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RESUMEN EJECUTIVO

En el presente proyecto se evallua la viabilidad econdmica y financiera de
instalar “MANJAR RELLENO”, una fabrica elaboradora de alfajores artesanales. Se
elaboraran diferentes variedades de alfajores como: alfajores negros y blancos
rellenos con dulce de leche y alfajores frutales rellenos con mermelada de batata.

Estos se comercializaran en formatos de 50 gr, con el fin de abastecer kioscos
y comercios de la zona en donde incluye ciudades del interior de la Provincia de
Buenos Aires en un radio no superior a 100 Km de distancia desde la ciudad de
Junin. Para el primer periodo que va de 2024 a 2026 el proyecto tendra un 1,50%
de insercién en la poblacidn, llegando a las ciudades de Junin, Bragado, Chacabuco,
General Arenales, General Viamonte, Lincoln, Pergamino, Rojas y Leando N. Alem;
y luego, del afno 2027 al 2033 el proyecto tendra un 2,00% de insercién en la
poblacion total.

Se espera una produccion anual de 8192 Kg durante el primer periodo y luego
en el segundo periodo una produccion de 14008 Kg.

El estudio econdmico arrojo una contribucidon marginal positiva promedio de
$ 669,69 en el primer periodo y para el segundo periodo la misma sera de $ 845,78.
Por otro lado, el proyecto presenta un punto de equilibrio de 43,20% y un umbral
de rentabilidad del 44,52%. Estos parametros serian alcanzados durante la
duracidén del proyecto, demostrando la viabilidad econdmica del mismo.

En el estudio financiero, se obtuvo un VAN positivo de $ 132.825.768,35y un
TIR del 132%, el cual supera la tasa de corte de 85,48%. Este resultado demostro
que el proyecto es financieramente viable y rentable.



INTRODUCCION

MISION
Elaborar alfajores creando valor, mediante originalidad y calidad, despertando

sentimientos y emociones a través de los sentidos.

VISION
Ser una empresa reconocida de alfajores en el mercado de Junin y la zona,

distinguiéndose por la excelencia en la calidad de nuestros productos.

VALORES

Los valores de la empresa se basan en conceptos claros como son:
v’ Espiritu de mejora.
v’ Trabajo en equipo.
v’ Capacitaciones continuas.

v' Compromiso y responsabilidad con el medio ambiente.



Capitulo 1: ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado se utilizara para recopilar y analizar informacién sobre
el mercado especifico, con el fin de comprender las necesidades, gustos vy
preferencias de los consumidores, la oferta de productos existentes y la
competencia en el mercado. Asi finalmente poder definir los objetivos corporativos
estratégicos y operacionales, para poder desarrollar campafas de marketing
apropiadas para lograr los objetivos.

CONTEXTO NACIONAL

El alfajor es mas que una simple golosina en la Argentina: es un simbolo
cultural y uno de los productos mas emblematicos y queridos del pais. Su
popularidad no conoce limites de edad ni de clase social, y por eso es que ocupa un
lugar especial en el corazdn de los argentinos.

En términos absolutos, el mercado de alfajores viene de afos de crecimiento.
De hecho, al comparar los numeros del 2023 frente a los del 2019 (ultimo afio pre-
pandemia), se observa un aumento del mercado de casi el 30%. Lo mismo desde el
punto de vista del consumo per capita: un 26%.

Segun datos del sector, en 2023 se alcanzé la impresionante cifra de 10
millones de alfajores vendidos por dia, lo que representé un aumento del 66% en
comparacion con los 6 millones diarios de 2022. Esto equivale a una velocidad de
venta de 115 alfajores por segundo y se traduce en un consumo per capita anual
de 79 unidades.

