anadir, como por ejemplo el contenido
de calcio.

Por Ley Nacional de rotulado frontal los alimentos y bebidas analcohdlicas envasados y
comercializados con nutrientes criticos y valor energético superiores a los valores
establecidos en esta ley deben incluir en la cara principal un sello de advertencia indeleble
por cada nutriente critico en exceso, segln corresponda: “EXCESO EN AZUCARES”;
‘EXCESO EN SODIO”; “EXCESO EN GRASAS SATURADAS”; “EXCESO EN GRASAS
TOTALES”; “EXCESO EN CALORIAS”.
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Si contiene edulcorantes, el envase debe contener debajo de los sellos de advertencia la
siguiente leyenda: “CONTIENE EDULCORANTES, NO RECOMENDABLE EN NINOS/AS’.

Si contiene cafeina, el envase debe contener debajo de los sellos de advertencia la siguiente
leyenda: “CONTIENE CAFEINA. EVITAR EN NINOS/AS”.

A continuacion, se visualizan las tablas nutricionales para los productos a elaborar. Las
mismas fueron realizadas utilizando la informacion brindada por el Cédigo Alimentario
Argentino y tablas de composicion nutricional de Argenfoods elaboradas por la Universidad
Nacional de Lujan y datos brindados por la empresa elaboradora de Fiambres “Pianeromo
SA” de la ciudad de Lincoln. Para los calculos de los porcentajes de valor diario, se utilizaron
los Valores Diarios de Referencia (VDR) y la Ingesta Diaria Recomendada (IDR) para cada
nutriente. A su vez se tomo6 como referencia una dieta de 2000 Kcal diarias.

A. JAMON COCIDO

Porcion 40 g (2 fetas)
Cantidad por porcién % VD
Valor energético 34 Kcal=144 KJ 1,7 %
Carbohidratos O0gr 0%

Proteinas 6,8 gr 0,1%

Grasas Totales 0,8 gr 9,1%

Grasas Saturadas 0,3 gr 1,4%

Grasas Trans 0,0 gr 1,5%

Fibra Alimentaria 0,6 gr 2,6%

Sodio 576,4 mg 24%
* % Valores Diarios con base a una dieta de 2.000 kcal u 8.400 kJ.
Sus valores diarios pueden ser mayores 0 menores dependiendo

de susnecesidades energéticas

Tabla 11 Tabla nutricional Jam on cocido

B. FIAMBRE COCIDO DE PALETA DE CERDO

Porcién 40 g (2 fetas)
Cantidad por porcién % VD
Valor energético 60 Kcal=251kJ 3%
Carbohidratos 3,2gr 1,1%
Proteinas 6,4 gr 8,5%
Grasas Totales 2,3gr 4,2 %
Grasas Saturadas 0,8 gr 3,8%
Grasas Trans 0,0 gr 0,0 %
Fibra Alimentaria 0,7 gr 2,7 %
Sodio 140,4 mg 5,9 %
* % Valores Diarios con base a una dieta de 2.000 kcal u 8.400 kJ.
Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo
de susnecesidades energéticas

Tabla 12 Tabla nutricional Fiambre cocido de paleta de cerdo.
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Porcion 40 g (2 fetas)
Cantidad por porcién % VD

Valor energético 82 Kcal = 340 KJ 41
Carbohidratos Og 0
Proteinas 52¢g 6,9
Grasas Totales 5,89 1,4
Grasas Saturadas 2,28 g 10,4
Grasas Trans Og 0
Fibra Alimentaria 1,28 g 5.1
Sodio 408,0 mg 17

* % Valores Diarios con base a una dieta de 2.000 kcal u 8.400 kJ.

Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo

de susnecesidades energéticas

D. FIAMBRE COCIDO DE CERDO PARA EMPAREDADO

Tabla 13 Tabla nutricional Mortadela.

Porcion 40 g (2 fetas)
Cantidad por porcién % VD
Valor energético 82 Kcal = 234 KJ 2,8%
Carbohidratos 3,7 gr 1,2%
Proteinas 3,9¢gr 5,2%
Grasas Totales 29qgr 5,2%
Grasas Saturadas 1,1gr 4,9%
Grasas Trans O0gr 0%
Fibra Alimentaria 0,4gr 1,8%
Sodio 438,0 mg 18,3%
* % Valores Diarios con base a una dieta de 2.000 kcal u 8.400 kJ.
Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo
de susnecesidades energéticas

Tabla 14 Tabla nutricional Fiambre cocido de cerdo para emparedado.

E. FIAMBRE COCIDO DE CERDO Y POLLO PARA EMPAREDADO

Porcién 40 g (2 fetas)
Cantidad por porcién % VD
Valor energético 56 Kcal = 234 KJ 2,8%
Carbohidratos 3,7 gr 1,2%
Proteinas 3,9¢gr 5,2%
Grasas Totales 29gr 5,2%
Grasas Saturadas 1,1gr 4,9%
Grasas Trans 0gr 0%
Fibra Alimentaria 0,4gr 1,8%
Sodio 438,0 mg 18,3%
* % Valores Diarios con base a una dieta de 2.000 kcal u 8.400 kJ.
Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo
de susnecesidades energéticas

Tabla 15 Tabla nutricional Fiambre cocido de cerdo y pollo para emparedado.
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H. CONDICIONES Y EXIGENCIAS MINIMAS

Segun decreto N.2 4.238 reglamento de inspeccidon de productos, subproductos y derivados
del origen animal - capitulo Il Construccion e ingenieria sanitaria de establecimientos
faenadores.

A. PLANTA

Acceso, carga y descarga: Los accesos dentro de los establecimientos seran pavimentados
con recintos adecuados para carga y descarga, los que seran cubiertos de modo tal que
posibiliten que los medios de transporte queden perfectamente protegidos durante estas
operaciones por un alero no menor de 5 m. Las descargas de reses, medias reses o cuartos
se efectuaran por rieles aéreos u otro medio mecanico La carne en trozos se transportara en
zorras. En ningun caso se permitira el transporte a hombro.

Condiciones del edificio: Las distintas superficies interiores de la planta, deberan estar
construidas por materiales de superficies lisas, impermeables, de facil lavado, resistentes a
la corrosién, de colores claros, y autorizados por el SENASA. Los pisos tendran drenaje
propio y una pendiente hacia la boca de drenaje del dos (2) por ciento como minimo. La o las
bocas de drenaje estaran tapadas con rejillas removibles y la conexion a la red de fluentes
se hara por cierre sifonico.

Disponibilidad de agua: La disponibilidad total de agua potable para las necesidades del
establecimiento sera de 20 litros por kilogramo de producto terminado. Esta cifra es basica y
sera adecuada por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA) de acuerdo a las
condiciones de trabajo.

Paredes y techos: Los angulos de encuentro de las paredes con el techo y piso y de las
paredes entre si, deberan ser redondeados.

Dependencias: Las fabricas de chacinados deberan contar con las siguientes
dependencias:

a) Oficina destinada a la inspeccién veterinaria.

b) Sala destinada a depostadero/ o descongelado.
c) Sala de elaboracion.

d) Camara frigorifica.

e) Sala de coccion.

f) Deposito de tripas.

g) Depdsito de aditivos.

h) Local para lavado de utensilios.

i) Local de rotulacién, embalaje y expedicion.

j) Deposito para detritos de limpieza, desperdicios y comisos.
k) Servicios sanitarios.

[) Vestuarios.

Aislamiento de dependencias: Todas las dependencias enumeradas en el apartado anterior,
deben estar aisladas entre si, con sus aberturas protegidas con telas no oxidables
antiinsectos o cortinas de aire y de aireacion amplia.
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Sala de elaboracién. Friso: En la sala de elaboracion las paredes deben estar recubiertas
hasta dos metros con cincuenta centimetros (2,5 m) de altura como minimo, de material
impermeable; azulejos, enlucido de cemento portland, placas de ceramicas vitrificadas,
marmol o cualquier otro material aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal
(SENASA) que sea resistente a los acidos grasos y a los elementos de higienizacion.

Parte de la pared sin friso: Si el revestimiento impermeable no llegara hasta el techo, la parte
no revestida debe estar recubierta por revoque liso y pintado con material impermeabilizante
de colores claros, libre de sustancias toxicas.

Superficie por obrero: La superficie libre, dentro de la sala de elaboracion, tendra un minimo
de dos (2) metros cuadrados por operario.

Picos de agua: La sala de elaboracion contara con picos de agua para limpieza en cantidad
suficiente, los que estaran ubicados a no menos de 30 cm. del suelo y a no mas de 50 cm.

Grifos: La sala de elaboracion contara con grifos de agua para beber los operarios, como
minimo a razon de 1 cada 50 personas.

Sala de aditivos: La sala de aditivos estara instalada en local independiente de toda otra
dependencia de la fabrica.

Utensilios: Los utensilios empleados en el manipuleo de los aditivos no pueden tener otro
uso que el especifico a que estan destinados. El material de construccidon de los utensilios
debe ser metal inoxidable o plastico.

Local para lavado de utensilios: El local destinado a lavado de utensilios y elementos
laborales debera contar con piletas acordes con las necesidades para las que se les destina
y abundante provision de agua.

Desnaturalizacion de desperdicios: Todo material que se introduzca al local de desperdicios
debe ser desnaturalizado de acuerdo a lo que disponga la inspeccion veterinaria.

Local de rotulacién, embalaje y expedicion: EIl local destinado al rotulado, embalaje y
expedicion deberd llenar los requisitos generales exigidos para el resto de las dependencias.

lluminacién: La iluminacién de la sala de elaboracion sera natural y/o artificial, permitiendo
operabilidad en todo el ambito del local, exigiéndose un minimo de 200 unidades lux. En
ningun caso la luz debe alterar los colores de la materia prima.

Temperatura: Durante la elaboracién, la temperatura en el ambito de trabajo no podra
exceder de 15 grados centigrados.

Sala de coccidn: En la sala de coccion, la ventilacion, ya sea natural o por medios mecanicos,
debera asegurar un ambiente libre de vapores y evitar su condensacion en paredes y techos.
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B. VESTUARIOS
El personal obrero de los establecimientos, debera contar con un local apropiado para
vestuarios con capacidad suficiente un metro cuadrado (1m2) por persona como minimo, el
que debera reunir los siguientes requisitos constructivos:

a) Ubicacion: Estaran ubicados en lugares de facil acceso separados de las dependencias
de faena o elaboracion.

b) Los accesos a los vestuarios estaran pavimentados

c) Deberan estar construidos en mamposteria u otro material aprobado por el Servicio
Nacional de Sanidad Animal (SENASA), con pisos impermeables con declive del dos por
ciento (2%) hacia las bocas de desaglie, debiendo drenar los afluentes por cafieria cerrada
provista de cierre sifonico, directamente a la red general. Las paredes estaran recubiertas de
un friso impermeable hasta dos metros con cincuenta centimetros (2,50 m) de altura y
cuando no fueran azulejadas deberan estar pintadas con colores claros con pinturas
aprobadas por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA). Cuando el friso no llegue
hasta el techo, ese sector de la pared debera ser revocado y pintado. El encuentro entre
paredes y de éstas con el piso y el techo seran redondeadas.

d) Techo. Sera de material impermeable y antitérmico.

e) Las aberturas estaran protegidas con telas antiinsectos. Las puertas seran de cierre
automatico.

f) Ventilacion: Cada 60 m3 debera contar con ventanales de 2 m2 como minimo. Si la
ventilacion se efectua por medios mecanicos se debera asegurar una renovacién del aire de
10 veces por hora como minimo.

g) lluminacion: La iluminacién artificial sera como minimo de 100 unidades luz.
h) La capacidad sera calculada en razén de 60 dm? de espacio libre por obrero.

i) En los vestuarios habra bancos en cantidad suficiente como para que se puedan sentar
simultaneamente hasta el 20% de los usuarios de esta dependencia.

Servicios sanitarios: Anexo a los vestuarios estaran en comunicacion directa los servicios
sanitarios que deberan reunir los mismos requisitos constructivos que los vestuarios.

Bafios: Los bafos deberan estar provistos de agua fria y caliente y en proporcion de 1 por
cada 20 operarios o fraccion. Deben ser independientes de los retretes.

Condiciones de los vestuarios y servicios sanitarios: Los vestuarios y servicios sanitarios
deberan estar separados segun sexo de los usuarios y reunir las siguientes condiciones:

a) Los servicios sanitarios para el personal masculino, contaran con un mingitorio cada 30
obreros o fraccion y los retretes 1 cada 20 obreros o fraccién.

b) Para el personal femenino se instalaran retretes en numero de 1 cada 15 obreras o
fraccion.
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c) En ambos casos los retretes formaran un recinto separado de los demas por tabiques de
un alto minimo de 1,80 m que no llegaran hasta el cielo raso. Los recintos de los retretes no
tendran techo propio, sino que su parte superior sera una abertura libre hasta el techo del
local. Los inodoros seran a la turca.

d) En los locales de los bafios habra lavabos que podran ser de tipo individual o piletas
corridas, las que deberan tener una dimensiéon no menor de 40 cm. de largo por 40 de ancho
y 20 de profundidad, calculandose una unidad por cada 30 personas.

e) Estos lavabos estaran provistos de agua fria y caliente con o sin mezcladores.

f) Las canillas seran por lo menos de 12 mm y estaran colocadas con su boca de descarga
a no menos de 30 cm de altura del borde superior de la pileta o lavabo. El accionamiento de
la canilla sera a pedal o con barra larga para abrir o cerrar con los antebrazos.

g) Anexos a los lavabos debera haber dispositivos con jabon liquido o en polvo, cepillo para
las unas y toallas para un solo uso o, en su defecto, equipos de aire caliente.

h) Los lavabos o piletas, deberan ser limpiados prolijamente cada cambio de turno.

i) La descarga de estas piletas deberan ser directa a la red de efluentes del establecimiento
por cierre sifénico. En ningun caso podran ser descargados a través de los canales de
limpieza que existan en los pisos del establecimiento.

j) Toda instalacién sanitaria de bafnos, retretes y lavabos debera ejecutarse acorde con las
normas de Obras Sanitarias de la Nacion.

k) A la salida de los servicios sanitarios, asi como a la entrada de las dependencias donde
se manipulen y/o elaboren productos comestibles y por donde obligatoriamente debe pasar
el personal, deberan instalarse 'filtros higiénico-sanitarios' donde sus componentes se
encuentren en el siguiente orden: Lavabotas, lavamanos con canillas de accion a pedal, a
rodilla u otro método aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA), con
jabonera volcable o a presion, toalleros con toallas de unico uso, descartables, luego debe
seguir el pediluvio, con dos centimetros (0,02 m) de profundidad con una solucion antiséptica
aprobada por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA), circulante y en permanente
renovacion.

C. CAMARAS FRIGORIFICAS

Se entiende por camara frigorifica el local construido con material aislante térmico, destinado
a la conservacion por medio del frio de productos perecederos.

|. Capacidad de cAmaras

La capacidad de las camaras frigorificas en cuanto a volumen se refiere sera fijada por el
Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA), segun el producto a almacenar, enfriar o
congelar y de acuerdo a las condiciones de temperatura que se debe obtener para cada
producto.

Il. Requisitos de construccién e higiénico-sanitarios
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El piso estarad construido con material impermeable, antideslizante y no atacable por los
acidos grasos. Los angulos de encuentro con las paredes y columnas seran redondeados y
el piso se hallara al mismo nivel o superior de los pisos exteriores.

Las paredes de las camaras frigorificas en su cara interior, estaran recubiertas con
materiales de facil limpieza, lisos, impermeables, resistentes a la corrosion y de colores
claros; todos los angulos seran redondeados y las juntas de materiales impermeables. Todos
los materiales deben contar con la aprobacion del SENASA.

El techo debe ser de construccion similar al de las paredes. El cielo raso debera ser de
material impermeable e incombustible y de facil limpieza.

Cualquier material aislante térmico que se utilice debera ser colocado en forma tal, que
permita el cumplimiento de lo especificado para paredes y techos y no tener contacto con el
ambiente interno o externo de la camara frigorifica.

Las puertas seran de hoja llena, provista de material aislante térmico. Se admite en su
construccion la madera revestida en su totalidad por material metalico no corrosivo y no
oxidable u otro elemento siempre que sea inodoro, poco higroscépico e impermeabilizado
debidamente autorizado por el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA). La altura de
las puertas y su ancho en las camaras y antecamaras estaran en concordancia con los fines
a que se destine el local. Las puertas deberan permitir su apertura también desde el interior
de las camaras.

Las columnas deberan reunir los mismos requisitos exigidos para las paredes.

Cuando las camaras frigorificas cuenten con antecadmaras, éstas deberan reunir todos los
requisitos exigidos por aquéllas

Todas las camaras deberan estar provistas de iluminacion artificial, con llave de encendido
dentro y fuera de las camaras. Su capacidad luminica sera de 40 a 60 unidades luz.

Cuando se utilicen estanterias, éstas deberan ser metalicas o de material impermeable de
facil lavado.

La ventilacion de las camaras frigorificas y la renovacién del aire sera tal que evite la
alteracion de la mercaderia almacenada.

Las camaras frigorificas deberan poseer un sistema de alarma que se accione desde el
interior, para seguridad del personal.

lll. Limpieza, pintado y desinfeccion.

Las camaras deben estar permanentemente limpias, sin deterioros y ser desinfectadas con
soluciones antisépticas o cualquier otro medio aprobado por el Servicio Nacional de Sanidad
Animal (SENASA). La limpieza, pintado y desinfeccién se efectuara cada vez que lo
determine la inspeccion veterinaria y en el transcurso de cualquiera de estas operaciones,
las camaras deberan hallarse vacias.

IV. Contralor ambiental
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Termdmetro, psicrometro, higrometro: Las camaras frigorificas deberan estar provistas de
termometros de maxima y minima. Un psicrdmetro, higrometro e higrégrafo anemometro
estaran a disposicion de la inspeccion veterinaria.

D. ELEMENTOS LABORALES

Maquinas y piezas: Las maquinas destinadas a la tarea de cortar, picar, mezclar amasar y/o
embutir los chacinados en elaboracién, deberan tener todas las piezas que entren en
contacto con los mismos, de material inoxidable, deberan encontrarse en todo momento en
buenas condiciones de higiene, estar construidos o revestidos con materiales resistentes al
producto a elaborar y no ceder sustancias nocivas ni otras contaminadas o modificadoras de
los caracteres organolépticos de dichos productos. Estas exigencias se hacen extensivas a
los revestimientos interiores, los cuales deben ser completos sin solucién de continuidad y
resistentes a los productos utilizados en su higienizacion.

Plomo y arsénico: Los metales y otros materiales en contacto con los alimentos y sus
primeras materias, no deben contener mas de 1% de plomo, antimonio, zinc u otras
impurezas, ni mas de un 0,01% de arsénico u otra sustancia nociva.

Materiales sintéticos: Se admitira en la construccion de las maquinas, el uso de material
sintético siempre que sea resistente a la abrasidn, al agua hirviente, no quebradizo y
responda a las prescripciones del apartado anterior.

Implementos y utensilios: Estos estaran construidos de material inoxidable, de facil
higienizacion y deberan responder a las exigencias de maquinas y piezas.

Piletas: Las piletas deben ser construidas de material impermeable y de superficie lisa y sus
desagues estar conectados a la red cloacal.