Segun un relevamiento de la Camara del Alfajor con ACRA (Asociacién
Cocina Regional Argentina), mas de la mitad de los alfajores de todo el pais son
consumidos en la Ciudad de Buenos Aires y el Conurbano. Ademas, el estudio
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permitié comprobar que las mujeres consumen mas que los hombres y, también,
que los jévenes entre 12 y 19 afios son “grandes impulsores” de su venta.?

En el mercado podemos encontrar diferentes tipos de alfajores. Los hay
negros (chocolate o bafio de cobertura), blancos (bafio de cobertura, merengue o
chocolate blanco), duros o blandos, simples o triples, con relleno de dulce de leche,
membrillo, marroc, o dulces de frutas, y los mas sofisticados, de mousse, frutilla a
la crema, mini torta brownie o lemon pie. La variedad de rellenos hace que esta
industria sea versatil y se encuentre en constante cambio adaptandose a los
distintos consumidores y sus correspondientes habitos.

La elaboracion de alfajores es realizada por distintos tipos de empresas:
multinacionales, PyMES, y también empresas familiares. Estas ultimas se localizan
sobre todo en regiones del interior del pais, donde la produccion es destinada a la
misma region.

Existe un interesante mercado de alfajores artesanales, y en este caso, su
distribucion es limitada debido a que su produccion es a baja escala. También
existen marcas exclusivas relacionadas a zonas de turismo cuyo producto se vincula
a caracteristicas de cada regidn de produccion, con ingredientes tradicionales.

Segun la Camara Argentina del alfajor, estos son una de las categorias de
productos mas activa del mercado de las golosinas y la principal en cuanto a
participacion dentro de lo correspondiente al rubro de los chocolates.

DEFINICION DE PRODUCTO

Segun el Codigo Alimentario Argentino, se entiende por Alfajor el producto
constituido por dos o mas galletitas, galletas o masas horneadas, adheridas entre
si por productos, tales como, mermeladas, jaleas, dulces u otras sustancias o
mezclas de sustancias alimenticias de uso permitido. Podran estar revestidos

1 Empresa de medios de comunicacién. https://www.forbesargentina.com/negocios/exportaciones-ventas-mas-
asi-esta-mercado-alfajor-argentina-n52165
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parcial o totalmente por coberturas, o bafios de reposteria u otras sustancias y
contener frutas secas enteras o partidas, coco rallado o adornos cuyos
constituyentes se encuentren admitidos. Estos productos deberan cumplimentar
las exigencias particulares correspondientes. La denominacion de venta sera:
Alfajor (de...), o (con...), o (relleno de...), o (con relleno de...), indicando en el
espacio en blanco el nombre del alimento que constituye el relleno, seguido de
(con bafio de...) y/o (cubierto con...), si correspondiere, indicando en el espacio en
blanco el nombre del tipo de bafio y/o cobertura empleado. A la denominacién
correspondiente podra agregarse el nombre de la zona geografica del pais, cuando
el producto se haya elaborado en ellas de acuerdo a las caracteristicas de la misma
(cordobés, santafecino, etc.), anteponiéndose la palabra “tipo” en caso de
elaborarse en otro lugar geografico, con caracteres sensoriales similares o
parecidos a los que son tipicos de ciertas zonas.?

CLASIFICACION DEL PRODUCTO

La produccion de alfajores se agrupa en tres grandes grupos, los regionales,
los industriales y los premium.

Los mismos se detallan a continuacion:

v’ Los alfajores regionales, estan presentes en todos los puntos turisticos
del pais, en muchos casos elaborados por pequefas empresas
familiares o micro emprendimientos. Casi todas las provincias tienen
un alfajor autéctono, y algunos siguen fabricandose en forma
artesanal. En su mayoria llegan al mercado con puntos de venta
propios.

v’ Los alfajores industriales son destinado al consumo masivo y se
elaboran con un determinado equipamiento tecnoldgico que evita la

2 Definicién del producto segun el Codigo Alimentario Argentino -
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat capitulo ix harinas.pdf
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manipulacion del personal, garantiza homogeneidad en la produccién
y permite aumentar la produccion diaria.

v’ Los alfajores premium, se caracterizan por estar elaborados con
ingredientes de alta calidad y por presentar un packaging mas
elaborado apuntando a un sector socioecondmico alto.

En base al analisis de mercado llevado a cabo en este proyecto, se optarad por
fabricar alfajores regionales, los mismos se elaboraran de una manera semi-
artesanal, ya que en el proceso se utiliza maquinaria para poder acelerar el proceso
de producciony a largo plazo, incorporar tecnologia para producir en mayor escala.
Se buscara ingresar al mercado de consumo familiar mediante su oferta, en los
distintos puntos de venta como kioscos y almacenes de barrio, kioscos escolares,
ferias barriales.

Segun su relacidn con los ingresos de los consumidores, se considera al
alfajor como un bien normal, debido a que cuando aumentan los ingresos de los
consumidores, se incrementa la demanda del mismo. Si el precio de estos
productos aumenta ocurre lo contrario, disminuye la demanda.

PRESENTACION COMERCIAL

Los alfajores que se encuentran a la venta en el mercado lo estan en diversas
presentaciones, dependiendo del tipo y de la cantidad del producto que se
comercializa, como también de la empresa elaboradora.

En el presente proyecto se eligid introducir al mercado tres variedades de
alfajores dirigidos a toda la poblacion. A continuacion, se detallan los productos y
su forma de comercializacion.
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Grasa vacuna refinada , azucar,
miel, esencia de vainilla, huevo
entero liquido, harina 0000,

Alfajor de dulce de almiddn de maiz, cacao amargo,
leche con cobertura de | harina de algarroba, bicarbonato de 50 gr
chocolate semiamargo | sodio, polvo para hornear, esencia
de naranja, dulce de leche y

cobertura de chocolate
semiamargo.

Grasa vacuna refinada, azucar, miel,
esencia de vainilla, huevo entero
liquido, harina 0000, almiddn de

maiz, cacao amargo, harina de
algarroba, bicarbonato de sodio,
polvo para hornear, esencia de
naranja, dulce de leche y cobertura
de chocolate blanco.

Alfajor de dulce de
leche con cobertura de
chocolate blanco

50 gr

Grasa vacuna refinada, azucar, miel,
esencia de vainilla, huevo entero
liquido, harina 0000, almiddn de

maiz, cacao amargo, harina de
algarroba, bicarbonato de sodio, 50 gr
polvo para hornear, esencia de
naranja, mermelada de batata y
cobertura de chocolate
semiamargo.

Alfajor de mermelada
de batata con cobertura
de chocolate
semiamargo

Tabla 1: Presentacion comercial

MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS

A continuacidn, se determinan las materias primas que se utilizan para la
elaboracion y fabricacion de los alfajores:

Grasa vacuna refinada, aztcar, miel, esencia de vainilla, huevo
entero liquido, harina 0000, almidén de maiz, cacao amargo,
harina de algarroba, dulce de leche, mermelada de batata,
cobertura de chocolate semiamargo, cobertura de chocolate
blanco, bicarbonato de sodio, polvo para hornear, esencia de
naranja.

Tabla 2: Materias primas para la elaboracion de los alfajores

Alfajores
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Grasa vacuna refinada
Capitulo VII - Articulo 540 - (Res 2012, 19.10.84)

“Se entiende por grasas comestibles animales o grasas alimenticias animales,
las separadas de los tejidos grasos y partes adiposas limpias e inalteradas de
animales bovinos, ovinos, porcinos o caprinos, sacrificados para el consumo en
condiciones de salud, bajo inspeccion sanitaria oficial.”

Las grasas virgenes, son las separadas exclusivamente por procedimientos
mecanicos y/o térmicos (excluida la fusidn por fuego directo), pudiéndose purificar
Unicamente por lavado, sedimentacion, filtracidon y centrifugacion.