E. EL PERSONAL

Vestimenta: Todo personal que trabaje en relacién directa con productos alimenticios, o
actue en ambientes de trabajo de los establecimientos, camaras frigorificas, fabricas, medios
de transporte o lugares de carga, debera estar vestido con blusas o guardapolvos blancos u
otras prendas de forma adecuada a sus tareas especificas, que cubran todas las partes de
sSu ropa que puedan entrar en contacto con los productos alimenticios. Estas prendas seran
de tela blanca y en los casos en que la indole de los trabajos lo requiera, llevaran por encima
de esta prenda y no en sustitucion de la misma, otra prenda de proteccion impermeable o
abrigo. Las prendas usadas como ropa de trabajo, deberan estar limpias al comienzo de las
tareas de cada dia, siendo el inspector veterinario autoridad suficiente para el rechazo y
obligacién de cambio de las prendas que no se hallen en estas condiciones.

Uso de birretes, gorras o cofias: El personal que trabaja en contacto con las carnes,
productos o subproductos comestibles de las mismas en cualquier local o etapa del proceso,
debe llevar la cabeza cubierta por birretes, gorras o cofias, segun sean hombres o mujeres,
que cubran la totalidad del cabello. Estas prendas seran confeccionadas en tela blanca y
estaran sometidas al mismo régimen de limpieza y eventualmente al de desinfeccion de las
blusas y delantales.
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Calzado: Esta prohibido el uso de cualquier tipo de calzado que tenga suela de yute o
material similar. Tanto la suela como la capellada y demas partes del calzado deberan ser
de cuero, de goma u otro aprobado. En ambientes donde las condiciones especiales lo exijan
se usaran botas de cuero o de goma. Antes de comenzar las tareas de cada dia el calzado
debera estar perfectamente limpio. Se admite en el calzado la suela de madera.

Higienizacion del personal: Antes de comenzar las tareas de cada dia o de cada turno los
obreros pasaran obligatoriamente por bafios y deberan lavarse las manos, brazos y
antebrazos con agua caliente y jabdn. Lo mismo deberan hacer cada vez que por exigencias
fisioldgicas concurran a las dependencias sanitarias. Todo personal destinado a las tareas
de trozado, despostado o charqueado de carne, asi como a la elaboracidon de chacinados y
conservas, esta obligado a lavarse las manos y las ufias con cepillo. El personal femenino y
masculino debera llevar las uias recortadas hasta la yema del dedo. Al personal femenino
afectado a estas tareas no se le permitira usar las ufias pintadas durante su labor.

F. VEHICULOS:

Se entiende por medio de transporte, todo sistema utilizado para el traslado de carnes,
subproductos y derivados fuera del establecimiento. Estos medios deben ser habilitados por
el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA), para lo cual deberan reunir las
condiciones higiénico-sanitarias establecidas en el presente reglamento.

La habilitacion de los vehiculos para el transporte de productos, subproductos y derivados
de origen animal, se hara teniendo en cuenta las caracteristicas de la caja de carga,
contenedor o cisterna y la existencia o no de sistemas de enfriamiento, en las siguientes
categorias, a saber:

e Categoria “A”: caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico (isotermo) y con
equipo mecanico de frio.

e (Categoria “B”: caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico (isotermo) sin
equipo mecanico de frio y con sistemas refrigerantes autorizados por el SENASA.

El medio de transporte tendra una documentacion oficial que acredite su habilitacion y que
el transportista debera presentar cada vez que le sea requerida por el SERVICIO NACIONAL
DE SANIDAD ANIMAL u otra autoridad competente.

Los medios de transporte habilitados deberan exhibir en el exterior, en la parte posteriory en
ambos laterales de la caja, contenedor o cisterna, en forma bien legible, en letras y nimeros
arabigos de wuna altura no inferior a ocho (8) centimetros, la siguiente leyenda:
TRANSPORTE DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS — SENASA N2 ...
donde se consignara el numero de inscripcion otorgado por el SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD ANIMAL.

. AMBIENTE

Como cualquier otra actividad industrial, se debera tramitar el Certificado de Aptitud
Ambiental. El mismo sera expedido por la Municipio o Autoridad correspondiente, previa
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evaluacion ambiental y de su impacto sanitario. Para ello, se debera detallar junto a la
solicitud, los siguientes items:

Descripcion de la actividad industrial a desarrollar, productos que elabora, materias
primas, insumos, subproductos, emisiones, efluentes y estimacion del personal a
emplear.

Proyecto de planta con descripcion de instalaciones eléctricas, mecanicas y todo
aquel equipo que pueda afectar la seguridad y salud tanto del personal como de la
poblacion.

Adecuado tratamiento y destino de los residuos sdlidos, liquidos y gaseosos que se
generen.

Informe de provision de agua potable, gas y energia eléctrica.

Elementos de proteccién para el personal e instalaciones para la seguridad y
prevencion de accidentes.

Ubicacién del establecimiento en zona adecuada y caracterizacion del ambiente.

Este certificado sera vigente por 4 anos. El proceso de emision del Certificado de Aptitud
Ambiental comprendera tres fases integradas:

Fase 1: La clasificacion del nivel de complejidad ambiental (CNCA) que determina la
categoria del establecimiento industrial.

Fase 2: La autorizacion de construccion de las obras, que otorga la aptitud ambiental del
proyecto de establecimiento

Fase 3: La autorizacion de funcionamiento de las actividades productivas del
establecimiento, que verifica en el inicio de la puesta en marcha que se hayan cumplido las
obras aprobadas o los condicionamientos establecidos.

Para determinar el CNCA, se deben definir los siguientes items:

Clasificacidn de la actividad por rubro (Ru)

Calidad de efluentes y residuos (ER)

Riesgos potenciales (incendio, explosién, quimicos) (Ri)
Dimension (personal, potencia instalada y superficie) (D)
Localizacion (Lo)

El Nivel de Complejidad Ambiental se expresara por medio de la siguiente ecuacion:

NIVEL DE COMPLEJIDAD AMBIENTAL (NCA) = Ru+ Lo + Di + EfReEm + R

De acuerdo a los valores del N.C.A. las industrias se clasificaran en:

PRIMERA CATEGORIA: hasta 15 puntos.
SEGUNDA CATEGORIA: mas de 15 y hasta 25 puntos.
TERCERA CATEGORIA: mayor de 25 puntos.
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RUBRO:Ru
GRUPOS DE RUBROS
ACTIVIDADES PUNTAJE

1 |

3 10

4 23
DIMENCION: Di

POTENCIA ACTIVA INSTALADA (HP) PUNTAJE

=< 50 HP

50 HP < POT = < 200 HP

200 HP< POT = < 500 HP

500 HP < POT = < 1000 HP

1000 HP< POT = < 2000 HP

POT > 2000
SUPERFICIE AFECTADA A LA ACTIVIDAD INDUSTRIAL (M?) | PUNTAIJE
SUP = < 300 M2 0
300 M2 < SUP = < 1000 M2 1
1000 M2 < SUP = < 3000 M2 (2)
3000 M2 < SUP = < 5000 M2
5000 M2 < SUP = < 7000 M2 4
7000 < SUP 5
PORCENTAJE DE SUPERFICIE AFECTADA LA ACTIVIDAD INDUSTRIAL EN
RELACION A LA SUPERFICIE DEL PREDIO QUE LE SIRVE DE ASIENTO PUNTAJE

SUP <500 M*

SUP==500 M? : de 0% a 30% inclusive

SUP==500 M*: mayor de 30% hasta 50 % inclusive

SUP==500 M?*: mayor de 50% hasta 75 % mclusive

SUP==500 M*: mayor de 75%

COMPONENTE EfReEm, efluentes, residuos y emisiones
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| TIPO CARACTERISTICA |
cenry e |0 GENERA
RESIDUOS iEMERA RES 5 NO ESPECIALES iENE SIDUCS ESPECLALES
RESITOG GEMERA RESIDUOS NO ESPECIALES GENERA RESIDUOS ESPECIALES
| sOLIDOS
| Liouimos
[SEMISOLIDOS 0 ‘ 1 ) 3
_ I R GENERA EFLUENTES LIQUIDOS CON
GENERA EFLUENTES LIQUIDOS NECESIDAD DE TRATAMIENTO
TEMP. AMB. O CON CARGA TERMICA Y /O
¥ r o S BN
NO GENERA PRIMARIO, SECUNDARIO O
EFLUENTES EFLUENTES
AP LU LES ) jpuipos
LIQUIDNS CON NECESIDAD DE TRATAMIENTO
PRIMARIO PRIMARIO, SECUNDARIO Y
P~ TERCIARIO
| il ( 1 ) 3
NO  GENERA|GENERA GASES DE OWRBUSTION DE GAS GEMERA EMISIONES CON
EMISIONES  [NATURAL Y/O HIDROCARBUROS LIQUIDOS | COMPONENTES DISTINTOS A LOS
EMISIONES |[GASEOSAS  [Y/O VAPOR DE AGU Sy ANTERIORES Y/0 PARTICULADO
GASEOSAS il I () | 3

La generacidon de residuos liquidos, es, el mayor impacto provocado por el sector de
elaboracién de productos carnicos. Estos efluentes, pueden causar una contaminacion de
las aguas, debido a la gran cantidad de materia organica presente. En ciertos casos también
pueden generar dafos en las instalaciones produciendo la obstrucciéon de caferias y
conductos. Si identificamos las etapas dentro del proceso, podemos citar entre ellas a la
limpieza de instalaciones y materias primas, lavado de carros, maquinarias y herramientas,
la coccion y el enfriamiento, pudiendo contener, grasas, sangre, proteinas, especias,
almidones, aditivos, detergentes, ademas de restos de carne.

Los residuos solidos generados en las diferentes etapas del proceso productivo seran
subproductos, ya que son susceptibles de ser reciclados. Entre las etapas del proceso,
donde podemos encontrar estos subproductos, figuran: el picado y el embutido. Alli se
producen recortes, carne para volver a procesar, pasta de embutir, entre otros.

El resto de los residuos son gestionados segun sus caracteristicas y enviados a disposicion
final. Los restos de carne, grasa, pasta de embutir, sobras de tripas, desperdicios caidos al
piso, que no pudieron ser reutilizados, son asimilados como residuos soélidos y desechados
de la empresa sin beneficios econémicos para la misma. Debemos afiadir otros como carton,
nylon, plastico, restos de hilo y clips.

Las fuentes de emisiones gaseosas estan dadas por las calderas, y cocinas de coccion, que
se encuentran abastecidos por gas natural. Las calderas, deberan ser inspeccionadas
anualmente y cumplir con las normas vigentes.

RIESGO ASOCIADO A LA ACTIVIDAD: Ri

En cuanto al riesgo, solo se le asigna 1 punto debido al riesgo producido por aparatos a
presion como lo son las calderas.
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LOCALIZACION

| Lo: localizacion | PUNTAIE |
IZGI]H que no admite industrias | - |
[Zuna que solo admite industrias de primera categoria | 3

|Z+:u:na que solo admite industrias de primera y segunda categoria | 2

IZﬂna que admite industrias de primera, segunda y tercera categoria | 1 |
|Z+:ur|a Portuaria | ] |
|Ag1‘upamientn Industrial | 0 |
NIVEL DE COMPLEJIDAD AMBIENTAL (NCA) = 12 puntos

NIVEL DE COMPLEJIDAD CATEGORIA DEL ESTABLECIMIENTO
AMBIENTAL INDUSTRIAL

Hasta 15 puntos

=15 < = 25 puntos _ SEGUNDA

= 25 puntos _ TERCERA

Por todo ello esta industria carnica, corresponde a una industria de categoria 1, la cual
incluye aquellos establecimientos inocuos dado que su funcionamiento no constituye un
riesgo para la seguridad, salud e higiene de la poblacién, ni ocasiona dafios a sus bienes
materiales ni al medio ambiente.

J. AGUAS SERVIDAS

Segun decreto nacional 4238, los establecimientos habilitados para el sacrificio de animales
o su industrializacion, cuando las tareas que en ellos se desarrollen lo requieran, deberan
disponer de camaras sépticas o bien plantas purificadoras de las aguas servidas. A su vez
también el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA) reglamenta los pretratamientos
a que deberan ser sometidos los liquidos de desaglies provenientes de la industrializacion,
las aguas de proceso con restos grasos seran pretratadas para obtener la separaciéon y
recuperacion de sustancias grasas.

K. REGIMEN LABORAL

Los trabajadores estaran adheridos a la Federaciéon Gremial del Personal de la Industria de
Carne y sus Derivados. Es esta entidad a que dicta el Convenciéon Colectiva de Trabajo N2
56/75 segun el cual los empleados son categorizados y de alli se determinan sus salarios.

Las disposiciones que integran esta convencion colectiva comprenderan a las entidades y
personas que se anuncian seguidamente:

a) Las empresas y/o establecimientos dedicados al faenamiento de ganado bovino, ovino,
porcino, equino, caprino, animales de caza mayor y/o menor o0 a la industrializacién de
productos carneos.
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b) Los obreros y empleados sin cargo jerarquico que presten servicios en relacion de
dependencia con las empresas a que se refiere el inciso anterior, dentro del perimetro de los
respectivos establecimientos industriales o en sus sucursales, depositos y demas
dependencias, con excepcion de las llamadas "casas centrales" cuando funcionen fuera del
perimetro del establecimiento.

c) Al personal que se desempefie como corredores y/o vendedores y como camioneros o
acompanantes, ya se trate de transportistas locales, de corta, media o larga distancia.

Queda excluido el personal de supervision, técnico y de vigilancia.

Esta convencion se aplicara también a las empresas o establecimientos o sectores de
establecimientos dedicados a la produccion de embutidos y fiambres, genéricamente
conocidas como plantas de "chacinados.

L. ORGANIGRAMA

Gerente de Gerente
Planta Comercial

Jefe de
produccion

Responsable de Encargado de Encargado de
Calidad ventas compras

Mantenimiento Choferes Administracion

Operarios

M.CATEGORIAS Y SALARIOS

Ol: Operario inicial

PP: Peon practico

SC: Semicalificado

C: Calificado

E: Especializado

E10: Especializado de primera
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Con Vigencia desde el 1° de Abril de 2023 al 31 de Mayo de 2023
PRODUCCION
0.l P.P S.C C B E.1°

Inicial 897.51 942.39 989.50 1038.98 | 1090.93 | 1145.48
1a3 afios 951.81 999.40 1049.37 | 1101.84 | 1156.93
3a5 afios 961.33 1009.39 1059.86 | 1112.86 | 1168.50
[5a7 afios 970.94 1019.49 107046 | 112399 | 1180.18
7a9 afnos 980.65 1029.68 1081.17 | 113523 | 1191.99
9a11 anos 990.46 1039.98 1091.98 | 1146.58 | 1203.91
11a13 afios 1000.36 1050.38 1102.90 | 1158.04 1215.95
13a15 afios 1010.36 1060.88 111393 | 1169.62 | 1228.10
15217 afios 1020.47 1071.49 1125.07 | 1181.32 | 1240.39
17a19 anos 1030.67 1082.21 1136.32 | 119313 | 1252.79
19a21 anos 1040.98 1093.03 1147.68 | 120506 | 1265.32
21a23 afos 1051.39 1103.96 1159.16 | 1217.11 1277.97
23a25 afios 1061.90 1115.00 1170.75 | 1229.29 | 1290.75
25a27 afios 1072.52 1126.15 118246 | 124158 | 1303.66
[27a29 anos 1083.25 1137.41 119428 | 125399 | 1316.69
|mas de 29 afos 1094.08 1148.78 1206.22 | 1266.53 | 1329.86

Salarios Administrativos

Las categorias segunda, tercera, cuarta, quinta y sexta hacen referencia a las distintas
tareas que podrian realizar dentro del area administracion, se tomo como base el inicial

para los calculos.

S/Hora de trabajo

ADMINISTRACION
2DA 3RA 4TA S5TA 6TA
Inicial 179502.00 | 188477.1 | 197900.96 | 207796.00 | 218185.80 | 229095.09
1a3 afos 191304.26 | 200869.47 | 210912.94 | 221458.59 | 232531.52
3a5 anos 194173.82 | 203882.51 | 214076.64 | 224780.47 | 236019.49
5a7 anos 197086.43 | 206940.75 | 217287.79 | 228152.18 | 239559.78
7a9 afios 200042.72 | 210044.86 | 220547.10 | 231574.46 | 243153.18
9a11 aflos 203043.36 | 213195.53 | 223855.31 | 235048.08 | 246800.48
11a13 afos 206089.02 | 216393.47 | 227213.14 | 238573.80 | 250502.49
13a15 anos 209180.35 | 219639.37 | 230621.34 | 242152.40 | 254260.02
15a17 anos 212318.06 | 222933.96 | 234080.66 | 245784.69 | 258073.92
17a19 afios 215502.83 | 226277.97 | 237591.87 | 249471.46 | 261945.03
19a21 afios 218735.37 | 229672.14 | 241155.74 | 253213.53 | 265874.21
21a23 afos 222016.40 | 233117.22 | 244773.08 | 257011.73 | 269862.32
23a25 anos 225346.65 | 236613.98 | 248444.68 | 260866.91 | 273910.26
25a27 anos 228726.85 | 240163.19 | 252171.35 | 264779.91 | 278018.91
27a29 afos 232157.75 | 243765.64 | 255953.92 | 268751.61 | 282189.19
mas de 29 afios 235640.11 | 247422.12 | 259793.23 | 272782.89 | 286422.03

Cargas sociales

Se deberan considerar las cargas sociales que se adicionaran a cada sueldo, de acuerdo a

la Ley de Contrato de Trabajo (LCT).

Las cargas sociales a adicionar son:

> 16% Jubilacion

>

> 2,5% ART

3%Obra Social

Acuerdo Salarial 2023 Federacion gremial del personal de la industria de la carne y sus derivados
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» 1,5% Fondo Nacional de Empleo
» 0,3% Seguro de Vida Obligatorio

MISIONES Y FUNCIONES

I. Gerente de planta

Misiones: Garantizas la elaboracion de toda la linea de productos, en cantidad y calidad
suficiente y en el tiempo justo para satisfacer los requerimientos de los clientes con alimentos
inocuos y de calidad

Funciones:

v' Coordinar las labores generales de la produccién, la planificacién semanal, de la
produccion y el abastecimiento de materias primas, ingredientes y material de envase.

v Elaborar el plan de produccion semanal

v' Gestionar las areas de recursos humanos, desde el reclutamiento del personal, las
actividades relacionadas con el entrenamiento y la formaciéon permanente, y la
cobertura de las necesidades del personal en lo cotidiano.

v' Gestionar las actividades de mantenimiento preventivo y correctivo.

Il. Gerente comercial

Misiones: Comercializar los productos elaborados, buscando el maximo beneficio y la
fidelizacidn de los clientes. Asegurar un servicio adecuado de logistica, distribucion y entrega
de mercaderia.

Funciones:

v' Mantener el contacto con los clientes y atender sus requerimientos.

v Dirigir acciones en busca de nuevos canales de venta.

v" Coordinar acciones con el chofer y la secretaria administrativa, a fin de mantener una
comunicacion fluida entre ellos y los clientes.

v' Gestionar la cuenta corriente de los clientes en accién conjunto con la secretaria
administrativa

lll. Responsable de calidad

Misiones: Garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos producidos en la planta.
Asegurar el cumplimiento de los requisitos de la Autoridad Sanitaria tanto para los alimentos
como para el establecimiento.

Funciones:

v Auditar aspectos higiénicos y técnicos-productivos en el ambito de la produccién
v Capacitar al grupo de operarios en los aspectos higiénicos de las BPM



v

v
V.
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Mantener actualizada la documentacion correspondiente al manual de BPM, estudios
de HACCP y las especificaciones técnicas de producto terminado.

Reporta a: Gerente de planta

Secretaria administrativa

Misiones: mantener la informacion actualizada y adecuada en los sistemas administrativo.
Gestionar la cuenta corriente de clientes y proveedores.

Funciones:

v

AN N N NN

V.

Realizar el ingreso de los comprobantes de compras, ventas, pagos y cobranzas al
sistema administrativo.