Se denominan grasas refinadas, a las grasas virgenes que se han sometido a
proceso completo de refinacion a través de procesos tecnolégicamente adecuados.
Se permite la refinacion de grasas virgenes que presenten valores de acidez libre
excesiva, siempre que sus indices de perdéxido no superen los 20,0 miliequivalentes
de oxigeno por kilogramo, no debiendo exceder los limites especificados en los
articulos correspondientes en el producto refinado.

Azucar
Capitulo X - Articulo 768 - (Res 1546, 12.09.90)

"Se entiende por Azucar blanco, la sacarosa purificada y cristalizada”.

Es una sustancia cristalina, generalmente blanca, muy soluble en agua y de
sabor muy dulce, que se encuentra en el jugo de muchas plantas y se extrae
especialmente de la cafa dulce y de la remolacha; se emplea en alimentacién como
edulcorante nutritivo y generalmente se presenta en polvo de cristales pequeios.

Miel
Capitulo X - Articulo 782 - (Res 2256, 16.12.85)

"Con la denominacion de Miel o Miel de Abeja, se entiende el producto
dulce elaborado por las abejas obreras a partir del néctar de las flores o de
exudaciones de otras partes vivas de las plantas o presentes en ellas, que dichas
abejas recogen, transforman y combinan con substancias especificas propias,
almacenandolo en panales, donde madura hasta completar su formacion.
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Huevo
Capitulo VI - Articulo 509 1075

Se entiende por Huevo liquido o Huevo entero liquido, los huevos separados de sus
cascaras, con yemas y claras en sus proporciones naturales mezcladas, coladas,
homogeneizadas o no y pasteurizadas.

Cacao amargo
Capitulo XV - Articulo 1142

“Se entiende por Cacao en Polvo al producto que se obtiene mediante
transformacion mecanica a polvo de la torta de cacao. Debera cumplir con las
siguientes condiciones: a) Humedad: Max. 9% b) c) Grasa de cacao: Min. 8%
Alcalinidad de las cenizas (sobre sustancia seca y desgrasada): Max. 3,75%
(calculada como carbonato de potasio). La denominacion de venta de este
producto sera Cacao en Polvo.

Harina de algarroba
Capitulo IX - Articulo 681 — (Resolucién Conjunta SPRel N°282/2014 y SAGyP N°
298/2014)

“Con el nombre de Harina de algarroba, se entiende el producto de la molienda de
las semillas limpias, sanas y secas del algarrobo blanco (Prosopis alba Griseb) y/o
algarrobo negro [Prosopis nigra (Grisebach) Hieronymus] y/o Prosopis chilensis
(Molina) Stuntzemend. Burkart y/o Prosopis flexuosa (DC)."

Polvo para hornear
Capitulo XVI - Articulo 1259 - Res 153, 15.2.78

"Con la denominacion de Polvos de o para panaderia, Polvos para pasteleria,
Levadura quimica, Polvos para hornear, se entienden las preparaciones
destinadas a producir el levantamiento de la masa elaborada con harina, agua,
leche u otras sustancias agregadas, ya sea por la sola accidn del calor o la de ésta
y la accidén reciproca de sus componentes debido al desprendimiento gaseoso.
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Bicarbonato de sodio
Capitulo XVIII

134. SODIO BICARBONATO. Féormula: NaHCO3 Peso molecular: 84,0
Caracteristicas: Polvo blanco cristalino estable al aire seco, con sabor salino. Titulo,
min: 99% de NaHCO3 sobre producto seco, 4h sobre silicagel. Valor de pH de
solucién acuosa al 1%: no mayor de 8,6 (azul de timol). Pérdida por desecacién: no
mas de 0,25% 4h, sobre silicagel. Neutralizante FCC

Esencia de naranja
Capitulo XVI — Articulo 1300

Se entiende por Esencia Natural o Aceite Esencial, el producto volatil de origen
vegetal obtenido por un proceso adecuado (arrastre con vapor de agua,
expresion, destilacidon a presidon reducida, etc).

32. Esencia de naranja (Esencia de Naranja dulce) (Citrus sinensis Osbeck):
Obtenida del epicarpio fresco del fruto por expresiéon o raspado. Liquido
amarillento, de olor y sabor caracteristicos.

Cobertura de chocolate semiamargo
Capitulo XV - Articulo 1153

“Se entiende por Chocolate de cobertura o Chocolate de cobertura dulce al
producto homogéneo obtenido a partir de productos de cacao y sacarosa o algunos
de los siguientes edulcorantes: dextrosa, azucar invertido, jarabe de glucosa o
fructosa o sus mezclas, con o sin el agregado de Equivalentes de Manteca de Cacao
(EMC), destinado a ser consumido como tal o a recubrir bombones u otros
productos de confiteria, pasteleria, bizcocheria y heladeria. Cuando el chocolate
de cobertura contenga entre 35,0% y 45,0% de azucares, la denominacion de venta
podra ser Chocolate de cobertura semiamargo o Chocolate de cobertura
semidulce. Cuando el contenido de azuUcares sea inferior a 35,0 %, la denominacién
de venta podrd ser: Chocolate de cobertura amargo”.
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Chocolate cobertura blanco
Capitulo XV - Articulo 1155

“Se entiende por Chocolate blanco de cobertura al producto homogéneo obtenido
a partir de manteca de cacao y sacarosa o algunos de los siguientes edulcorantes:
dextrosa, azUcar invertido, jarabe de glucosa o fructosa o sus mezclas y, con leche,
leche condensada, evaporada o en polvo, entera, parcialmente descremada o
descremada, manteca, crema y/o grasa lactea y, con o sin el agregado de
Equivalentes de Manteca de Cacao (EMC), destinado a ser consumido como tal o a
recubrir bombones u otros productos de confiteria, pasteleria, bizcocheria y
heladeria”.

Dulce de leche
Capitulo VIII - Articulo 592 - (Resoluciéon Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006
y N° 563/2006)

“Con el nombre de Dulce de Leche se entiende el producto obtenido por
concentracion y accion del calor a presion normal o reducida de la leche o leche
reconstituida, con o sin adicién de sélidos de origen lacteo y/o crema, y adicionado
de sacarosa (parcialmente sustituida o no por monosacaridos y/u otros
disacdridos), con o sin adicion de otras sustancias alimenticias.

Mermelada de batata
Capitulo X - Articulo 810 - (Res 1027, 22.10.81)

“Con la denominacién genérica de Mermelada, se entiende la confitura elaborada
por coccion de frutas u hortalizas (enteras, en trozos, pulpa tamizada, jugo y pulpa
normal o concentrada)”.

Harina 0000
Capitulo IX - Articulo 661 - (Res 167, 26.1.82)

"Con la denominacién de Harina, sin otro calificativo, se entiende el producto
obtenido de la molienda del endosperma del grano de trigo que responda a las
exigencias de éste. Las harinas tipificadas comercialmente con los calificativos:
cuatro ceros (0000), tres ceros (000), dos ceros (00), cero (0), medio cero (medio

18



0), Harinilla de primera y Harinilla segunda, corresponderdn a los productos que se
obtienen de la molienda gradual y metddica del endosperma en cantidad de 70-
80% del grano limpio.

Esencia de vainilla
Capitulo XVII - Articulo 1306

Se entiende por Extractos, los productos obtenidos por agotamiento en frio o en
caliente por cualquier procedimiento adecuado: de vegetales o sus partes que
contengan sustancias sapido aromaticas, de Aceites Esenciales, de Balsamos,
Oleorresinas, Oleogomorresinas con disolventes apropiados, los que luego podran
ser o no eliminados.