Agendar los pedidos de cada cliente.

Facturar para la entrega de mercaderia a dichos clientes.

Mantener actualizada la lista de precios

Ser el nexo entre estudio contable externo y la empresa

Reporta a: gerente comercial.
Jefe de produccidn

Misiones: coordinar las actividades relacionadas con la producciéon. Gestionar la mano de
obra. Definir las prioridades en los momentos productivos. Coordinar actividades de limpieza
y saneamiento.

Funciones:

v

ANERNERN

<

v
VI.

Comunicar a elaboradores el plan de produccién semanal

Recibir, controlar, y registrar los Kg de MP carnica ingresados

Coordinar las actividades en pos de la ejecucion de los despachos de mercaderia.
Controlar la ejecucion de labores diarias en el ambito de la produccién, el saneamiento
de planta de elaboracion, y tareas de envasado y fechado.

Organizar la mano de obra disponible y asignar las tareas en funcion del requerimiento
productivo.

Reporta a: Gerente de planta

Responsable de coccién y fechado mas ayudantes

Misiones: Garantizar la coccién completa y correcto fechado de los fiambres cocidos que se
elaboren en el establecimiento.

Funciones:

v

v

ANERNERN

Realizar la carga manual de las cocinas con sus dos ayudantes, cuidando al maximo
la presentacion y calidad del producto ubicando a estas de forma correcta.

Dar inicio a los programas de coccion segun producto a cocinar. Esperar hasta tiempo
correcto de colocar termdmetro picha carne de modo de poder seguir graficamente la
coccion del producto.

Una vez finalizada la coccion y enfriamiento de modo automatica, se realizar la
descarga del producto para su posterior fechado y paletizado.

Almacenar en camara de producto terminado

Limpiar sector y equipos de trabajo.

Registro de cocciones y limpiezas realizadas.
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v" Reporta a: jefe de planta
VIl. Elaborador y ayudante

Misiones: Elaborar las emulsiones de productos e inyeccion de los mismos.
Funciones:

v" Preparar salmuera de cada producto.

v' Trozar de la materia prima carnica en cutter y realizar emulsiones. O inyectar carne
en inyectora.

v" Ordenar y limpiar sector de trabajo.

v' Registra durante la elaboracion temperaturas de agua, salmuera, kilos finales en
mixer, y registrar limpiezas al finalizar las tareas.

v" Reporta a: jefe de planta

VIIl. Embutidor

Misiones: embutir las pastas en condiciones higiénicas optimas garantizando la calidad en
cada pieza.

Funciones:

v' Embutir y colocar clips a cada pasta respetando las caracteristicas de cada producto.
Mantener un adecuado nivel de higiene en sus equipos y utensilios de trabajo.
Completar planilla de embutida

Registra la limpieza del sector.

Reporta a: jefe de planta

IX. Dosificador

AN NI NN

Misiones: Dosificar y preparar materias primas de elaboracién
Funciones:

Pesar cada ingrediente segun formula emitida por produccién.

Armar pallets con bolsas cerrados de ingredientes por cada Bach de elaboracién.
Registrar lotes durante el pesado e identificacion del pallet de produccion.
Preparacion de envases primarios segun ficha de produccion

Ordenar y limpiar su sector de trabajo

Reporta a: jefe de planta

AN NN

X. Descarga de insumos y acondicionamiento de materia prima carnica
Misiones: Recibir ingredientes, material de envase, y materia prima de produccion.
Funciones:

v' Descargar insumos y materia prima carnica en playon de descarga
v' Colocar cada ingredientes y aditivo en su lugar de almacenamiento
v" Almacenar materia prima carnica congelada en camara de congelado



v
v

XI.
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Despojo del empaque secundario de la materia prima carnica para ser enviada a
camara de descongelado para su proximo uso en elaboracion

Mantener limpio y ordenador el sector de cdmara de producto congelado, camara
refrigerado, sala descartonado y sala de lavado, playon, empaque primario, e
ingredientes secos

Controlar temperatura de camara de congelado y refrigerado

Reporta a: jefe de planta

Fechado, Expedicién y carga.

Misiones: Recibir ingredientes, material de envase, y materia prima de produccion.
Despachar productos terminados.

Funciones:

v

v
v

v
v

XIl.

Colocar envase secundario y/o terciario, pesar y embalar mercaderia solicitada en
playon de despacho.

Conformar el pedido de cada cliente y realizar la carga en camion.

Mantener limpio y ordenador el sector de camara de producto terminado, playoén, y
embalaje.

Controlar temperatura de camara de producto terminado

Reporta a: jefe de planta

Mantenimiento

Misiones: Brindar un servicio de mantenimiento preventivo y correctivo a los sectores
productivos y anexos orientado en la optimizacion del tiempo productivo evitando al minimo
posible la parada de maquinas por desperfectos.

Funciones:

v

v
v

v
XIlI.

Mantener en condiciones los servicios eléctricos, neumaticos, de suministro de agua,
y vapor.

Realizar el mantenimiento preventivo a las maquinarias de produccion.

Ejecutar las labores de mantenimiento correctivo en el menor tiempo posible y
cuidando los aspectos higienices inherentes a la produccion de alimentos.

Reporta a: Gerente de planta

Chofer

Misiones: entregar las cargas de producto terminado a los clientes, de forma prolija, cuidada,
y satisfactoria.

Funciones:

v
v

AN

Limpiar integramente el camion de transporte.

Mantener en 6ptimas condiciones de mantenimiento el transporte, asi como también
el frio de la caja térmica.

Realizar la carga de pedido y entrega del mismo, cuidando la integridad del producto.
Cargar los insumos de produccion.

Reporta a: Gerente comercial
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Salarios a abonar

Los salarios seran abonados por quincena para quienes estén bajo convenio y mensual para
guienes no.

A su vez, todos los trabajadores deberan recibir un Sueldo Anual Complementario
(Aguinaldo), el cual debe deducirse sobre el calculo del 50 % de la mayor remuneracion
mensual devengada por todo concepto dentro de los semestres que culminan en los meses
de junio y diciembre de cada ano. El mismo sera abonado en 2 cuotas, una el 30 de junio y
otra el 18 de diciembre de cada afio.

A continuacién, se presentan los salarios a percibir por cada empleado y lo que se debera
abonar con el adicional de cargas sociales, jubilacién etc., todo fue calculado para jornada
laboral de 96 horas quincenales, de lunes a sabado.

Salarios quincenales/
. mensual por cada
Puesto Categoria empleado
$)
Responsable de calidad Fuera de convenio 215.000
Jefe de produccion Fuera de convenio 215.000
Mantenimiento E 104.734,08
Administracion Administrativa 2da 188.477,1
Compras y ventas Administrativa 2da 188.477,1
Choferes E 104.734,08
Dosificado / Pesado de aditivo e ingredientes SC 94.992
Elaborador de emulsiones y salmueras E 104.734,08
Ayudante Elaborador SC 94.992
Embutidor E 104.734,08
Ayudante embutidor SC 94.992
Encargado coccién E 104.734,08
Ayudantes coccion PP 90.469,44
Fecha, embalaje, y paletizado SC 94.992
Expedicién, armado pedidos SC 94.992
Ayudantes expedicion PP 90.469,44
Limpieza externa, Playones OP 86.160,96

Tabla 16 Salarios para cada puesto de trabajo, tomado para la carga horaria del periodo 3
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Salarios con cargas
. sociales y adicionales
Puesto Categoria $)
Responsable de calidad Fuera de convenio 280.000
Jefe de produccion Fuera dg 280.000
convenio

Mantenimiento E 130.917,6
Administracién Administrativa 2da 188.8477,1
Compras y ventas Administrativa 2da 188.8477,1
Choferes E 130.917,6
Dosificado / Pesado de aditivo e ingredientes SC 118.740,0
Elaborador de emulsiones y salmueras E 130.917,6
IAyudante Elaborador SC 118.740,0
Embutidor E 130.917,6
IAyudante embutidor SC 118.740,0
Encargado coccioén E 130.917,6
IAyudantes coccion PP 113.086,6
Fecha, embalaje, y paletizado SC 118.740,0
Expedicion, armado pedidos SC 118.740,0
IAyudantes expedicion PP 113.086,6
Limpieza externa, Playones OoP 107.701,2
Limpieza interna OoP 107.701,2

Tabla 17 Salarios brutos para cada puesto de trabajo, tomado para la carga horario del periodo 3.

Es obligatorio entregar al trabajador un recibo de sueldo junto con su salario, el cual debera
contener la informacion detallada a continuacion:

>

Y V V

YV VYV VYV

Razon social del empleador, su domicilio y Clave Unica de Identificacion Tributaria
(CUIT)

Nombre y apellido del trabajador, su calificacién profesional y su Cédigo Unico de
Identificacion Laboral (CUIL)

Todo tipo de remuneracion que perciba

Los requisitos del articulo 12 del Decreto-ley 17.250/67

Total bruto de la remuneracidon basica o fija y porcentual devengado y tiempo que
corresponda.

Descuentos legales que correspondan

Importe neto percibido, expresado en numeros y letras

Constancia de la recepcion del duplicado por el trabajador

Lugar y fecha del pago real y efectivo de la remuneracion.

Fecha de ingreso y tarea cumplida o categoria en que efectivamente se desempend
durante el periodo de pago.
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Jornada laboral

Durante el primer periodo la Jornada laboral sera de 6:00 a 14:00 de lunes a viernes para
todo el personal de planta inclusive jefe de produccion. Responsable de calidad trabajara de
8:00 a 12:00, y personal administrativo trabajara de 8:00 a 16:00 de lunes a viernes.

Durante el segundo periodo el personal pasara a trabajar de 6:00 a 14:00 de lunes a viernes
y los dias sabados de 5:00 a 13:00. Y personal administrativo lo hara de 8: a 16:00 de lunes
a viernes y sabados de 8:00 a 12:00.

Y finalmente en el tercer periodo todo el personal de planta ingresara a las 6:00 a 14:00 de
lunes a viernes, a excepcion del encargado de cocinas con 1 ayudante que haran turno
cortado de 6:00 a 11:00 y de 18:00 a 21:00 para realizar 2 cocciones diarias también de lunes
a viernes. Los dias sabado todo el personal realizara el horario 5:00 a 13:00. Para el personal
de mantenimiento, administrativo y responsable de calidad la jornada sera de 8:00 a 16:00
de lunes a viernes y sabado de 8:00 a 12:00.

Ropa de trabajo
Los empleados administrativos y de ventas podran concurrir con su ropa habitual.
El equipo para personal que se desempena en camaras frias sera:

e Un par de botas de goma

e Tres pares de medias de lana cada seis meses 0 dos juegos de plantillas térmicas,
que se entregaran juntamente y seran reemplazadas cada vez que su estado lo
requiera

e Un pasamontafa, el que sera reemplazado cada vez que su estado lo requiera

e Un abrigo térmico, los que seran reemplazados cada vez que su estado lo requiera

e Dos juegos de pantalon y blusa, o0 mamelucos blancos, por afio, que se entregaran
juntamente;

e (Guantes y/o manoplas con abrigo, que seran reemplazados cada vez que su estado
lo requiera

El personal de produccién recibira:

e Dos juegos de pantaldén y remera o mameluco que se entregaran juntamente
e Un par de botas de goma, que se reemplazara cada vez que su estado lo requiera.

Para personal de mantenimiento:

e Dos juegos de pantaldn y blusa por afio, que se entregaran juntamente
e Un par de botines con punta reforzada.

Al responsable de calidad se le otorgara un guardapolvo blanco largo y un par de botas
impermeables blancas.
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Ademas, cada persona que ingrese al area de produccion debera utilizar obligatoriamente
una cofia para el cabello y barbijo. Ademas, el personal masculino debera utilizar cubrebarba.
Todos estos accesorios se encontraran dispuestos en cantidad en los vestuarios, y cada uno
de ellos se podra utilizar una unica vez. Ademas, quedara prohibido el uso de accesorios,
ufas esmaltadas y/o maquillaje dentro del area de produccion.

ESTUDIO TECNICO

A. LOCALIZACION

A. MICROLOCALIZACION

Para determinar el lugar en el que se instalara la fabrica se utilizara la técnica de
puntuaciones ponderadas proponiendo 3 posibles ciudades.

Factores determinantes:

e Ubicacion de los consumidores o usuarios

e Cercania de los proveedores, en particular la carne de cerdo tanto de materia prima
carnica como demas insumos.

e Costos de electricidad: dentro de los servicios, la electricidad es el que representa
mayores consumos y por lo tanto mayores gastos. Mientras mas barata resulte,
menores costos tendra la empresa.

e Rutas cercanas (nacionales y provinciales): la cercania de rutas nacionales o
provinciales son esenciales para llegar a los puntos de venta. Estas son las que
conectan los origenes con los destinos. Mientras mas haya, es probable que se tengan
que recorrer menores distancias y por lo tanto menores costos.

e Mano de obra calificada: se necesita contar con personal capacitado para llevar a
cabo tareas de supervision y asegurarse de que el producto sea de calidad.

e Zona donde es posible instalar la industria, que cuente o no con parque industrial.

Ciudades de la Provincia de Buenos Aires

Villegas, (A) - Lincoln (B)- (C) Vedia
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FACTORES A B C
Esta relativamente Esta relativamente
El niimero de més cerca de més cerca de
Cercania de d ciudades con grandes | ciudades con grandes
proveedores proveedores cercanos frigorificos, como San | frigorificos, como San

es limitado.

Andrés de Giles o
Gran Buenos Aires.

Andrés de Giles o
Gran Buenos Aires.

Costo de Electricidad

El servicio lo provee
EDEN SA,
categorizando esta
industria como T3 -
GRANDES
DEMANDAS

T3BT -
SUMINISTROS EN
BAJA TENSION, se
tiene un costo fijo de
3442,27%/mes
+7,7$/Kwh

El servicio lo provee
EDEN SA,
categorizando esta
industria como T3 -
GRANDES
DEMANDAS

T3BT -
SUMINISTROS EN
BAJA TENSION, se
tiene un costo fijo de
3442,27%/mes
+7,7$/Kwh

El servicio lo provee
EDEN SA,
categorizando esta
industria como T3 -
GRANDES
DEMANDAS

T3BT -
SUMINISTROS EN
BAJA TENSION, se
tiene un costo fijo de
3442,27%/mes
+7,7%/Kwh

Rutas cercanas

Ruta nacional 33 Y
Ruta Nacional 188 con
empalme a 200 Km de
Ruta 7.

Ruta nacional 188,y a
60 Km puede tomar
Ruta nacional 7 con
autopista en casi toda
su totalidad hacia
Gran Buenos Aires
donde se concentra el
mayor consumo y la
mayoria de los
proveedores de
materias primas e
insumos. También
ruta provincial 50 y 68

Ruta Nacional 7 y
Ruta Provincial 50.
Empalme con ruta
Nacional 188 a 60 Km

Mano de obra
calificada

No se puede
conseguir mano de
obra propia de la
ciudad, pero si de las
ciudades vecinas

Existe a 60 Km la
Universidad Nacional
del Noroeste de la
provincia de Buenos
Aires, lo cual ofrece
una ventaja en cuanto
a la presencia de
personal capacitado
para el area. También
el Instituto Superior de
Formacion Docente y
Técnica N° 134
radicado en la ciudad
de Lincoln que dicta
carreras afines.

Existe a 60 Km la
Universidad Nacional
del Noroeste de la
Provincia de Buenos
Aires, lo cual ofrece
una ventaja en cuanto
a la presencia de
personal capacitado
para el area.

Zona de Instalacion
de fabrica

Parque Industrial de
caracter publico y con
disponibilidad de lotes
individuales

Parque Industrial de
caracter publico y con
disponibilidad de lotes
individuales.

No cuenta con parque
industrial actualmente

Tabla 18 Factores determinantes para técnica de puntuaciones ponderadas
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Factores Peso relativo A Alte"l‘;'t'VaS
Cercania de 30 8 0 0
proveedores
Costo de
electricidad 25
Rutas cercanas 20
Manq g:le obra 10 ; o ]
calificada
Zona de
instalacion de 10 10 10 7
fabrica
TOTAL 100 7,7 8,7 8.4

Tabla 19 Puntuaciones ponderadas.

A partir de esto, se llego a la conclusion que la mejor ubicacién es la ciudad de Lincoln. A
continuacion, se detallan mejor las ventajas de la eleccion:

Cuenta con cercania a zona de proveedores de materias primas carnica, cerdo a 220 Km en
San Andrés de Giles, y pollo a 160 Km la ciudad de Salto Provincia de Buenos Aires.
El resto de los insumos y aditivos se encuentran a no mas de 300 Km, por ejemplo, la
empresa Farmesa quien sera proveedora de los principales insumos tales como las proteinas
de soja, Carragenina, sabores etc. se encuentra a 270 Km. La empresa Inpack Alimenticia
se encuentra a 170 Km, y Arysa Argentina a 300 Km las cuales también son proveedoras de
insumos y aditivos.

En cuanto a las principales vias de comunicacién, la localidad es atravesada por la Ruta
Nacional N°188. La misma recorre la ciudad de este a oeste y es de gran importancia ya que,
comunica con otras provincias como Mendoza, San Luis y La Pampa y también con
localidades importantes del interior bonaerense como Pergamino, Junin, Mercedes y gran
Buenos Aires fundamental a la hora de considerar la distribucion el producto.

A su vez, la ciudad también es atravesada por Rutas Provinciales como la N°50 y la N°68
que

Son de gran relevancia a la hora de distribuir en otras localidades y municipios del interior de
la provincia.

En cuanto a recursos humanos, se contara con profesionales capacitados provenientes de
universidades cercanas tales como, la Universidad Nacional del Noroeste de la Provincia de
Buenos Aires en Junin (66 Km), y Instituto Superior de Formacion Docente y Técnica N° 134
radicado en la ciudad de Lincoln que dicta carreras afines tale como Tecnicatura Superior en
Industrias Agroalimentarias

Por ultimo, la posibilidad que brinda la ciudad de Lincoln de instalar el establecimiento dentro
de un parque Industrial no es un aspecto menor. El mismo cuenta con la infraestructura
necesaria para la instalacion, y ademas el mismo es de caracter publico y cuenta con
disponibilidad de lotes individuales para la instalacion.



Paginal|®63

B. MACRO LOCALIZACION

Para determinar la ubicacion exacta de la fabrica, se consulté a inmobiliarias la disponibilidad
de terrenos en zona industrial. A partir de ello se decidié que la localizacion sera sobre la
ruta 188 a 1 Km de la rotonda de Lincoln.

Este lugar, es adecuado debido a que se encuentra en una zona industrial en crecimiento,
muy cerca de la Ruta Provincial 50 y sobre la Nacional 188 que son las principales vias de
comunicacion con los puntos de venta mencionados.

Posee ademas servicio de electricidad trifasica y agua potable.

©
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Ubicacion de la Planta en Parque Industrial, tomada de Google Maps.

B. LAYOUT

A continuacién, se presenta planos de la planta donde podemos observar la disposicion de
vestuarios, oficinas, laboratorio, sala de servicios industriales y la planta de producciéon como
edificios independientes.

La planta contara con una nave principal destinada a la produccion. La misma estara dividida
en zonas las cuales fueron definidas segun criterios de higiene de cada de una de modo de
mantener la inocuidad y calidad de los productos.

Zona 1: incluye a la zona de elaboracion de productos, embutido y coccidén de los mismos.
Ademas, se tendra acceso a la camara de descongelado donde se encuentra la materia



Pagina| 64

prima carnica a utilizar en cada produccion. En la camara de pastas se colocaran las pastas
propiamente dichas que queden en reposo de un dia para el otro. Luego de la coccién los
productos son enviados a zona de empaquetado y expedicidn a través de tronera.