2. Extracto liquido de vainilla: es el extractivo alcohdlico obtenido a partir del fruto
de la Vainilla (Vainilla planifolia Andreus y especies afines). Debe contener no
menos de 0,10% de vainillina natural; una acidez no menor de 2,8 ml de alcali
normal por 100 g; de 0,5 por ciento de cenizas a 500-550°C. No debera contener
vainillina artificial, cumarina ni acetanilida y dara precipitado con la solucién de
acetato de plomo.

CUANTIFICACION DE LA DEMANDA

El analisis de la demanda en un proyecto de inversion es de suma
importancia, ya que, nos permite entender la forma en que los clientes precisan un
producto o servicio.

Para este anadlisis se tuvo en cuenta:

v' Datos del consumo histérico del producto: el consumo per cépita de
alfajores de ocho afios anteriores.

v Datos provenientes del Censo Nacional de Poblacidon: crecimiento de
la poblacidn en la regidn donde se va a comercializar el producto.
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CONSUMO PER CAPITA Y DEMANDA HISTORICA DE ALFAJORES

Segun los datos recolectados, el consumo per capita a lo largo de los anos

fue el siguiente:

2015 1
2016 1
2017 1
2018 1
2019 1
2020 1
2021 1,2
2022 1,2

Tabla 3: Consumo per cdpita de alfajores

CONSUMO PER CAPITA (kg/hab/afio)
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Grdfico 1: Consumo per cdpita de alfajores

3 Consumo per cépita de alfajores. https://www.cronista.com/apertura/empresas/de-havanna-a-
guaymallen-los-secretos-del-negocio-que-mueve-1000-millones-de-alfajores-por-ano/
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A partir de los datos de la Tabla 3 se construyé un grafico de dispersion de
puntos que sigue una linea de tendencia de funcidn lineal. La ecuacién de dicha
curva y el error correspondiente se encuentran junto al grafico. Posteriormente,
utilizando la ecuacién de la curva se elaboré un nuevo grafico para poder proyectar
la demanda a 10 afios y tener una estimacion del consumo durante ese tiempo.

2024 1,3
2025 1,3
2026 1,3
2027 1,4
2028 1,4
2029 1,4
2030 1,4
2031 15
2032 15
2033 15

Tabla 4: Consumo proyectado de alfajores

CONSUMO PROYECTADO
(kg/hab/afio)
1.6
1.4 ’W
1.2
1.0
0.8
0.6
0.4
0.2

0.0
2022 2024 2026 2028 2030 2032 2034

Grdfico 2: Consumo proyectado de alfajores

Segun esta proyeccion, la demanda de Alfajores per capita para el aio 2033
sera de 1,5 Kg.

21



POBLACION DESTINO

La segmentaciéon del mercado para el presente proyecto queda determinada
por las siguientes dimensiones:

v Geografia: Poblacion perteneciente al Noroeste de la Provincia de
Buenos Aires.

v' Demografia: Se destinara a personas mayores de 3 afios de vida.

LOCALIDADES EN LAS CUALES SE ESTIMA VENDER EL PRODUCTO

Se realizé un relevamiento de la cantidad de kildmetros desde la ciudad de
Junin a los puntos de venta del producto junto con sus respectivas cantidades de
habitantes. Para esto se tomd un radio de aproximadamente 100 Km.

Los afilos que abarca el proyecto del afio 2024 al aino 2033 la industria
satisfacera la demanda de la ciudad de Junin, Leandro N. Alem, General Viamonte,
Rojas , Chacabuco, General Arenales, Lincoln, Pergamino y Bragado.

Junin 93553,00 0
Alem 17580,00 45,5
Gral. Viamonte 18903,00 50,7
Rojas 24529,00 53,1
Chacabuco 53620,00 54,7
Gral. Arenales 15066,00 57,3
Lincoln 42342,00 66,1

Pergamino 111266,00 90

Bragado 42262,00 80

Tabla 5: Localidades de venta de los alfajores.