Zona 2: Corresponde al area de donde se realizard el empaquetado de los productos
terminados. Tendra acceso a camara de producto terminado, playon de expedicion y
almacén de insumos de empaque secundario.

Zona 3: En esta zona se incluira de descarga de insumos y almacén de los mismo. En camara
de congelado o camara de refrigerado se almacenara la materia prima carnica, para los
ingredientes secos existira una zona amplia donde se ubicaran en racks metalicos, para los
ingredientes liquidos y aditivo que requieren mayor cuidado se ubicaron en la sala de dosifica
y dentro de la misma se almacenaran nitritos y nitratos bajo llave. Dentro de esta zona
también se incluye, la sala de insumos de limpieza los cuales seran dosificados y enviados
a sala de elaboracién a través de tronera. La sala de descartonado se comunicara con la
camara de descongelado también por tronera sin paso del personal.

Los vestuarios siguiendo la linea zonificacion del area productiva también se dividiran en
zonas de modo que el personal de cada zona no comparta espacio, una vez uniformado con
ropa de trabajo, con el personal de las otras zonas. Es por ello que existiran tres vestuarios
cada uno con sus respectivos banos para uso con ropa de calle, bafio para uso con ropa de
trabajo y tres comedores. En el mismo edificio se encuentra la oficina de personar de
SENASA, con su bafio y vestuario.

Los vestuarios estaran conectados directamente con el edificio de produccién a través de
pasillos. El pasillo dara conexién a vestuario 1 con filtro sanitario 1 por el cual se podra
acceder a la zona 1 (elaboracion) por planta alta. El pasillo numero 2 conectara el vestuario
2 con filtro sanitario 2 dando acceso a la zona 2 (producto terminado), y el pasillo 3 conectara
vestuario 3 con filtro sanitario dando acceso a zona 3 (descarga insumos).

Los filtros sanitarios seran colocados anterior al acceso a cada zona de modo de asegurar
las condiciones higiene de adecuada del personal a la hora de realizar sus tareas.

En un edificio totalmente independiente a la planta de elaboracion se encuentra la oficina de
produccion y calidad, junto a laboratorio.

De la misma forma se encuentra también la oficina de gerencias y administracion la cual
cuenta con sala de reuniones.

Y por ultimo estara el area de servicios industriales, donde se encuentran todos los servicios
como calderas, aire comprimido, agua y tableros eléctricos principales. También aqui se
encontrara el taller, oficina de mantenimiento, y panol para el almacén de repuestos y demas.
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e Plano General de la Planta
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e Plano con distribuciéon de maquinas.
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C. DIAGRAMAS DE FLUJO DE PROCESOS

A. DIAGRAMA DE FLUJO JAMON COCIDO Y PALETA COCIDA.

Fezado ingredientes

Preparacion Matesia
y aditivas

Materia prima szlmuera
carnica

Iryeccion

Masejo |Miger)

Embutidoy clipeado

Cocoion ¥
enfriamiento

Fechado, empague
secundario

Camara de frio
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B. DIAGRAMA DE FLUJO, FIAMBRE COCIDO DE CERDO Y POLLO PARA
EMPAREDADO Y FIAMBRE COCIDO DE CERDO PARA EMPAREDADO.

Preparacién materia Pasado Ingrediantas
prima Carnica y aditivos
l ]
lulat;‘ia_pﬁm sl Emulsionzdo | — Salmuera
rhica cutter]
Masejo (Mixer)
Embutiday clipeado
Cocdony
enfriamiento
Fechado, empague
secundario

Camara de frio




C. DIAGRAMA DE FLUJO MORTADELA

Preparacion Tocino

Preparacion materia
prima Carnica
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Pesado Ingredientes
y aditivos

|

Materia prima Emulsionado
Carnica (Cutter)

Salmuera

Picado (Cutter)

Masajeo (Mixer)

Embutido/ clipeado

l

Coccidny
enfriamiento

Fechado, empaque
secundario

l

Camara de frio

D. DESCRIPCION DEL PROCESO
Recepcién de materia prima e insumos

Como inicio del proceso productivo se recibiran las materias primas carnicas ya sea cerdo o
pollo (congelado o refrigerado) en playon de descarga. El personal encargado de la
recepcion solicitara los permisos de transito SENASA correspondientes y certificados de
calidad emitidos por las empresas proveedoras; se tomaran las muestras correspondientes
a cada lote que se reciba y estas seran enviadas a laboratorio interno para posterior analisis
microbioldgico. Luego se almacenan en camara de congelados a temperatura por debajo de
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-18°C y los productos que lleguen a temperatura de refrigeracion irdn a camaras de
refrigerado para su uso inmediato o a camara de congelados.

Se recepcionaran también los insumos secos y liquidos en playon de descarga; y se
solicitaran los certificados de calidad correspondientes a cada producto y lote recibido en
caso de ser mas de uno. Luego seran enviados a su almacén correspondiente.

Control de calidad

A cada muestra de materia prima carnica, se le medira pH, temperatura, y se realizara
analisis microbiologico de rutina el cual incluye Escherichia Coli, Coliformes Totales, y
Aerobios Mesdfilos Totales.

Tanto la carne de cerdo como de pollo ingresara con certificado de aptitud microbiolégica y
fisicoquimica para cada lote emitido por el proveedor correspondiente. Ademas, cada lote de
pollo debera ingresar con analisis negativo para Sa/monella.

Preparacién de las materias primas e insumos

Con un dia de anticipacion a cada elaboracion la carne congelada a ser utilizada sera enviada
a sala de descartonado donde se quitaran los empaques secundarios de esta; la materia
prima carnica en su envase primario sera enviada a camara de descongelacion ubicada en
zona de elaboracion a una temperatura de 5°C.

En la sala de dosificado se pesaran los insumos secos y liquidos necesarios para la
preparacion de salmueras. Se armara un pallet con dichos insumos por cada lote a elaborar
y este se rotulara para su identificacion. A su vez el personal encargado de dosificado
completara la planilla de elaboracion, con los lotes correspondientes a cada insumo y esta
planilla sera incorporada al pallet para que el personal de elaboracién incorpore datos
faltantes de la misma.

Elaboracién de pastas

Se comenzara la elaboracion de salmueras con la adicién de ingredientes y aditivos a cierta
cantidad de agua que dependera del grado de inyeccidn de cada producto.

Para los productos que son emulsionados como Fiambre Cocido de Cerdo para
Emparedado, Fiambre Cocido de Cerdo y Pollo para Emparedado, y la pasta que compone
a la Mortadela, en cutter se incorporaran los bloques de carne de cerdo y/o pollo de modo de
obtener de la emulsion. Para obtener dicha emulsién, a la materia prima carnica que estara
siendo picada por la cutter se le adiciona en partes un 70 % de la salmuera total
aproximadamente.

Para los productos inyectados como el Jamon cocido y Fiambre Cocido de Paleta de Cerdo,
la materia prima carnica sera colocada en la Inyectora de modo que las agujas de esta
incorporen la salmuera a él musculo de jamén o paleta.
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Inmediatamente al salir de la inyectora por cinta de acero inoxidable de avance llegara a la
tiernizadora la cual es un rodillo rodeado por unas especies de dientes con filo que lo que
hardan es romper el musculo ya inyectado. La finalidad de esta etapa sera exponer las
proteinas del musculo que se encuentra en el interior para que sean hidratadas por la
salmuera, y extraidas para la liga de los distintos musculos incorporados.

Luego se enviara a través de un sistema de caferias impulsado por una bomba la salmuera
restante de la emulsidn o inyeccion, y también la emulsién obtenida en cutter o la carne
inyectada y tiernizada a el Mixer. En esta etapa se realizara el masajeo correspondientes a
cada producto el cual varia en intensidad de revoluciones de la hélice de el mismo y la
cantidad de tiempos de descanso (sin giros). Este proceso es fundamental para la disolucion
de componentes, extraccion completa de las proteinas, que permitira que el producto ligue,
y obtenga la firmeza y homogeneidad esperada.

Embutido y clipeado

Una vez finalizado el proceso en Mixer la pasta obtenida se cargara en carros de acero
inoxidable. Estos carros seran vaciados en la embutidora automatica la cual esta acoplada
a la clipeadora donde se dara un proceso continuo de embutido y clipeado de las piezas.

Coccidn y enfriamiento

Las piezas ya en su envase primario se cargaran en las cocinas verticales, y se da inicio a
la coccion a cargo del responsable de cocina. La coccion finalizara cuando el centro del
producto alcance la temperatura (72°C para Jamon y Fiambre Cocido de Paleta de Cerdo
cocida, y 82 CPel resto de los productos). Una vez alcanzada la temperatura de nucleo
comenzara el proceso de enfriamiento dentro de la misma cocina con ingreso de agua fria a
través de los tubos, esta etapa finaliza al alcanzar temperatura de nucleo de 8-5°C.

Empaque secundario y fechado

Las piezas seran descargadas y enviadas a sala de fechado donde se colocara el numero
de lote, fecha de vencimiento, y se colocaran en cajas de carton con 4 unidades por caja
excepto para Mortadela para la cual se colocaran 5 piezas por caja. Se armaran los pallets
de producto terminado y son enviados a camara de almacenamiento de producto terminado
a 5°C hasta su expedicion.



E. MAQUINARIA
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Maquinaria llustracién Capacidad Consumo Proveedor Estado
(kW)
Tanque 1500 Lts 10 Paganini Nuevo
preparador Comba
de salmuera
Tabla 20 Tanque de salmuera.
Maquinaria llustracién Capacidad | Consumo Proveedor Estado
(kW)
Cutter 200 Kg 35,3 mmgmaquinarias | Usado
carne
industrial
Tabla 21 Cutter.
Maquinaria llustracién Capacidad | Consumo | Proveedor Estado
(kW)
Inyectora 500 kg/h 10 Paganini | Reacondicionada
Spray con salida comba
72 agujas de 1000
kg/h

Tabla 22 Inyectora.
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Maquinaria llustracién Capacidad | Consumo Proveedor Estado
(kW)
Tiernizadora 2 Chiacchiera Nueva
Tabla 23 Tiernizadora
Maquinaria llustracién Capacidad Consumo Proveedor Estado
(kw)
Bombo 1800 Lts 52 Paganini Nuevo
masajeador Comba
vacio (Mixer)
Tabla 24 Bombo Mixer.
Maquinaria llustracién Capacidad | Consu | Proveedor | Estado
mo
(kW)
Embutidora 4500 kg/ h 7 Mit Nuevo
Handtmann - — Maquinarias
VF 620 K %
b?aﬁ“ ‘ 1
=W
Tabla 25 Embutidora
Maquinaria llustracién Capacidad Consumo Proveedor Estado
(kW)
Clipeadora 3,9 Mit Nuevo
Automatica .U_}(m; Maquinaria
B T
La

Tabla 26 Clipeadora.
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Maquinaria llustracién Capacidad Consumo | Proveedor | Estado
(kW)
MODULO 320 piezas de 25 Paganini | Nuevo
DE 5,6kg Comba
COCCION aproximadamente
Tabla 27 Cocinas
Maquinaria llustracién Capacidad | Consumo | Proveedor Estado
(kW)
Fechadora 1,1 Full Mark Nuevo
Domino
Tabla 28 Fechadora
Maquinaria llustracién Capacidad | Consumo | Proveedor | Estado
(kw)
Bascula de 1500 kg 12 V/ 1A | Moretti nuevo
Piso 1,3 x
1,5
Tabla 29 Bascula de piso 1.

Maquinaria llustracién Capacidad | Consumo | Proveedor | Estado

Bascula 1500 kg 12 V/ 1A | Moretti nuevo
Electronica

De Piso
Moretti 1.2

x 1,20 a

Tabla 30 Bascula de piso 2.
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Maquinaria llustracion Capacidad | Consumo | Proveedor | Estado
Balanza 15 kg Moretti nuevo
digital
Tabla 31 Balanza digital
Maquinaria llustracién Medidas | Consumo | Proveedor | Estado
(kW)
Mesa de 1,90 x 075 - Famago | Nuevo
trabajo m
acero
inoxidable
Tabla 32 Mesa de trabajo
F. ELEMENTOS AUXILIARES
Elemento Descripcion Proveedor Unidades
Bins Plastico blanco, apilable, 570 litros Multienvase 6
Carros Batea acero inoxidable Mercado Libre 6
Canastos Plasticos blancos, apilables Sufin 30
Pallets Plastico blanco, antideslizante Multienvase 10
1x1,2x1,6 m
Zorra Zorra manual hidraulica 3000 Kg- MercadoLibre 3
hidraulica Marca HECHA
Balde Plastico 20 Litros Blanco Con Tapa Gexin 6
Para Alimentos INNOVATION
Pala Plastica 500 gr MercadolLibre 6
Dosificadora
Cuchillo Linea arbolito, 2,8 mm espesor, MercadoLibre 2
Frigorifico acero inoxidable
Hacha Linea arbolito15cm largo 4 mm MercadolLibre 1
Cuchillo espesor, acero inoxidable
Mesa de Acero inoxidable Famago 3
trabajo

Tabla 33 Elementos auxilia

res.




G. EQUIPOS DE LABORATORIO
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Equipo Proveedor Unidades
Balanza analitica (620 a 0,1 gr) One Lab 1
pH metro digital + Temperatura Testo 1
Vaso precipitado 100 ml One Lab 1
Vaso precipitado 250 ml One Lab 2
Embudos lisos de vidrio Glassco One Lab 1
35 mm
Pipeta graduada 1 ml One Lab 1
Pipeta graduada 5 ml One Lab 1
Pipeta graduada 5 ml One Lab 1
Micropipeta automatica MercadoLibre 1
Propipetas 3 Valvulas One Lab 2
Espatula/cucharita de acero One Lab 3
Estufa incubacion San Jor 1
Cortadora de Fiambres Moretti 1
Tabla 34 Equipamiento laboratorio
H. MOBILIARIO
Mueble Descripcion Proveedor | Unidades
Notebook Asus gris 15.6", Intel Celeron N4500 4GB de | MercadoLibre 3
RAM 128GB SSD
Escritorio En L Esquinero 1,65x1,35. En 18 mm. Con 2 | MercadoLibre 5
Cajones, Mesa De Pc Completa.
Silla escritorio Con ruedas, altura ajustable y apoya brazos | MercadoLibre 5
Impresora Multifuncional HP Deskjet Ink Advantage HP 2
2375
Mesa + 4 sillas Plasticas, para comedores MercadoLibre 4
Bacha cocina Combo pileta y griferia Todo Griferia 2
Inodoro Sodimac Roca 5
Lavabos Kit De Pileta Lavatorio Plastico Completo MercadoLibre 5
Mingitorio FERRUM OVAL BLANCO MTNB Todo griferia 3
Lavamanos Accionamiento a rodilla acero inoxidable MercadoLibre 3
Lavabotas Accionamiento con valvula automatica, acero | MercadoLibre 3
inoxidable
Dispensador de Rollo, plastico MercadoLibre 5
toallas de papel
Dispensador de Plastico MercadoLibre 10
jabon liquido/
alcohol
Cestos Residuos Plasticos 120 Lts Colombraro 10
Termotanque Eléctrico Rheem 125L 220V Cetrogar 2
Aire Acondicionado BGH MercadoLibre 2
Microondas Kelvinator MercadoLibre 2
Pava eléctrica Atma MercadoLibre 5

Tabla 35 Mobiliario
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|. CAMARAS FRIGORIFICAS

La planta contara con las siguientes camaras frigorificas:

e Camara materia prima carnica congelada: la maxima cantidad que se almacenara
sera 46950 Kg de materia prima mensual, que representa un total de 36 pallets que
se colocaran en rack de 3 pisos, es por ello que camara tendra capacidad de 14 pallets
en piso, dejando pasillos con movimiento comodo de zorras o futuro autoelavador.
Las medias de esta camara seran de 9,79X 7,09 m.

9./79

7.09

Esquema cdmara de congelados. Elaboracion propia.

e Camara refrigerado ingreso de carnes: estara destinada a almacenamiento
transitorio de las materias primas carnicas que sera de uso inmediato o queden a la
espera de ingresar a camara de congelado su capacidad sera para 18 pallets
colocado en rack metalicos.

Las medidas seran 6m X 4 m.
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Esquema cdmara de refrigerados. Elaboracion propia.

e Camara de pastas en reposo: en esta camara se colocaran 8 a 10 carros de acero
inoxidables con pasta de producto en proceso durante 24 Hs como maximo. Las
medidas seran 10m X 3m.

U — ’ N

i
Camara de pastas.-
I =) 2 [ 20 [ 2]
ST S |
=1 Ik Bii-

Esquema cdmara de pastas. Elaboracion propia.
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Camara de producto terminado: para dimensionar esta camara se tomo en cuenta la
salida de un camion de 14 pallets como minimo por semana durante el periodo
numero 3 y que la produccion maxima semanal sera de 15 pallets de mercaderia.
Es por ello que la cdmara tendria una capacidad para 30/ 40 pallets colocados en
racks de 3 niveles de modo de tener capacidad de almacenar capacidad de
almacenar 2 semana de produccion y no quebrar stock con las entregas semanales.
Las medidas seran de 8m X 8,5m.

17

Esquema cdmara producto terminado. Elaboracion propia.



J. TIEMPOS DE PROCESO

Para detallar los tiempos de todos los procesos, se los divididé en etapas generales y luego
se describen aquellas especificas para cada producto
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ETAPAS COMUNES
OPERACION/ PROCESO TIEMPO
Recepcidn materia prima carnica 45 min
Recepcidn ingrediente y aditivos 60 min
Preparacion materia prima Carnica por Bach 40 min
Dosificado, armado pallets por Bach 30 min

Tabla 36 Tiempo de proceso etapas comunes.

Etapas E r:l'j?srr obr::(sj - Fiambres Inyectados Mortadela
Preparacioén de salmuera 40 min 40 min 40 min
Emulsion 60 min 60 min
Inyeccion 90 min
Picado de tocino 60 min
Masajeo Mixer 70 min 120 min 70 min
Embutido 40 min 40 min 40 min
Carga de cocinas 40 min 40 min 40 min
Coccién 6 horas 6 horas 6 horas
Enfriamiento 5 horas 5 horas 5 horas
Descarga de cocinas 40 min 40 min 40 min
Fechado y paletizado 75 min 75 min 75 min

Tabla 37 Tiempos de proceso para etapas especificas.

K. DIAGRAMA DE PRODUCCION

A continuacién, se detallaran las cantidades mensuales de cada producto que se produciran,
como también se describira como se organizara la produccidon semanalmente para cumplir
con la elaboracion de estos kilos mensuales de productos.

A. PRODUCCION MENSUAL

KG A PRODUCIR MENSUALMENTE

Periodo | Fiambre Cocido de Fiambre cocido Fiambre cocido Mortadela TOTALES
cerdo y pollo para de cerdo para Jamén Cocido de paleta de POR
emparedado emparedado cerdo PERIODO
1 12600 12600 7200 14400 7200 54000
2 18000 18000 9000 19800 9000 73800
3 27000 27000 12600 27000 12600 106200
Cantidad de Bach de 1800 kg
Periodo | Fiambre Cocido de Fiambre cocido Fiambre cocido Mortadela TOTALES
cerdo y pollo para de cerdo para Jamén Cocido de paleta de POR
emparedado emparedado cerdo PERIODO
1 7 7 4 8 4 30
2 10 10 5 11 5 41
3 15 15 7 15 7 59

Tabla 38 Kg Produccion mensual por producto.