Para establecer la cantidad de habitantes de los distintos partidos se acudié
al resultado del Censo llevado a cabo en el afio 2010 por el Instituto Nacional de
Estadistica y Censos de la Republica Argentina (INDEC), dentro del cual se
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encuentra la proyeccidon de habitantes por departamento hasta el afio 2025. Como
excepcidon y con el objetivo de tener mayor exactitud, para el aino 2023 se utilizaran
los resultados provisionales del censo 2022. Debido a que se necesita estimar la
poblacion de las diferentes localidades hasta el afio 2033, se proyectard el
crecimiento con una tasa anual del 0,9%* utilizando como base los datos del INDEC.
Los datos se resumen en el siguiente cuadro:

B e L e

2024 93611 | 42301 53937 15068 18949 | 42353 | 111672 |24591| 17624 420106
2025 93670 | 42338 54249 15070 18995 | 42363 | 112071 |24652| 17667 421075
2026 |102100| 46148 59131 16426 20705 | 46176 | 122157 |26871| 19257 458972
2027 |111289| 50302 64453 17905 22568 | 50331 | 133152 [29289| 20990 500279
2028 | 121305 | 54829 70254 19516 24599 | 54861 | 145135 |[31925| 22879 545304
2029 | 132223 | 59764 76577 21273 26813 | 59799 | 158197 |[34798| 24938 594382
2030 |144123| 65142 83469 23187 29226 | 65181 | 172435 |37930| 27183 647876
2031 | 157094 | 71005 90981 25274 31857 | 71047 | 187954 |41344| 29629 706185
2032 | 171232 | 77396 99169 27549 34724 | 77441 | 204870 |45065| 32296 769742
2033 | 186643 | 84361 108095 30028 37849 | 84411 | 223308 |[49121| 35203 839018

Tabla 6: Datos y Proyecciones del n° de habitantes de las distintas localidades.*

VOLUMEN DE PRODUCCION ANUAL

Este parametro es fundamental, ya que, condicionara el tamafo que debera
poseer la empresa, las maquinarias a utilizar que seran necesarias para el proceso
productivo y la capacidad de las mismas y también saber la cantidad de producto
que se debera producir. El mismo se podra determinar en base a los datos
recopilados: primero, se multiplica la cantidad de habitantes de la poblacion
alcanzada y consumo estimado desde el afio 2024 al 2033 en donde se obtiene la
demanda anual total de alfajores, pero luego se debe multiplicar este valor por el

4 BANCO MUNCIAL DE DATOS. https://datos.bancomundial.org/indicator/SP.POP.GROW?locations=AR

5 INDEC. https://www.indec.gob.ar/indec/web/Nivel4-Tema-2-41-165
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porcentaje de insercion establecido para cada periodo para asi determinar la
demanda anual y mensual del producto proyectado.

Con respecto a los porcentajes de insercidon en el mercado a lo largo del
proyecto, se considera que durante los primeros 3 afios el porcentaje sera del 1,5%
y finalmente del 2% para los 7 afios restantes.

A continuacidon se muestras los resultados en la siguiente tabla:

2024 420106 1,3 546137,80 1,50% 8192,07

2025 421075 1,3 547397,50 1,50% 8210,96

2026 458972 1,3 596663,28 1,50% 8949,95

2027 500279 1,4 700390,89 2,00% 14007,82
2028 545304 1,4 763426,07 2,00% 15268,52
2029 594382 1,4 832134,42 2,00% 16642,69
2030 647876 1,4 907026,51 2,00% 18140,53
2031 706185 1,5 1059277,39 2,00% 21185,55
2032 769742 1,5 1154612,36 2,00% 23092,25
2033 839018 1,5 1258527,47 2,00% 25170,55

Tabla 7: Estimacion de la demanda anual de alfajores para el proyecto.