Para simplificar llamaremos por colores a cada producto:
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Fiambre cocido de cerdo y pollo para Amarillo
emparedado

Fiambre cocido de cerdo para emparedado | Azul
Fiambre cocido de paleta de cerdo Gris
Jamon cocido Rosa

B. DISTRIBUCION SEMANAL DE LA PRODUCCION

Produccién semanal periodo 1

Semana LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | SABADO
Amarillas Amarilla Gris Verde Limpieza
1 . Azul .
Amarilla Gris Rosa general
2 Azul Azul Gris Verde Limpieza
Azul Amarilla Gris Rosa General
3 Amarilla Amarilla Gris Verde Limpieza
Amairilla Gris Rosa General
4 Azul Azul Gris Verde Limpieza
Azul Gris Rosa General
Tabla 39 Esquema de produccion mensual para periodo 1.
Produccién semanal periodo 2
Semana LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | SABADO
1 Amarilla Amarilla Gris Verde Amarilla Limpieza
Amarilla Azul Gris Rosa Rosa general
Azul Azul Gris Verde Amarilla Limpieza
2 Azul . .
Azul Amarilla Gris Rosa Verde General
3 Amarilla Azul Gris Verde Amarilla Limpieza
Amarilla Amarilla Gris Rosa Gris General
Azul Gris Gris Verde Gris Limpieza
4 Azul .
Azul Azul Gris Rosa General

Tabla 40 Esquema de produccion mensual para periodo 2.
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Produccién semanal periodo 3

Semana LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | SABADO
Amarilla Amarilla . .
. . Amarilla Verde Amairilla N
Amarilla Gris . . Limpieza
1 . . Gris Verde Amairilla
Amarilla Gris : . general
. Gris Rosa Amarilla
Amairilla
Azul
Azul Azul Azul Verde Azul Limpieza
2 Gris Gris Verde
Azul . . Rosa General
Gris Gris Rosa
Azul
Amarilla Amarilla
. Gris Amarilla Verde N
Amarilla . . Azul Limpieza
3 . Gris Gris Verde
Amarilla . Rosa General
. Gris Rosa
Amarilla
Azul Verde
4 Azul Azul 'éZr:Jsl Gris ég:; Limpieza
Azul Gris . Rosa General
Gris
Azul

Tabla 41 Esquema de produccion mensual para periodo 3.

L. NIVELES DE INYECCION

% de inyeccion = (Peso salmuera*100) / (Peso carne fresca)

Producto % de inyeccion
Jamon cocido 50 %
Fiambre cocido de paleta de cerdo 185%
Fiambre cocido de cerdo para emparedado 170 %
Fiambre cocido de cerdo y pollo para 200 %
emparedado
Mortadela 100%

Tabla 42 Porcentajes de inyeccion por producto.

M. MATERIAS PRIMAS

Teniendo en cuenta la principal materia prima, se detallan a continuacién las cantidades
requeridas mensuales de las materias primas carnicas para la totalidad de productos a
elaborar:

Kg Mensuales por periodo
Materia prima carnica 1 2 3

Pulpa de Jamon 4800 6000 8400
Pulpa de paleta 13124 18270 25350
Garrén 1890 2970 4050

Carne Vacuna 720 900 1260
CMS 2800 4400 6000

Tocino 1080 1350 1890

Tabla 43 Consumo de materia prima cdrnica por periodo.

A continuacion, se detallaran el resto de las materias primas a utilizar en los productos. Se
presenta una lista con los insumos generales y con una cruz color verde se indica cual es
utilizado para cada producto a elaborar.
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Fiambre cocido Fiambre cocido g ;a(r:gtr)(;:e) coccl:lilz
INSUMO Jamén cocido de paleta de de cerdo para pa ray P Mortadela
cerdo emparedado emparedado
Tripolifosfato de X X X X X
sodio
Pirofosfato de X X X X X
sodio
Hexametafosfato X
de sodio
Eritorbato de sodio X X X X X
Glutamato X
monosadico
Nitrito de sodio X X X X X
Nitrato de sodio X X X X X
Sal X X X X X
Almidon de papa X X X X
Almidén de maiz X X X X
Azucar X X X X
Dextrosa X
Proteina de cerdo X
en polvo
Proteina X X X X
concentrada de
soja
Carragenina X X X X X
Sabor humo X X X X
Sabor jamén X X X X
Sabor mortadela X
Especias X
Colorante Carmin X X X X X

Tabla 44 Materias primas e insumos por productos.

N.INSTALACION ELECTRICA

A. ILUMINACION

Se desarrollara un sistema de iluminacion para todo el interior del edificio de produccion,
vestuarios, oficinas y servicios industriales.

Se utilizaran luminarias marca Philips modelo DN570B LED20S/840 PSU- E C WH para los
vestuarios, banos, cocinas, comedores, oficinas, laboratorios, salas de reuniones, recepcion
de alimentos; y el modelo WT490C LED64S/840 PSD NB-HRO P15 L1200 para toda la zona
de produccidn y el taller de servicios.



Flujo

Sector Ancho (m) Largo Alto lluminancia luminoso | N real Potencia| Potenciatotal Disposicié Corriente
(m) (m) (Lux) catalogo w) w) n total A)
Recepcién alimentos 2,85 2 3 20 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria |0,06727273
0
Comedor 1 2,85 4 3 30 2200 3,00 14,8 44,4 3 filas de 1 [0,20181818
0 luminaria
Bano 1 (da al pasillo 3) 1,76 3 3 200 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria |0,06727273
Bafio 2 1,76 3 3 20 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria |0,06727273
0
Vestuario 1 2,7 6 3 20 2200 4,00 14,8 59,2 2 filas de 2 [0,26909091
0 luminaria
Entrega ropa 1 1,84 1,28 3 100 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria [0,06727273
Oficina Sanasa 2,95 6 3 50 2200 10,00 14,8 148 5 filas de 2 |0,67272727
0 luminaria
Vestuario Sanasa 2,2 6 3 20 2200 3,00 14,8 44.4 3 filas de 1 [0,20181818
0 luminaria
Almacén insumos 2,5 5,1 3 20 2200 3,00 14,8 44,4 3 filas de 1 |0,20181818
0 luminari
Pasillo 3 16,5 1 3 20 2200 3,00 14,8 44,4 1filade 3 [0,20181818
0 luminaria
Filtro 3 2,7 4,6 3 20 2200 2,00 14,8 29,6 2 filas de 1 |0,13454545
0 luminaria
Pasillo 1 0,9 12,25 3 20 2200 2,00 14,8 29,6 2 filas de 1 |0,13454545
0 luminaria
Pasillo 1 bis 18 1,5 3 20 2200 5,00 14,8 74 1filade 5 [0,33636364
0 luminaria
Filtro 1 5 2 3 20 2200 2,00 14,8 29,6 1 fila de 2 |0,13454545
0 luminaria
Pasillo principal 15,5 1,6 3 20 2200 5,00 14,8 74 1filade 5 [0,33636364
0 luminaria
Recepcién alimentos 2,4 2 3 20 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria |{0,06727273
0
Comedor 2 2,4 4 3 30 2200 3,00 14,8 44,4 3 filas de 1 [0,20181818
0 luminaria
Bafio 3 1,8 3 3 200 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria |0,06727273
Bafio 4 1,8 3 3 200 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria [0,06727273
Vestuario 2 2,3 6 3 20 2200 3,00 14,8 44,4 3 filas de 1 [0,20181818
0 luminaria
Vestuario 3 2,9 5 3 20 2200 3,00 14,8 44,4 3 filas de 1 |0,20181818
0 luminaria
Entrega ropa 2 1,7 1,84 3 100 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria |0,06727273
Bafio 5 1,7 3 3 200 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria |0,06727273
Comedor 3 4 5 3 30 2200 7,00 14,8 103,6 3 filas de 2 |0,47090909
0 luminaria
Bafio 6 1,7 3 3 20 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria [0,06727273
0
Pasillo 2 32 1,5 3 20 2200 10,00 14,8 148 1 fila de 10 [0,67272727
0 luminaria
Filtro 2 9,4 2 3 20 2200 4,00 14,8 59,2 1 fila de 4 [0,26909091
0 luminaria
Descarga 7,7 15,7 6 30 6400 18,00 39,5 711 6 filas de 3 |3,23181818
0 luminaria
Residuos 3,7 3 6 20 6400 1,00 39,5 39,5 1 luminaria |0,17954545
0
Almacén pallet polvos 10,4 10,1 6 20 6400 11,00 39,5 434,5 2 filas de 4 1,975
0 luminaria
Camara refrigerado 3,95 6 6 20 6400 2,00 39,5 79 2 filas de 1 |0,35909091
recepcion 0 luminaria
Dosificado 7,4 3,24 3 30 6400 3,00 39,5 118,5 1 fila de 3 [0,53863636
0 luminaria
Insumos limpieza 7,4 2,1 3 200 6400 1,00 39,5 39,5 1 luminaria [0,17954545
Lavado bins y canastos 9,8 3.4 6 30 6400 4,00 39,5 158 1filade 4 [0,71818182
0 luminaria
Descartonado 5,4 5,4 6 30 6400 4,00 39,5 158 2 filas de 2 |0,71818182
0 luminaria
Camara descongelado 4,3 54 6 20 6400 2,00 39,5 79 1 fila de 2 [0,35909091
0 luminaria
Camara congelado 9,8 7.1 6 20 6400 8,00 39,5 316 2 filade 4 |1,43636364
0 luminaria
Camara de reposo 9,8 2,9 6 20 6400 2,00 39,5 79 1 fila de 2 [0,35909091
0 luminaria
Envases primarios 9,8 2,6 6 20 6400 2,00 39,5 79 1 fila de 2 [0,35909091
0 luminaria
Coccién 13,4 8,95 6 30 6400 18,00 39,5 711 2 filas de 4 [3,23181818
0 luminari
Area de lavado 2,84 3,9 6 30 6400 1,00 39,5 39,5 1 luminaria |0,17954545
0
Elaboracién 54 17,6 6 30 6400 15,00 39,5 592,5 5 filas de 3 |2,69318182
0 luminar i
Empaque secundario 7,9 10,1 6 30 6400 12,00 39,5 474 4 filas de 3 [2,15454545
0 luminaria
Camara producto 7,9 7,5 6 20 6400 6,00 39,5 237 2 filas de 3 [1,07727273
terminado 0 luminaria
Insumos empaque 54 5,7 6 20 6400 3,00 39,5 118,5 3 filas de 1 [0,53863636
secundario 0 luminaria
Playén expedicion 7,9 5,7 6 20 6400 5,00 39,5 197,5 1fila de 2 |0,89772727
0 luminaria
Laboratorio
Oficina de produccion- 6,38 3,6 3 50 2200 14,00 14,8 207,2 2 filas de 7 [0,94181818
calidad 0 luminaria
Laboratorio 6,38 5 3 50 2200 19,00 14,8 281,2 2 filas de 6 [1,27818182
0 luminaria
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Bafio 2 1,5 3 200 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria |0,06727273
Cocina 4,4 2,5 3 20 2200 2,00 14,8 29,6 1 fila de 2 |0,13454545
0 luminaria
Sala de reuniones 6,38 2,5 3 30 2200 5,00 14,8 74 1filade 5 [0,33636364
0 luminaria
Pasillo 1 13,5 3 20 2200 2,00 14,8 29,6 2 filas de 1 |0,13454545
0 luminaria
Servicios
Caldera 6 7 6 20 6400 6,00 39,5 237 3 filas de 2 [1,07727273
0 luminaria
Frio/tanque cocina 6 7 6 20 6400 6,00 39,5 237 3 filas de 2 [1,07727273
0 luminaria
Aire 3 7 6 20 6400 2,00 39,5 79 2 filas de 1 [0,35909091
0 luminar i
Paiiol 5 7 6 20 6400 5,00 39,5 197,5 2 filas de 2 [0,89772727
0 luminari
Oficina 2,5 1,5 6 50 2200 2,00 14,8 29,6 1 fila de 2 |0,13454545
0 luminaria
Bafio 1,5 1,5 3 200 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria |0,06727273
Taller 58 5 6 20 6400 3,00 39,5 118,5 1 fila de 3 [0,53863636
0 luminaria
Administracién
Oficina gerente 5 3 3 50 2200 8,00 14,8 118,4 2 filas de 4 [0,53818182
0 luminar j
Oficina gerente 5 3 3 50 2200 8,00 14,8 118,4 2 filas de 4 [0,53818182
0 luminar i
Bafio 2 2,6 3 20 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria [0,06727273
0
Cocina 2,4 2,6 3 20 2200 1,00 14,8 14,8 1 luminaria |0,06727273
0
Sala de reuniones 4,2 3,4 3 30 2200 5,00 14,8 74 1 fila de 2 |0,33636364
0 luminaria
Administracion 4,6 2,6 3 30 2200 4,00 14,8 59,2 2 filas de 2 [0,26909091
0 luminar j
Recepcién 5 2 3 30 2200 3,00 14,8 44,4 1filade 2 [0,20181818
0 luminaria

B. ILUMINACION DE EMERGENCIA

Tabla 45 Distribucion de luminarias por sector.

Esta instalacion incluira el montaje de 64 artefactos de iluminacion interior de emergencia.

Se prevera un alumbrado de emergencia y sefnalizacion, para que en el caso de fallo de
corriente o disminucion de la tensién en un 70 %, entre en funcionamiento, sefialando de
modo permanente la situacion de puertas y salidas. Las luminarias seran de marca Philips y

estaran conectadas a tomacorrientes.

C. TOMACORRIENTES GENERALES

Los mismos corresponden a la iluminacibn de emergencia de todos los sectores,
computadoras, impresora, dispenser, pava eléctrica, termo tanque etc., y se penso en la
futura incorporacion de otros artefactos tales como frigobar, computadoras trampas UV etc.

En total seran 122 toma corrientes.
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Consumo Consumo | Corriente
Area Artefacto Cantidad unitario (W) total (W) (A)
o Luz de emergencia 2 3 6 0,03
Recepcion alimentos
Frigobar 2 70 140 0,64
Oficina SENASA Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Computadora 2 300 600 2,73
Vestuario SENASA Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Almacén insumos Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Pasillos 1,2,3 Luz de emergencia 6 3 18 0,08
Vestuarios Luz de emergencia 2 3 6 0,03
Trampa de lampara UV 2 20 40 0,18
Baf Secador de manos 5 2500 12500 56,82
afios
Luz de emergencia 5 3 15 0,07
Luz de emergencia 3 3 9 0,04
Comedor Microondas 3 1000 3000 13,64
Dispenser 3 600 1800 8,18
Filtros 1,2,3 Luz de emergencia 3 3 9 0,04
Trampa de lampara UV 3 45 135 0,61
Céamara refrigerados
recepcion Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Almacén polvos Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Insumos de limpieza Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Dosificado Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Balanza digital 2 10 20 0,09
Insumos de empaque
secundario Luz de emergencia 1 3 0,01
Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Elaboracion Balanza industrial 1 50 50 0,23
Balanza digital 1 10 10 0,05
Lavado de BINS Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Descartonado Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Descarga
Balanza industrial 1 50 50 0,23
Envases primarios Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Céamara de reposo Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Céamara congelado Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Cémara descongelado Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Coccién Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Lavado Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Empaque secundario Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Camara de producto
terminado Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Playén expedicién Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Balanza industrial 1 50 50 0,23
Luz de emergencia 7 3 21 0,10
Taller de servicios Dispenser 1 600 600 2,73
Computadora 1 300 300 1,36
Oficina de prod-calidad Luz de emergencia 1 3 3 0,01
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Computadora 2 300 600 2,73
Impresora 2 500 1000 4,55
Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Batidora 1 500 500 2,27
Computadora 1 300 300 1,36
Laboratorio Autoclave 1 2000 2000 9,09
Estufa microbiologia 2 300 600 2,73
Trampa de lampara UV 1 20 20 0,09
Heladera 2 200 400 1,82
Bafio Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Termotanque 1 2000 2000 9,09
Cocina Pava eléctrica 1 1000 1000 4,55
Cafetera 1 900 900 4,09
Microondas 1 1000 1000 4,55
Luz de emergencia 1 3 3 0,01
Sala de reuniones Proyector 1 300 300 1,36
Dispenser 1 600 600 2,73
Computadora 1 300 300 1,36
Pasillo Luz de emergencia 2 3 6 0,03
Luz de emergencia 6 3 18 0,08
Computadora 5 300 1500 6,82
Impresora 2 500 1000 4,55
Proyector 1 300 300 1,36
Oficina Administracion Dispenser 1 600 600 273
Pava eléctrica 1 1000 1000 4,55
Frigobar 1 70 70 0,32
Microondas 1 1000 1000 4,55
Cafetera 1 900 900 4,09
Total 122 37371 169,87

Tabla 46 Distribucion de tomacorrientes.

D. AIRES ACONDICIONADOS

La planta contara con siete equipos de aire acondicionado ubicados en el laboratorio, oficina
de produccién/calidad y sala de reuniones; y los otros cuatro ubicados en el sector de
administracién, los cuales iran uno en cada oficina del gerente, otro en sala de reuniones y
el otro en administracion.

E. MAQUINARIAS

A continuacion, se detalla el consumo eléctrico de la totalidad de las maquinarias.
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Magquinaria P‘(’:g/’\‘gia Potencia (HP) | Voltaje(V)
CUTTER 35,3 47,3373 380
REVOLVEDOR 10,6 14,2146 380
INYECTORA 6,6 8,8506 380
TIERNIZADORA 2 2,682 380
MIXER 52,4 70,2684 380
EMBUTIDORA 6,8 9,1188 380
CLIPEADORA 3,9 5,2299 380
COCINAS 52,1 69,8661 380
CINTA FECHADORA 0,14 0,18774 380
COMPRESOR 11 14,751 380
CALDERA 1 0,24 0,32184 380
CALDERA 2 0,24 0,32184 380
CAMARA PRODUCTO 75 10,0575 380

TERMINADO

CAMARA DE CONGELADO 11 14,751 380
CAMARA DE DESCONGELADO 5 6,705 380
CAMARA DE PASTAS 6 8,046 380
CAMARA REFRIGERADO 6 8,046 380
FECHADORA 1,1 1,4751 220
TERMOTANQUE ELECTRICO 2 2,682 220
TERMOTANQUE ELECTRICO 2 2,682 220
LAVABOTAS 1 0,74 0,99234 380
LAVABOTAS 2 0,74 0,99234 380
LAVABOTAS 3 0,74 0,99234 380

Tabla 47 Potencia consumida por cada maquinaria kW.



F. CONSUMO DE ENERGIA TOTAL POR PERIODO
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Horas en uso

Potencia Consumo | Horasenuso | Consumo | Horasenuso | Consumo
Maquinaria (KW) me.nsual kV\{/mes me.nsual kW/mes me.nsual kV\{/mes
Periodo 1 periodo 1 Periodo 2 periodo 2 Periodo 3 periodo 3
CUTTER 35,3 18,0 6354 25,0 882,5 37,0 1306,1
REVOLVEDOR 10,6 20,0 212,0 273 289,7 39,3 416,9
INYECTORA 6,6 18,0 118,8 24,0 158,4 33,0 2178
TIERNIZADORA 2,0 12,0 24,0 16,0 32,0 22,0 44,0
MIXER 52,4 45,0 2358,0 61,2 3205,1 87,2 4567,5
EMBUTIDORA 6,8 20,0 136,0 27,3 185,9 393 267,5
CLIPEADORA 3,9 20,0 78,0 27,3 106,6 393 1534
COCINAS 52,1 180,0 9378,0 246,0 12816,6 354,0 18443,4
CINTA FECHADORA 01 30,0 4,2 41,0 57 59,0 8.3
COMPRESOR 11,0 8,0 88,0 8,0 88,0 8,0 88,0
CALDERA 1 0,2 180,0 43,2 246,0 59,0 3540 85,0
CALDERA 2 0,2 180,0 43,2 246,0 59,0 354,0 85,0
CAMARA
PRODUCTO 7.5 360,0 2700,0 300,0 2250,0 300,0 2250,0
TERMINADO
CAMARA DE
CONGELADO 11,0 360,0 3960,0 300,0 3300,0 300,0 3300,0
CAMARA DE
DESCONGELADO 50 360,0 1800,0 360,0 1800,0 360,0 1800,0
CAMARA DE PASTAS 6,0 312,0 1872,0 312,0 1872,0 312,0 1872,0
CAMARA
REFRIGERADO 6,0 360,0 2160,0 360,0 2160,0 360,0 2160,0
FECHADORA 11 30,0 33,0 41,0 45,1 59,0 64,9
TERMOTANQUE
ELECTRIC?) 2,0 90,0 180,0 90,0 180,0 90,0 180,0
TERMOTANQUE
ELECTRIC?) 2,0 90,0 180,0 90,0 180,0 90,0 180,0
LAVABOTAS 1 07 1127 834 121,3 89,8 156,0 1154
LAVABOTAS 2 07 1127 834 121,3 89,8 156,0 1154
LAVABOTAS 3 0,7 112,7 83,4 121,3 89,8 156,0 1154
TOTAL MENSUAL 26.253,9 29.945,1 37.836,0
TOTAL ANUAL 622.469,3 708.092,7 892.391,6

Tabla 48 Consumo de energia maquinarias en kW para cada periodo.
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Consumo anual

Consumo anual

Consumo anual

PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3

Magquinarias 622.469,3 708.092,7 892.391,6
lluminacién 19.750,3 19.750,3 19.750,3
Tomacorrientes 11.659,8 11.659,8 11.659,8
Aires Acondicionados 1.872,0 1.872,0 1.872,0

Total kW anuales 655.751,4 741.374,8 925.673,7

Tabla 49 Consumo total de energia en kW para cada periodo.

G. PUESTA A TIERRA

La totalidad de la estructura conductora que por accidente pueda quedar bajo tension, debera
conectarse solidamente a tierra, a cuyo efecto en forma independiente del neutro. Esta
debera conectarse de acuerdo a la norma IRAM 2281-3 y la reglamentacion de la Asociacion
Argentina de Electrotécnicos.

La puesta a tierra esta destinada a proteger a las instalaciones de los peligros de incendio y
a las personas contra los riesgos que puedan resultar del contacto accidental con las partes
metalicas o masas puestas accidentalmente bajo tension.

La misma sera mediante una Jabalina tipo cooperdwell de cobre con alma de acero del Tipo
JL-3000-3/4” de 3m de longitud, conectada a la bornera de toma de tierra mediante un
conductor aislado color verde con amarillo de 4 mm2. Esta jabalina se encuentra
verticalmente enterrada en el suelo.

Deberan cumplirse los siguientes requisitos:
1)Red de tierra unica
2)Bajo valor de impedancia menora 5 Q

3)Asegurar que no se sobrepasen los 24 V en cualquier parte de la estructura ante una falla
a tierra.

H. CONDUCTORES

La totalidad de los conductores de distribucion de energia dentro de la empresa seran de
cobre Sintenax Valio respetando las secciones segun el tipo de carga que debera soportar
cada conductor:

lluminacion (fase y neutro): bipolares de 1,5 mm2

Tomacorrientes (fase y neutro): bipolares de 2,5 mm2

Aires acondicionados (fase y neutro): bipolares de 4 mm2

Bomba de lavado y electrobomba: bipolar de 1,5 mm2

Fechadora y termotanques eléctricos: bipolar de 2,5 mm2

Tiernizadora, embutidora, clipeadora, motores de calderas de las cocinas, cinta

fechadora, calderas 1y 2, cerradora de latas, lavabotas (trifasica y neutro): tetrapolar

de 1,5 mm2

e Inyectora, cdmara descongelado, cdmara de pastas, camara refrigerado (trifasica y
neutro): tetrapolar de 2,5 mm2

e Revolvedor, compresor, camara de producto terminado, camara de congelado
(trifdsica y neutro): tetrapolar de 4 mmz2

e Cutter (trifasica y neutro): tetrapolar de 25 mm2
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e Cocinas (trifasica y neutro): tetrapolar de 35 mm2
e Mixer (trifasica y neutro): tetrapolar de 50 mm2

En todos los casos los conductores tendran diferentes colores para poder identificarlos y
controlar las instalaciones, de la siguiente manera:

e Fase R: color marrén

Fase S: color negro

Fase T: color rojo

Neutro: color celeste
Tierra: color verde/amarillo
Trifasicos: color violeta

|. EQUILIBRIO DE FASES Y CAIDA DE TENSION ADMISIBLE

Se verificara que, una vez finalizada la instalacién eléctrica, la distribucion de corrientes entre
fases logre un equilibrio entre ellas, con un maximo de desequilibrio del 10 %, de no ser asi
deberan corregirse las conexiones para alcanzar dicho objetivo.

La caida de tension entre el origen de la instalacion (acometida) y cualquier punto de
utilizacion no debera superar los siguientes valores:

e Circuitos de iluminacién: 3 %
e Circuitos de fuerza motriz en régimen: 5 %
e Circuitos de fuerza motriz en arranque: 15 %

O.INTALACIONES CONTRA INCENDIOS

Se deberan colocar extintores de tipo ABC, se ubicara uno de 2,5 kg en la zona de la oficina
administrativa al igual que en la oficina de calidad. En bafios y vestuarios habra 2 matafuegos
de 2,5 kg, al igual que en el taller de servicios. En la zona de produccion se colocaran 5
matafuegos de 5 kg. En galpon de servicios Industriales se coloran 2 de 5 Kg. Todos deberan
ser colocados en la pared a 1,3 m medidos desde el suelo. Por normativa los matafuegos
estaran distribuidos respetando como minimo la distancia de 200 m2 de superficie protegida
y con una maxima distancia a recorrer de 20 m



Paginal|92

T 1] 1] q
— o
T
<) il il il il 0 Oficina Cocine fpdministracien
gerente L -—C
| 1 | 1 Il Oficina ¥ 1 Recepcion
t Sala de b
2l A el Reuniones %
0
&
3
®
REFERENCIAS a 4 | &=
Simbolo | Significado
Direccion de
evacuacion
O Matafuegos
Salida de
<P emergencia
™ Salida de
! emergencia ] I = El
o 8 L
5
o I
o °:1
—_— 1
i
: 0
T T {)E ||
=R
Bl
R
; g
s i
i ;
‘

Plano evacuacion antiincendios- Elaboracion Propia.



Paginal|93

ESTUDIO ECONOMICO

A. EGRESOS

Los egresos estaran conformados por los costos. Los costos podran ser fijos, variables y/o
iniciales. Para el calculo de los mismos, se considerd un valor de délar oficial segun Banco
de la Nacion Argentina 230,5 pesos argentinos. A su vez, no se considerara la inflacion del
pais.

A. COSTOS INICIALES
Costo del terreno

La fabrica se localizara en un terreno perteneciente la Municipalidad de Lincoln la cual cedera
el terreno a la empresa como impulso a la instalacion de Industrias en la ciudad generando
fuentes de trabajo para la poblacion.

Costo de infraestructura

Para determinar el precio de la infraestructura de vestuarios y oficinas, se utilizé una tabla
correspondiente al colegio de arquitectos de la Provincia de Buenos Aires que determina el
precio por m2 de construccion incluyendo: trabajos preliminares de limpieza de terreno,
nivelacidon, excavacion para cimientos, estructura de hormigon, mano de obra, materiales e
instalaciones. Este es igual a USD 500/m2.

El costo de la nave de produccidon y galpdon de servicios se obtuvo de presupuesto de
empresas constructoras, METALCOR y MEGATECH respectivamente.

Area Costo Usd Descripcion
Galpén de 14m X24 m
Galpon servicios Industriales 40.405 5 m de altura

Con cerramientos y aberturas
Galpon de 1000 m 2

Galpon de produccién 230.000 6 )
m de altura con cerramientos y aberturas
Vestuarios 140.000 Area de 180 m2
Oficina Administrativa 45.000 Area de 90 m2
Oficina Calidad y Laboratorio 50.000 Area de 100 m2
Total 505.405

Tabla 50 Costos edilicios



Costo maquinarias
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.. , Costo Unitario | Costo Total e
Maquinaria Unidades (Usd) (Usd) Vida Util
Cutter 1 40.000 40.000 10
Tanque preparador 1 13.900 13.900 10
salmuera
Inyectora Spray 1 67.000 67.000 10
Tiernizadora 1 10.000 10.000 10
Mixer 1 141.000 14.1000 10
Embutidora 1 93.925 93.925 10
Clipeadora 1 76.500 76.500 10
Cocinas 1 127.500 127.500 10
Fechadora 1 7.500 7.500 10
Cinta trasportadora 1 3.800 3.800 10
Bascula de piso 1500 kg 2 2.400 4.800 10
Balanza digital 2 216 432 5
TOTAL 586.357
Tabla 51 Costos maquinarias
Costo camaras frigorificas
. Medidas Area Costo Costo total .
Camara (m) (m2) (Usd/m2) (Usd) Vida Util
Congelado 10X7 70 200 14.000 30
Refrigerada recepcion 6X4 24 185 4.400 30
Descongelado 4 5X5,3 23,85 185 4.415 30
Pastas 10X3 30 185 5.550 30
Producto terminado 8X8.,5 68 185 12.580 30
TOTAL 40.895
Tabla 52 Costos camaras frigor fficas
Elementos auxiliares
: Costo Unitario | Costo Total e
Elemento Unidades (Usd) (Usd) Vida Util
Mesa de trabajo 3 435 1.305 10
Carro batea acero inoxidable 6 1.520 9.120 10
Bins plasticos 6 520 3.120 10
Canastos plasticos 30 120 3.600 10
Pallets plasticos 10 300 3.000 10
Zorra hidraulica 3 560 1.680 10
Balde plastico apto alimentos 6 8,5 51 10
Pala dosificadora 6 3 27 10
Cuchillo Frigorifico 2 19 38 10
Hacha 1 34 34 10
TOTAL 21.975

Tabla 53 Costo elementos auxiliares
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Equipo de laboratorio

Elemento Unidades | Costo Usd | Costo Usd Vida
Unitario Total Util
Balanza analitica 1 271 271 10
Ph metro digital + Temperatura 1 400 400 10
Vaso precipitado 250 ml 3 8,5 25,5 10
Embudos vidrio 35 mm 1 6 10
Pipeta graduada 1 ml 1 26 26 10
Pipeta graduada 5 ml 1 26,5 26,5 10
Pipeta graduada 25 ml 1 38,5 38,5 10
Micropipeta automatica 1 200 200 10
Propipetas 3 Valvulas 2 12,5 25 10
Espatula/cucharita de acero 3 5,5 16,5 10
Estufa incubacion 1 157 157 10
Cortadora de Fiambres 1 750 750 10
TOTAL 1.942

Tabla 54 Costos equipamiento laboratorio.

Muebles y electrodomésticos

Elemento Unidades | Costo Usd | Costo Usd Vida Util
Unitario Total
Notebook 3 760 2.280 10
Escritorio 5 165 825 10
Silla escritorio 5 117 585 10
Impresora 2 130 260 10
Mesa + 4 sillas 4 173 692 10
Bacha cocina 2 108 216 10
Inodoro 9 135 1215 10
Lavabos 9 30 270 10
Mingitorio 6 85,5 513 10
Lavamanos acero Filtro 4 434 1.736 10
sanitario
Lavabotas 4 434 1.736 10
Dispensador de toallas de 9 30 270 10
papel
Dispensador de jabén liquido/ 10 30 300 10
alcohol
Cestos Residuos 10 52 520 10
Termotanque 2 540 1.080 10
Aire Acondicionado 6 610 3.660 10
Microondas 2 130 260 10
Pava eléctrica 5 43,5 217.5 10
TOTAL 16.635,5

Tabla 55 Costos muebles y electrodom ésticos.
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Dentro de estos costos se incluiran, los costos de habilitacion de establecimiento,
aprobaciones de producto, habilitacién de transporte.

SENASA Costo USD
Habilitacion de establecimiento 213
Aprobaciones de producto 542
Laboratorio oficial SENASA (nutricionales) 1735
Habilitacién transporte 23
TOTAL 2.514
Tabla 56 Costos habilitaciones.
B. COSTOS FIJOS
Salarios
PUESTO Perjlodo Perizodo Per:i;odo
Responsable de laboratorio 115.000,00 230.000,00 280.000,00
Jefe de produccién 230.000,00 280.000,00 280.000,00
Administracién 188.477,00 188.477,00 188.477,00
Compras y ventas 94.238,50 1.888.477,10
Mantenimiento 218.196,00 261.835,20 261.835,20
Choferes 218.196,00 261.835,20 261.835,20
Dosificado / Pesado de aditivo e ingredientes 197.900,00 237.480,00 237.480,00
Elaborador de emulsiones y salmueras 218.196,00 261.835,20 261.835,20
Ayudante Elaborador 197.900,00 237.480,00 237.480,00
Embutidor 218.196,00 261.835,20 261.835,20
Ayudante embutidor 237.480,00 237.480,00
Encargado coccién 218.196,00 261.835,20 261.835,20
Ayudante coccién y fechado 197.900,00 226.172,60 226.172,60
Ayudante coccién y fechado 197.900,00 226.172,60 226.172,60
Expedicion, armado pedidos 197.900,00 237.480,00 237.480,00
Descarga de insumos 197.900,00 237.480,00 237.480,00
Ayudantes expedicioén y descarga 197.900,00 226.172,60 226.172,60
Ayudantes expedicion 226.172,60 226.172,60
Limpieza externa, Playones 215.402,40 215.402,40
Limpieza interna 226.172,60
TOTAL $ 3.009.757,00 4.409.384,30 | 6.479.795,50
TOTAL $ 13.057,51 19.129,65 28.111,91

Tabla 57 Costos salarios por cada periodo.
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Costo de servicios

Aqui se incluyo el servicio de celulares para la empresa, internet, servicio externo de Higiene
y Seguridad, contador y manejo de redes sociales como publicidad.

Servicio Costo Mensual Costo Anual
(Usd) (Usd)
Teléfono 156 1.874
Internet 35 416
Seguridad e
Higiene 65 781
Contador 108 1.300
Redes sociales 65 781
TOTAL ANUAL 5.154
Tabla 58 Costos de Servicios
Costo fijo SENASA

Se incluye la tasa fija mensual que se abona a SENASA, y los analisis de laboratorio
realizados por laboratorio oficial SENASA. Estos ensayos de laboratorio seran control de
Salmonella, Coliformes Totales, Aerobios Mesdfilos, Escherichia Coli, en carne de cerdo y
pollo y se realizaran mensualmente. También mensualmente se realizara analisis
microbioldgico de agua utilizada en elaboracién, y anualmente analisis nutricional completo
de un producto tomado al azar por personal de SENASA de modo de asegurar que se cumpla

lo expresado en rotulo y las exigencias de la normativa vigente.

Costo Anual
SENASA (Usd)
Tasa Fija 625
Laboratorio oficial SENASA 1.085
TOTAL 1.709

Tabla 59 Costos fijo SENASA anuales
Costo fijo totales

Los costos fijos estaran constituidos por aquellos costos que no varian frente a la actividad
de la industria. Los mismos estaran diferenciados para cada periodo de produccién

Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3
Costo fijo (Usd) (Usd) (Usd)
Salarios 169.741,00 248.690,00 365.456,00
Tasa fija SENASA 1.709,00 1.709,00 1.709,00
Servicios 5.154,00 5.154,00 5.152,00
TOTAL 176.604,00 255.553,00 372.317,00

Tabla 60 Costos fijo totales anuales.
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A su vez, se detallan a continuacion los costos fijos unitarios de cada producto, para cada
periodo de produccién. Para ello, se dividio el costo fijo total anual entre los 5 productos, y
luego se obtuvo el coto fijo unitario teniendo en cuenta las producciones anuales.

Al aumentar el volumen de produccién deberia disminuir los costos fijo por producto, pero
observamos que esto no sucede si no que se mantiene practicamente igual. Esto se debe a
gue aumentaron los costos fijos por periodo por la incorporacion de personal en cada uno.

Para que el costo fijo disminuyera el % de aumento de Kg producidos deberia ser mayor
respecto al % de aumento en salarios por la incorporacion de personal.

PERIODO 1
COSTO FIJO PRODUCICON COSTO FIJO
PRODUCTO ANUAL ANUAL UNITARIO
(Usd) (kg) (Usd/kg)
Jamén cocido 35.320,80 86.400,00 0,41
Fiambre cocido de paleta de cerdo 35.320,80 172.800,00 0,20
Fiambre de cerdo para emparedado 35.320,80 151.200,00 0,23
Fiambre cocido de cerdo y pollo para
emparedado 35.320,80 151.200,00 0,23
Mortadela 35.320,80 86.400,00 0,41
Tabla 61 Costo fijo unitario para el periodo 1
PERIODO 2
COSTO FIJO PRODUCICON COSTO FIJO
PRODUCTO ANUAL ANUAL UNITARIO
(Usd) (kg) (Usd/kg)
Jamén cocido 51.110,60 108.000,00 0,47
Fiambre cocido de paleta de cerdo 51.110,60 237.600,00 0,22
Fiambre de cerdo para
emparedado 51.110,60 216.000,00 0,24
Fiambre cocido de cerdo y pollo
para emparedado 51.110,60 216.000,00 0,24
Mortadela 51.110,60 108.000,00 0,47
Tabla 62 Costo fijo unitario para el periodo 2.
PERIODO 3
COSTO FIJO PRODUCICON COSTO FIJO
PRODUCTO ANUAL ANUAL UNITARIO
(Usd) (kg) (Usd/kg)
Jamédn cocido 74.463,40 151.200,00 0,49
Fiambre cocido de paleta de cerdo 74.463,40 324.000,00 0,23
Fiambre de cerdo para emparedado 74.463,40 324.000,00 0,23
Fiambre cocido de cerdo y pollo
para emparedado 74.463,40 324.000,00 0,23
Mortadela 74.463,40 151.200,00 0,49

Tabla 63 Costo fijo unitario para el periodo 3.
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Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3
. . Costo Cantidad Costo Cantidad Costo Cantidad Costo
Materia prima
P (Usd/ Kg) (Kg) (Usd) (Kg) (Usd) (Kg) (Usd)
Pulpa de jamén | 5,18 4.800,00 | 24.864,00 | 6.000,00 | 31.080,00 | 8.400,00 | 43.512,00
Pulpa de paleta | 4,85 | 13.124,00 | 63.651,40 | 18.270,00 | 88.609,50 | 25.350,00 | 122.947,50
Garron 3.69 1.890.00 | 6.974.10 | 2.970,00 | 10.959.30 | 4.050,00 | 14.944 50
Carne Vacuna 5,21 720,00 | 3.75120 | 900,00 | 4.689,00 | 1.260,00 | 6.564.60
CMS 0,63 2.800,00 | 1.764.00 | 4.400,00 | 2.772,00 | 6.000,00 | 3.780,00
Tocino 1.97 1.080,00 | 2.127.60 | 1.350,00 | 2.659,50 | 1.890,00 | 3.723.30
Tripolifosfato 6.00 190.80 | 1.144.80 | 26087 | 156522 | 37500 | 2.250,00
P"f;ﬁf:jto 7.00 7500 | 52500 | 10362 | 72534 | 149,00 | 1.043,00
Hexametafosfato| ¢ 450 22.50 563 28,15 7.90 39,50
de sodio
Nitrito de sodio 9,50 14,00 133,00 19,15 181,93 27.58 262.01
Nitrato de sodio | 9,50 21,00 199,50 29 25 277.88 42,23 401,19
E”t‘;’rob;go de 10,00 59,48 504,80 | 81.80 818,00 | 118,00 | 1.180,00
Glutamato 13,20 7.20 95,04 9,00 118.80 12,60 166,32
monosodico
Sal 0,22 109560 | 24103 | 149900 | 32978 | 2.157.00 | 47454
Almidén de papa| 5,15 3.182,00 | 16.387,30 | 4.400,00 | 22.660,00 | 6.342,00 | 32.661,30
Almidon de maiz| 0,78 1.774,00 | 1.383,72 | 2.500,00 | 1.950,00 | 3.630,00 | 2.831.40
Azticar 1,52 468,60 712.27 650,84 989.28 94020 | 1.429.10
Dextrosa 153 72.00 110,16 90,00 137,70 126,00 192.78
L'gaggii‘:;mo” 13,15 72,00 946,80 90,00 | 1.183,50 | 126,00 | 1.656,90
Proteina de soja | 7,68 1.080,00 | 829440 | 1.347,00 | 10.344.96 | 1.947,00 | 14.952.96
Cargaogoeo”'”a 18,00 36,00 648,00 45,00 810,00 63,00 | 1.134,00
Ca”saGQO%“'”a 16,75 332,00 | 5.561,00 | 464,60 | 7.782,05 | 673,80 | 11.286.,15
Sabor jamén 14,00 40,50 567,00 56,90 796.60 8284 | 1.159.76
Sabor humo 21,00 14,20 298.20 18,57 389.97 26,21 550,41
Sabor mortadela| 14,00 3,60 50,40 450 63,00 6,30 88.20
Especias 4,34 57,60 24998 72,00 312,48 100,80 437 47
Cg;"rﬁ?rfe 24,00 8,96 215,04 12,28 294,74 17,63 42312
TOTAL 14151225 192.528,67 270.092,01

Tabla 64 Costos totales de materias primas por periodo.
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Costo anual Costo anual Costo anual
Costo Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3
Producto USD/kg (USD) (USD) (USD)
Jamon cocido 3,81 329.184,00 411.480,00 576.072,00
Fiambre cocido de paleta de cerdo 2,67 461.376,00 634.392,00 865.080,00
Fiambre de cerdo para emparedado 2,36 356.832,00 509.760,00 764.640,00
Fiambre cocido de cerdo y pollo para
emparedado 1,49 225.288,00 321.840,00 482.760,00
Mortadela 3,64 314.496,00 393.120,00 550.368,00
Tabla 65 Costos de materias primas por producto y por periodo.
Costos de envases
Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3
Costo . . .
Unidades | Costo | Unidades Costo Unidades | Costo
Envases Usd
Bolsa empaque
primario 0,60 55.862 33.517 76.345 45.807 109.862 65.917
Clips 0,05 223.448 11.172 305.379 15.269 439.448 21972
Cajas de Carton 1,25 27931 34914 38.172 47716 54931 68.664
TOTAL anual 79.603 108.791 156.553
Tabla 66 Costos totales de envases primarios y secundarios.
Costos de envases por productos
PERIODO 1
Empaque enfo:toue Unidades S Unidades S
Producto . P q. .p q. . clips . cajas TOTAL
primario primario Clips (Usd) Cajas (Usd)
(Usd)
Jamon cocido 7.448 4.469 29.793 1.490 3.724 4.655 10.614
Fiambre cocido de
paleta de cerdo 14.897 8.938 59.586 2.979 7.448 9.310 21.228
Fiambre de cerdo para
emparedado 13.034 7.821 52.138 2.607 6.517 8.147 18.574
Fiambre cocido de
cerdo y pollo para
emparedado 13.034 7.821 52.138 2.607 6.517 8.147 18.574
Mortadela 7.448 4.469 29.793 1.490 3.724 4.655 10.614

Tabla 67 Costos de envases totales anuales por producto para el periodo 1.
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PERIODO 2
Costo
Empaque empaque Unidades Costo Unidades | Costo cajas
Producto . . . . . clips . TOTAL
primario primario Clips (Usd) Cajas (Usd)
(Usd)
Jamon cocido 9.310 5.586 37.241 1.862 4.655 5.819 13.267
Fiambre cocido de paleta
de cerdo 20.483 12.290 81.931 4.097 10.241 12.802 29.188
Fiambre de cerdo para
emparedado 18.621 11.172 74.483 3.724 9.310 11.638 26.534
Fiambre cocido de cerdo
y pollo para emparedado | 18.621 11.172 74.483 3.724 9.310 11.638 26.534
Mortadela 9.310 5.586 37.241 1.862 4.655 5.819 13.267
Tabla 68 Costos de envases totales anuales por producto para el periodo 2.
PERIODO 3
Costo Costo
Producto Err!paqtule err!paql-le Unld'ades clips Unldafles .Costo TOTAL
primario primario Clips De cajas | cajas (Usd)
(Usd)
(Usd)
Jamon cocido 13.034 7.821 52.138 2.607 6.517 8.147 18.574
Fiambre cocido de paleta
de cerdo 27.931 16.759 111.724 5.586 13.966 17.457 39.802
Fiambre de cerdo para
emparedado 27.931 16.759 111.724 5.586 13.966 17.457 39.802
Fiambre cocido de cerdo
y pollo para emparedado | 27.931 16.759 111.724 5.586 13.966 17.457 39.802
Mortadela 13.034 7.821 52.138 2.607 6.517 8.147 18.574
Tabla 69 Costos de envases totales anuales por producto para el periodo 3.
Costos ropa de trabajo
COSTO |CANTIDAD CO.STO CANTIDAD C(.)STO CANTIDAD CO.STO
ROPA (Usd) Periodo 1 Periodol Periodo 2 Periodo 2 Periodo 3 Periodo3
(Usd) (Usd) (Usd)
Remera 10,50 26,00 273,00 32,00 336,00 34,00 357,00
Buzo 34,50 26,00 897,00 32,00 1.104,00 34,00 1.173,00
Pantalén 28,00 26,00 728,00 32,00 896,00 34,00 952,00
Campera 56,00 3,00 168,00 4,00 224,00 4,00 224,00
camara
Delantales PVC | 11,00 26,00 286,00 32,00 352,00 34,00 374,00
Guardapolvo 52,00 2,00 104,00 2,00 104,00 2,00 104,00
Botas 30,00 14,00 420,00 17,00 510,00 18,00 540,00
Guantes 15,00 3,00 45,00 4,00 60,00 4,00 60,00
Pasamontafa 6,00 3,00 18,00 4,00 24,00 4,00 24,00
Medias de lana 2,60 9,00 23,40 12,00 31,20 12,00 31,20
Cofias
descartables 0,06 4.360,00 261,60 5.300,00 318,00 5.600,00 336,00
TOTAL 3.224,00 3.959,20 4.175,20

Tabla 70 Costos ropa de trabajado totales anuales por periodo.
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Costo de energia eléctrica

La potencia total consumida sera calculada segun categorizacion de la empresa
distribuidora de energia EDEN SA categoria T3, usuario de grandes demandas en baja
tension.

Consumo anual kW | Consumo anual kW | Consumo anual kW
PERIODO 1 PERIODO 2 PERIODO 3
Magquinarias 622.469,3 708.092,7 892.391,6
[luminacion 19.750,3 19.750,3 19.750,3
Tomacorrientes 11.659,8 11.659,8 11.659,8
Aires
Acondicionados 1.872,0 1.872,0 1.872,0
Total kW anuales 655.751,4 741.374,8 925.673,7
Tabla 71 Consumo energia KW/anuales por periodo.
COSTO Periodo Periodo Periodo
1 2 3

Fijo anual (USD) 174,0 174,0 174,0

Por consumo anual (USD) 45.234,0 51.140,4 63.853,4

TOTAL UDS ANUAL 45.408,0 51.314,4 64.027,4

Tabla 72 Costos totales por consumo de energla por periodo.

Costos de transportes

Para su célculo se diagramaron los recorridos que se deberan realizar. Seran 4 recorridos

El recorrido1 incluye la ciudad de Lincoln, Junin, Areco, Gran Buenos y depdsito del
transporte encargado del envi6 de la mercaderia hacia el norte del pais. Al regreso de este
se cargaran en la ciudad de San Andrés de Giles, carne de cerdo y también pasara por
planta de Farmesa en General Rodriguez a cargar insumos secos. Durante el periodo 1
este recorrido lo hara quincenalmente, en el periodo 2 y 3 sera semanal.

El recorrido 2 sera Pehuajo y Bahia blanca, que sera quincenal para los 3 periodos.

El recorrido 3 sera 9 de Julio y Mar de la plata, de modo quincenal en el periodo 1y 2y
semanal en el periodo 3. Por ultimo, el recorrido 4 hara Venado Tuerto, que seran
quincenal en todos los periodos.

Se suma el costo de viaticos del chofer.

Respecto al resto de materias primas e insumos no se contempla el costo de transporte ya
gue este esta a cargo de las empresas proveedoras, Fadel, Arysa, Inpack, Ingredion etc.
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Recorrido 1 (semanal)

Recorrido 2 (quincenal)

Recorrido 3 (quincenal)

Recorrido 4 (quincenal)

Lincoln Pehuajo 9 de julio Venado Tuerto
Junin Bahia blanca Mar del Plata
Areco

Gran Buenos Aires

Capital (deposito)

Tabla 73 Recorridos transporte para entrega de producto terminado.

Periodo 1
Recorrido Km km anuales | Litros anuales | Costo USD
1 700 16800 5.040 5.936
2 1040 24960 7.488 8.820
3 1294 31056 9.317 10.974
4 360 8640 2.592 3.053
TOTAL ANUAL USD 28.783
VIATICOS 1.670
Tabla 74 Costo total de transporte periodo 1.
Periodo 2
Recorrido Km km anuales | Litros anuales | Costo USD
1 700 33600 10.080 11.873
2 1040 24960 7.488 8.820
3 1294 62112 18.634 21.948
4 360 8640 2.592 3.053
TOTAL ANUAL USD 45.694
VIATICOS 2.500
Tabla 75 Costo total de transporte periodo 2.
Periodo 3
Recorrido Km | km anuales Litros anuales Costo USD
1 700 67200 20.160 23.746
2 1040 24960 7.488 8.820
3 1294 62112 18.634 21.948
4 360 8640 2.592 3.053
TOTAL ANUAL USD 57.567
VIATICOS 3.000

Tabla 76 Costo total de transporte periodo.
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Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3
Costos variables (Usd) (Usd) (Usd)
Materia prima 1.698.144 2.310.336 3.241.104
Envases 79.603 108.791 156.553
Ropa de trabajo 3.224 3.959 4.175
Energia eléctrica 45.408 51.314 64.027
Transporte 30.453 48.194 60.767
TOTAL 1.856.832 2.522.594 3.526.626
Tabla 77 Costos variables anuales totales por periodo.
Costos variables unitarios por producto
Periodo 1
Producto Costo variatIJIe total Produccé()n anual ur?i:t(z)asr:g ;g:laKZI?:l .
anud (Kg) producto (USD)
Jamon cocido 355.615 86.400 4,12
Fiambre cocido de paleta de
cerdo 498.421 172.800 2,88
Fiambre de cerdo para
emparedado 391.223 151.200 2,59
Fiambre cocido de cerdo y
pollo para emparedado 259.679 151.200 1,72
Mortadela 340.927 86.400 3,95
Tabla 78 Costos variables unitarios por producto para el periodo 1.
Periodo 2
Producto Costo variatl)le total Producc}:(ién anual ursi:t% sritg ;gtr'laKZI?je
anud (Kg) producto (USD)
Jamon cocido 445 .441 108.000 412
Fiambre cocido de paleta de
cerdo 684.273 237.600 2,88
Fiambre de cerdo para
emparedado 556.988 216.000 2,58
Fiambre cocido de cerdo y
pollo para emparedado 369.068 216.000 1,71
Mortadela 427.081 108.000 3,95

Tabla 79 Costos variables unitarios por producto para el periodo 2.
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Periodo 3
Producto Costo variatl>le total Producﬂén anual urfi:t%sr;g ;g:'izlz .
anua (Kg) producto (USD)
Jamon cocido 620.439,9 151.200 410
Fiambre cocido de paleta de
cerdo 930.675,5 324.000 2,87
Fiambre de cerdo para
emparedado 830.235,5 324.000 2,56
Fiambre cocido de cerdo y

pollo para emparedado 548.355,5 324.000 1,69
Mortadela 594.735,9 151.200 3,93

Tabla 80 Costos variables unitarios por producto para el periodo 3.

D. COSTOS TOTALES

El costo total de cada producto es la suma de su costo total fijo y de su costo total variable.
A continuacion, se describen los costos totales para cada producto y cada periodo:

PERIODO 1
K Costo fijo total varigt())lset(t)otal Costo | Costo total Costo
PRODUCTO pro du?:i dos anual anual total unitario unitario
(Usd) (Usd) (Usd) (Usd) %)
Jamon cocido 86.400 35.321 355.615 390.936 4,52 1.043
Fiambre cocido de
paleta de cerdo 172.800 35.321 498.421 533.742 3,09 712
Fiambre de cerdo para
emparedado 151.200 35.321 391.223 | 426.544 2,82 650
Fiambre cocido de
cerdo y pollo para
emparedado 151.200 35.321 259.679 295.000 1,95 450
Mortadela 86.400 35.321 340.927 376.248 4,35 1.004

Tabla 81 Costos totales anuales por producto para el periodo 1.
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PERIODO 2
.. Costo
Costo fijo total . Costo | Costo total o
PRODUCTO pro dﬁgi dos anual van:gll:aa:otal total unitario Costo(;)nltano
(Usd) (Usd) (Usd) (Usd)
Jamon cocido 108.000 51.111 445 .441 496.551 4,60 1.060
Fiambre cocido de
paleta de cerdo 237.600 51.111 684.273 735.384 3,10 713
Fiambre de cerdo para
emparedado 216.000 51.111 556.988 608.098 2,82 649
Fiambre cocido de
cerdo y pollo para
emparedado 216.000 51.111 369.068 420.178 1,95 448
Mortadela 108.000 51.111 427.081 478.191 4,43 1.021
Tabla 82 Costos totales por producto para el periodo 2.
PERIODO 3
Kg Costo fijo varigtc:lset(t)otal Costo | Costo total Costo
PRODUCTO producidos total anual anual total unitario unitario
(Usd) (Usd) (Usd) (Usd) %)
Jamon cocido 151.200 74.463 620.440 694.903 4,60 1.059
Fiambre cocido de 1.005.13
paleta de cerdo 324.000 74.463 930.676 9 3,10 715
Fiambre de cerdo para
emparedado 324.000 74.463 830.236 904.699 2,79 644
Fiambre cocido de
cerdo y pollo para
emparedado 324.000 74.463 548.356 622.819 1,92 443
Mortadela 151.200 74.463 594.736 669.199 4,43 1.020

Tabla 83 Costos totales por producto para el periodo 3

A. PRECIO DE VENTA

Para determinar el precio de venta de cada producto, se establecié una ganancia por
sobre el costo total unitario de cada uno. Se calcularon las mismas para los diferentes
productos, intentando colocar una ganancia maxima sin exceder los precios del mercado
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PERIODO 1
Costo total Costo | Precio de | Precio de Ganancia | Ganancia| Ganancia
PRODUCTO $/k total venta venta ($/kg) (Usd/kg) (%)
9 |(Usdkg)| ($/kg) | (Usdikg) 9 9 °
Jamon cocido 1.042,95 4,52 2.398,78 10,41 1.355,83 5,88 130,00
Fiambre cocido de
paleta de cerdo 711,96 3,09 1.423,93 6,18 711,96 3,09 100,00
Fiambre de cerdo para
emparedado 650,25 2,82 1.072,92 4,65 422,66 1,83 65,00
Fiambre cocido de
cerdo y pollo para
emparedado 449,72 1,95 831,98 3,61 382,26 1,66 85,00
Mortadela 1.003,76 4,35 1.555,83 6,75 552,07 2,40 55,00
Tabla 84 Precio de venta periodo 1
PERIODO 2
PRODUCTO Costo total COStIO dPreC|o Precio de Ganancia | Ganancia| Ganancia
$/kg tota eventa| venta ($/kg) (Usd/kg) (%)
(Usd/kg) | ($/kg) | (Usd/kg)
Jamoén cocido 1.059,77 4,60 2.437,47 10,57 1.377,70 5,98 130,00
Fiambre cocido de
paleta de cerdo 713,41 3,10 1.426,82 6,19 713,41 3,10 100,00
Fiambre de cerdo
para emparedado 648,92 2,82 1.070,72 4,65 421,80 1,83 65,00
Fiambre cocido de
cerdo y pollo para
emparedado 448,38 1,95 829,51 3,60 381,13 1,65 85,00
Mortadela 1.020,58 4,43 1.581,91 6,86 561,32 2,44 55,00

Tabla 85 Precio de venta para el periodo 2, con ganancia fija.

Tal como puede verse en las tablas detalladas anteriormente, el costo unitario de produccion
para Fiambre de Cerdo para Emparedado y Fiambre Cocido de Cerdo y Pollo para
Emparedado es menor en el segundo periodo, dado que se produce mayor cantidad de los
mismos. Si se mantuviera una ganancia fija, el precio de los productos seria menor en el
segundo periodo, dado que los costos de produccién son menores. Por lo tanto, se decidio
mantener los mismos precios para ambos periodos, manteniendo los calculados para el

periodo 1.

Esta disminucion del costo unitario no se ve reflejado para el Jamon Cocido, Fiambre Cocido
de Paleta de Cerdo y Mortadela desde el periodo 1 al 2. En ellos el costo unitario de
produccion es mayor en el periodo 2 por lo que el precio de venta se aumentara y se
mantendra el mismo porcentaje de ganancia.
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PERIODO 2
Costo Costo Precio | Precio de Ganancia | Ganancia| Ganancia
PRODUCTO total $/k total |de venta venta ($/ka) (Usd/kg) (%)
9 |(Usdikg)| ($/ka) | (Usd/kg) 9 9 o
Jamon cocido 1.059,77 4,60 2.437,47 10,57 1.377,70 5,98 130,00
Fiambre cocido de paleta
de cerdo 713,41 3,10 1.426,82 6,19 713,41 3,10 100,00
Fiambre de cerdo para
emparedado 648,92 2,82 1.072,92 4,65 424,00 1,84 65,34
Fiambre cocido de cerdo
y pollo para emparedado 448,38 1,95 831,98 3,61 383,59 1,66 85,55
Mortadela 1.020,58 4,43 1.581,91 6,86 561,32 2,44 55,00
Tabla 86 Precio de venta finales, y ganancia para el periodo 2.
PERIODO 3
Costo Costo Precio | Precio de Ganancia |Ganancia| Ganancia
PRODUCTO total $/k total |de venta venta ($/ka) (Usd/kg) (%)
9 | (Usdkg) | ($/kg) | (Usdrkg) 9 9 °
Jamon cocido 1.059,36 4,60 2.436,53 10,57 1.377,17 5,97 130,00
Fiambre cocido de paleta
de cerdo 715,08 3,10 1.430,15 6,20 715,08 3,10 100,00
Fiambre de cerdo para
emparedado 643,62 2,79 1.064,16 4,62 420,54 1,82 65,34
Fiambre cocido de cerdo
y pollo para emparedado | 443,09 1,92 822,15 3,57 379,06 1,64 85,55
Mortadela 1.020,17 4,43 1.581,27 6,86 561,10 2,43 55,00

Tabla 87 Precios de venta para el periodo 3 con ganancia fija respecto al periodo 2.

Al analizar desde el segundo periodo al tercer periodo se observa que el costo unitario de
todos los productos excepto el de Fiambre Cocido de Paleta de Cerdo disminuyen,
disminuyendo asi el precio de venta, es por ellos que en el tercer periodo se modificara el
porcentaje de ganancia de modo de mantener el precio de venta.

PERIODO 3
Costo total Costo Precio | Precio de Ganancia | Ganancia | Ganancia
PRODUCTO $/k total |deventa| venta ($/kg) (Usd/kg) (%)
9 |(Usdikg)| ($/kg) | (Usd/kg) 9 9 o
Jamon cocido 1.059,36 4,60 2.437,48 10,57 1.378,12 5,98 130,09
Fiambre cocido de paleta
de cerdo 715,08 3,10 1.430,15 6,20 715,08 3,10 100,00
Fiambre de cerdo para
emparedado 643,62 2,79 1.072,92 4,65 429,29 1,86 66,70
Fiambre cocido de cerdoy
pollo para emparedado 443,09 1,92 831,98 3,61 388,90 1,69 87,77
Mortadela 1.020,17 4,43 1.581,99 6,86 561,81 2,44 55,07

Tabla 88 Precios de venta finales y ganancias para el periodo 3.
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B. PRECIO DE MERCADO

Se promediaron los precios disponibles en internet, supermercados y se los comparo con los
precios de venta de cada producto de este proyecto.

Precio de venta por Kg de producto
. . Fiambre Fiambre cocido
Marca Jamoén Flgembglee::aocélgo cocido de de cerdo y pollo Mortadela
comercial cocido F::er do cerdo para para
emparedado emparedado
Paladini 3.855 2.445 1.427
El bierzo 4.315 2.300 1.750
Calchaqui 2.500 1.950
Tres cruces 2.050 1.230
Larios 2.780 2.250 1.200 720 2.690
Cagnoli 3.230 1.890 1.520 1.530
Piamontesa 1.520 1.220 980
Grasetto 2.745 1.450 1.100 630
Jet Food (la 750 930
comarca)
PROMEDIO
TOTAL ($) 3.385 2.050 1254 770 1712
PROMEDIO
TOTAL (USD) 14,7 8,89 5,44 3,35 7,42

Tabla 89 Precios de venta del mercado.

A partir de este andlisis, se concluy6é que el precio de venta de todos los productos se
encuentra por debajo de los precios promedios de presentes en el mercado excepto el
Fiambre Cocido de Cerdo y Pollo para emparedado que se encuentra dentro y no por debajo
del promedio.

C. ESTUDIO DE VIABILIDAD ECONOMICA DEL PROYECTO

Para establecer la viabilidad econdémica del proyecto, se tendran en cuenta los siguientes
criterios:

i.  El precio unitario de venta, debe ser mayor que el costo unitario variable, es decir que
la contribucion marginal debe ser positiva.

La contribucion marginal es la diferencia entre el costo unitario variable y el precio unitario
de venta. Esta diferencia muestra como “contribuyen” los precios de los productos a cubrir
los costos y generar utilidad.

En este caso, se describen a continuacion estos factores detallados para cada producto:
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PERIODO 1
Precio de Costo unitario | Contribucién .
PRODUCTO venta unitario variable marginal Ctgg%lr'i?e'ﬁgto
(Usd) (Usd) (Usd)
Jamon cocido 10,41 452 5,88 Si
Fiambre cocido de paleta de
cerdo 6,18 3,09 3,09 S
Fiambre de cerdo para
emparedado 4,65 2,82 1,83 SI
Fiambre cocido de cerdo y pollo
para emparedado 3,61 1,95 1,66 SI
Mortadela 6,75 4,35 2,40 Si
Tabla 90 Contribucion marginal periodo 1.
PERIODO 2
Precio de Costo unitario | Contribucién .
PRODUCTO venta unitario variable marginal Clérgrz:lrlirtnelﬁgto
(Usd) (Usd) (Usd)
Jamon cocido 10,57 4,60 5,98 Si
Fiambre cocido de paleta de
cerdo 6,19 3,10 3,10 Si
Fiambre de cerdo para
emparedado 4,65 2,82 1,84 Si
Fiambre cocido de cerdo y pollo
para emparedado 3,61 1,95 1,66 Si
Mortadela 6,86 443 2,44 Si
Tabla 91 Contribucion marginal periodo 2.
PERIODO 3
Precio de Costo unitario | Contribucién .
PRODUCTO venta unitario variable marginal Clg:%';irtne' ﬁgto
(Usd) (Usd) (Usd)
Jamon cocido 10,57 4,60 5,98 Si
Fiambre cocido de paleta de
cerdo 6,20 3,10 3,10 Sl
Fiambre de cerdo para
emparedado 4,65 2,79 1,86 Si
Fiambre cocido de cerdo y pollo
para emparedado 3,61 1,92 1,69 Sl
Mortadela 6,86 443 2,44 Si

Tabla 92 Contribucion marginal periodo 3.

Se puede afirmar que el primer criterio se cumple para todos los productos y ambos

periodos de produccion.
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ii.  El punto de equilibrio debera tener un valor entre el 20% y 60% de la capacidad de la
planta y el Umbral de rentabilidad entre un 15% y 70% de la capacidad.

El punto de equilibrio, es la condicidon donde los ingresos por ventas equivalen a los costos
totales que genera el proyecto. Por otro lado, el umbral de rentabilidad es la condicion donde
los ingresos por ventas equivalen a los costos totales que genera el proyecto, considerando
las amortizaciones.

Entonces, para establecer el punto de equilibrio, se debe hallar el valor de cantidad de
producto donde se cumpla lo siguiente:

Ingresos totales = costos totales
PvuxQ=Cft+CvuxQ

Donde,

Pvu = Precio de venta unitario

Q = Unidades vendidas

Cft = Costo fijo total

Cvu = Costo variable unitario

Para facilidad de los calculos se utilizé como precio de venta unitario un promedio ponderado
entre los precios de venta de todos los productos. Con el mismo criterio se obtuvo un Costo
variable unitario ponderado.

Pvu = 5,78 (Usd/kg)

Cft = 804.474,00 (Usd)

Cvu = 2,78 (Usd/Kg)

Reemplazando en Pvu x Q = Cft + Cvu x Q se obtiene que Q= 268.158 Kg

Este valor de Q representa 21,04 % de la capacidad maxima instalada, por tanto, como este
valor se encuentra entre en el 20 y 60 % cumple con la primera parte del segundo criterio.

En cuanto al umbral de rentabilidad, se deberan tener en cuenta las depreciaciones que
detallan en la siguiente tabla:
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Depreciacion Costo total Gasto anual Luego de 10 afios
(anos) (Usd) (Usd) (Usd)
Edilicio 30 546.300,00 18.210,00 182.100,00
Magquinaria nueva 10 479.357,00 47.935,70 479.357,00
Maquinaria Usada 5 107.000,00 21.400,00 214.000,00
Elementos

auxiliares 10 21.975,00 2.197,50 21.975,00
Mobiliario 10 16.635,50 1.663,55 16.635,50

Laboratorio 10 1.972,00 197,20 1.972,00
Total 1.173.239,50 91.603,95 916.039,50

Para verificar el criterio del umbral de rentabilidad, la siguiente ecuacion debera cumplirse:
Pvux Q = Cft + depreciaciones + Cvu x Q

Pvu = 5,78 (Usd/kg)

Cft = 804.474,00 (Usd)

Cvu = 2,78 (Usd/Kg)

Depreciaciones = 91.603,95

Reemplazando en pvu x Q = Cft + depreciaciones + Cvu x Q se obtiene que Q=
298.692,65Kg.

Este valor de Q representa 23,4% de la capacidad maxima instalada, por tanto, como este
valor se encuentra entre en el 15y 70 % cumple con la segunda parte del segundo criterio.

En conclusién, como se verifica el cumplimiento de los dos criterios mencionados
anteriormente, se determina que el proyecto es ECONOMICAMENTE VIABLE.
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ESTUDIO FINANCIERO

La viabilidad financiera se calcula en base a 2 parametros, los cuales son determinados a
partir del flujo de fondos del proyecto:

e Valor Actual Neto (VAN)
e Tasa Interna de Retorno (TIR)

Para garantizar que el proyecto es financieramente viable se debe cumplir lo siguiente:

e VAN=O0
e TIR > Tasa de corte

A. FLUJO DE FONDOS

El flujo de fondos representa los flujos de entradas y salidas de fondos o efectivo, en un
periodo dado. Es un esquema que presenta, en forma sistematica los costos e ingresos,
registrados periodo a periodo. El flujo de fondos es la acumulacidén neta de activos liquidos
en un periodo determinado. Por lo tanto, constituye un indicador importante de la liquidez de
una empresa.

El flujo de fondos esta constituido principalmente por los siguientes elementos:

e Egresos iniciales de fondos

e Ingresos y egresos de operacion

¢ Momento de ocurrencia de los ingresos y egresos
¢ Valor de desecho o salvamento del proyecto

A. SECUENCIA DEL ANALISIS DE FONDOS.

Ingresos y egresos sujetos a impuestos

Gastos no desembolsables

Calculo de impuestos

Ajuste por gastos no desembolsables

Ingresos y egresos no sujetos a impuestos

FLUJO DE FONDOS




B. CONSTRUCCION DEL FLUJO DE FONDOS
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Concepto 0 1 2 3
(+) Ingresos sujetos a impuestos
Ingresos Jamdn cocido 899.152,34 899.152,34 899.152,34
Ingresos Fiambre cocido de paleta de cerdo 1.067.483,60| 1.067.483,60| 1.067.483,60
Ingresos Fiambre cocido de cerdo para emparedo 703.080,00 703.080,00 703.080,00
Ingresos Fiambre cocido de cerdo y pollo para
emparedado 545.749,63 545.749,63 545.749,63
Ingresos Mortadela 583.184,09 583.184,09 583.184,09
(=) Total ingresos sujetos a impuesto 3.798.649,66 | 3.798.649,66 | 3.798.649,66
(-) Egresos sujetos a impuestos
Costos fijos 176.604,00 176.604,00 176.604,00
Costos Variables 1.856.832,00| 1.856.832,00| 1.856.832,00
(=) Total egresos sujetos a impuesto 2.033.436,00| 2.033.436,00| 2.033.436,00
(-) Gastos no desembolsables
Depreciaciones 91.603,95 91.603,95 91.603,95
(=) Flujo de fondos antes de impuestos 1.765.213,66 | 1.765.213,66 | 1.765.213,66
(-) Impuestos 35 % 617.824,78 617.824,78| 617.824,78
(=) Flujo de fondos después de impuestos 1.147.388,88 | 1.147.388,88 | 1.147.388,88
(+) Ajuste por gastos no desembolsables 91.603,95 91.603,95 91.603,95
(-) Egresos no sujetos a impuestos
Inversiones
Edilicio 546.300,00
Magquinarias 586.357,00
Equipos auxiliares 21.975,00
Mobiliario y electrodomésticos 16.635,50
Equipos laboratorio 1.972,00
Habilitaciones 2.514,00
(=) Total Egresos no sujetos a impuestos 1.175.753,50
FLUJO DE FONDOS -1.175.753,50 | 1.055.784,93 | 1.055.784,93| 1.055.784,93

Tabla 93 Flujo de fondos hasta el 3° afio
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Concepto 4 5 6
(+) Ingresos sujetos a impuestos
Ingresos Jamdn cocido 1.142.067,86|1.142.067,86|1.142.067,86
Ingresos Fiambre cocido de paleta de cerdo 1.470.767,86 | 1.470.767,86 | 1.470.767,86
Ingresos Fiambre cocido de cerdo para emparedo 1.004.400,00 | 1.004.400,00 | 1.004.400,00
Ingresos Fiambre cocido de cerdo y pollo para emparedado 779.641,17| 779.641,17| 779.641,17
Ingresos Mortadela 741.196,42 | 741.196,42| 741.196,42
(=) Total ingresos sujetos a impuesto 5.138.073,32|5.138.073,32 | 5.138.073,32
(-) Egresos sujetos a impuestos
Costos fijos 255.553,00| 255.553,00| 255.553,00
Costos Variables 2.522.602,002.522.602,00| 2.522.602,00
(=) Total egresos sujetos a impuesto 2.778.155,00| 2.778.155,00 | 2.778.155,00
(-) Gastos no desembolsables
Depreciaciones 91.603,95 91.603,95 91.603,95
(=) Flujo de fondos antes de impuestos 2.359.918,32|2.359.918,32 | 2.359.918,32
(-) Impuestos 35 % 825.971,41| 825.971,41| 825.971,41
(=) Flujo de fondos después de impuestos 1.533.946,91 | 1.533.946,91 | 1.533.946,91
(+) Ajuste por gastos no desembolsables 91.603,95 91.603,95 91.603,95
(-) Egresos no sujetos a impuestos
Inversiones
Edilicio
Maquinarias
Equipos auxiliares
Mobiliario y electrodomésticos
Equipos laboratorio
Habilitaciones
(=) Total Egresos no sujetos a impuestos
FLUJO DE FONDOS 1.442.342,96 | 1.442.342,96 | 1.442.342,96

Tabla 94 Flujo de fondos desde el 4° al 6° afio
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Concepto

10

(+) Ingresos sujetos a impuestos

Ingresos Jamdn cocido

1.598.903,09

1.598.903,09

1.598.903,09

1.598.903,09

Ingresos Fiambre cocido de paleta de cerdo

2.010.277,85

2.010.277,85

2.010.277,85

2.010.277,85

Ingresos Fiambre cocido de cerdo para emparedo

1.506.600,00

1.506.600,00

1.506.600,00

1.506.600,00

Ingresos Fiambre cocido de cerdo y pollo para
emparedado

1.169.467,09

1.169.467,09

1.169.467,09

1.169.467,09

Ingresos Mortadela

1.037.727,41

1.037.727,41

1.037.727,41

1.037.727,41

(=) Total ingresos sujetos a impuesto

7.322.975,45

7.322.975,45

7.322.975,45

7.322.975,45

(-) Egresos sujetos a impuestos

Costos fijos

372.317,00

372.317,00

372.317,00

372.317,00

Costos Variables

3.526.626,00

3.526.626,00

3.526.626,00

3.526.626,00

(=) Total egresos sujetos a impuesto

3.898.943,00

3.898.943,00

3.898.943,00

3.898.943,00

(-) Gastos no desembolsables

Depreciaciones

91.603,95

91.603,95

91.603,95

91.603,95

(=) Flujo de fondos antes de impuestos

3.424.032,45

3.424.032,45

3.424.032,45

3.424.032,45

(-) Impuestos 35 %

1.198.411,36

1.198.411,36

1.198.411,36

1.198.411,36

(=) Flujo de fondos después de impuestos

2.225.621,09

2.225.621,09

2.225.621,09

2.225.621,09

(+) Ajuste por gastos no desembolsables

91.603,95

91.603,95

91.603,95

91.603,95

(-) Egresos no sujetos a impuestos

Inversiones

Edilicio

Maquinarias

Equipos auxiliares

Mobiliario y electrodomésticos

Equipos laboratorio

Habilitaciones

(=) Total Egresos no sujetos a impuestos

FLUJO DE FONDOS

2.134.017,14

2.134.017,14

2.134.017,14

2.134.017,14

Tabla 95 Flujo de fondos desde el 7° al 10° afio

B. ESTUDIO DE VIABILIDAD FINANCIERA

A. TASA DE CORTE TR

La Tasa de Corte es una medida que cada empresa o inversor establece como tope para

evaluar sus inversiones.

Esta compuesta por:




B.
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La Tasa de Negocio de Minimo Riesgo (TNMR): se establece tomando como
referencia el valor establecido por la tasa LIBOR (London Interbank Offered Rate),
que, en nuestro pais, la establece el Banco Central de la Republica Argentina.

La Tasa de Retorno Exigida por el Inversionista (Tl): es una tasa que indica el minimo
valor que recibira el inversionista como retorno de las entidades bancarias para las
cuentas de plazo fijo. Para evitar que el inversionista no realice un plazo fijo y se
decida a invertir en el proyecto, se debe ofrecer una tasa superior a ella.

La Tasa de Riesgo (T.Riesgo): se compone por varias variables. En el caso mas
general, las variables son el indice Riesgo-Pais y la Tasa de Plazo Fijo Anual del
Banco Nacion. Para la TNA se tomd el valor para plazo fijo anual en dolares brindado
por el Banco Nacion.

TR=TNMR +TI+T.RIESGO

Elemento %
TNMR 1,05
Tl 1,75
EMBI 25,9
TNA 1,75
T.RIEGOS 27,65
TOTAL 30,45

Tabla 96 Componentes de la tasa de corte

VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Es la diferencia entre todos los ingresos y egresos del proyecto expresados en moneda
actual. Para su determinacion se utiliza la siguiente expresién matematica

BNj
LA+ )]
f=1

VAN = =lo +

Donde:

DN NER NI NI N

lo = Inversion inicial en el momento cero del proyecto
BN;j = Flujo neto en el periodo J

J = Periodo del proyecto evaluado

i= Valor de la tasa de corte

n = n° de periodos
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Un proyecto es rentable para un inversionista si el VAN es mayor que cero.

e VAN>0 Proyecto Rentable
e VAN<O Proyecto No Rentable
e VAN=0 Proyecto Indiferente

El VAN fue calculado en Excel con los datos del flujo de fondos realizado anteriormente, el
valor del mismo es 2.833.233,52 (Usd). Como el valor es positivo, el proyecto es
RENTABLE.

C. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Es la tasa de corte TR que hace que el VAN del proyecto tome un valor exactamente igual
a cero.

n
DZ—I{}‘l‘Z F‘F' 7

j=1(1+TIR)

Es una simplificacion interpretativa que permite simular al proyecto como una inversion
financiera pura, en términos de la forma en la que retorna el capital invertido en un dado
periodo a una dada tasa de interés.

Para analizar la viabilidad, se compara el valor de la TIR contra los valores financieros
alternativos disponibles para el inversor.

Un proyecto es viable si su TIR es mayor que la Tasa de Corte del inversionista (tasa
pertinente de interés

El valor de TIR se calculé mediante Excel, y su valor es 95%. Dado que el valor del TIR es
mayor al de TR, el proyecto es FINANCIERAMENTE VIABLE

C. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Se realizé un analisis de sensibilidad para evaluar cuan sensible es la evaluacion realizada
a las variaciones en uno o0 mas parametros decisorios.

Lo que se hizo fue variar el precio de la carne de cerdo, que es la principal materia prima y
la que mayor cantidad de costos representa.
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Costo

(Usd/kg) VAN TIR
Pulpa de paleta 0% 4,85 2.833.233,52 95,00
Pulpa de jamén 0% 5,18 2.833.233,52| 95,00
Pulpa de paleta | (+) 4% 5,04 2.765.659,62 93,00
Pulpa de jamén | (+) 4% 5,24 2.765.659,62| 93,00
Pulpa de paleta | (+)20% 5,82 2.318.407,29| 84,00
Pulpa de jamén | (+)20% 6,22 2.318.407,29| 84,00
Pulpa de paleta | (+)70% 8,25 1.030.757,35| 55,00
Pulpa de jamén | (+)70% 8,81 1.030.757,35 55,00
Pulpa de paleta | (+)110% 10,185 4.656,00 31,00
Pulpa de jamén | (+)110% 10,878 4.656,00 31,00
Pulpa de paleta | (+)120% 10,67 -252.487,79 24,00
Pulpa de jamén | (+)120% 11,396 -252.487,79 24,00

Se observo que el VAN comienza a ser negativo cuando el costo de materia prima carnica
(cerdo) aumenta en un 120%. Esto indica que el proyecto a partir de este punto se volveria
no rentable financieramente.

D. CONCLUSIONES

Se puede concluir que el proyecto seria econdmicamente viable y financieramente rentable.
A su vez, se determind que el proyecto sera sensible a los posibles aumentos del precio de
la materia prima carnica, pero cuanto estos superen en 100 %.
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