En conclusion, durante los afios 2024 — 2026, se estima que se produciran
25353 Kg de alfajores, que en promedio son 8451 Kg/afio. Por otro lado, entre los
afos 2027 y 2033 la produccién aumentara a 133508 Kg debido a que el porcentaje
de insercion del mercado varia desde 1,50 a 2,00%, por lo que en promedio son
19073 Kg/afio.

MERCADO COMPETIDOR

Los competidores del producto seleccionado para el presente proyecto son
muchos en la region elegida, debido a que es un producto que ya se encuentra
instalado en el mercado hace varios aios. Las potenciales empresas que compiten
con los productos a elaborar en el presente proyecto, cumplen con las exigencias
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gue establece el Cddigo Alimentario Argentino, ya sea en cuanto a las condiciones
del establecimiento elaborador y a la comercializacién del producto. Ademas, se
caracterizan por brindar al consumidor un producto de calidad.

También en la ciudad de Junin hay quienes elaboran y comercializan alfajores
como, La Malocha, Sarita, Dolcefina, Patay, El Mortero, Arrabal y Seresi. A
diferencia de las grandes marcas, estos productos tienen poca vida util, ya que sus
fechas de vencimiento son mas cortas por ser mas artesanales, aproximadamente
90 dias después de la fecha de elaboracién (equivalentes a tres meses),
dependiendo la marca.

Mercado competidor de los alfajores:
v’ Jorgito
v’ Tofi
v Aguila minitorta
Milka
Terrabussi
Jorgelin
Bon o Bon
Fantoche
Capitan del espacio
Bagley
Cachafaz
Celienergy
Ceral

Fulbito

AN N NN Y N N N N N NN

Guaymallén
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Havanna
Pepitos
Pasticcino
Ser

Shot

Sin culpa
Tatin
Grandote

Un rincon vegano

N N N N S VR N N RN

Vauquita

Presentacion de los productos que integran el mercado competidor
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MERCADO PROVEEDOR

MERCADO PROVEEDOR DE MATERIAS PRIMAS

Para llevar a cabo la elaboracién de los alfajores, se tendran en cuenta los
proveedores de materias primas e insumos que se detallan en el siguiente cuadro.

Materias primas ProPan Alimentos Junin, Buenos Aires
Huevo entero liquido Marcos Paz, Provincia de
pasteurizado Las Acacias S.A. Buenos Aires
Harina de Algarroba La Tierra Sabe Junin, Buenos Aires

Tabla 8: Mercado proveedor de materias primas
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MERCADO PROVEEDOR DE INSUMOS

Cofias descartables PETRUS indumentaria Junin, Buenos Aires

Barbijos PETRUS indumentaria Junin, Buenos Aires

Zapatos de seguridad PETRUS indumentaria Junin, Buenos Aires

Guardapolvos PETRUS indumentaria Junin, Buenos Aires

Protectores auditivos PETRUS indumentaria Junin, Buenos Aires

Ropa (remeras, buzos, pantalones) | PETRUS indumentaria Junin, Buenos Aires
Envases primarios ABC empaques SRL | Villa Ballester, Buenos Aires
Envases secundarios Pymedia S.A. San Fernando, Buenos Aires

Tabla 9: Mercado proveedor de insumos

MERCADO PROVEEDOR DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA

Todos los productos utilizados en la industria, estaran aprobados por el
Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA) y por la
Administracién Nacional de Medicamentos y Tecnologia Médica (ANMAT).

Jabon sanitizante para manos | PIMA Seguridad e Higiene | Junin, Buenos Aires

Alcohol en gel sanitizante PIMA Seguridad e Higiene | Junin, Buenos Aires

Hipoclorito de sodio PIMA Seguridad e Higiene | Junin, Buenos Aires
Tabla 10: Mercado proveedor de productos de limpieza

MERCADO DISTRIBUIDOR

Es el segmento del mercado que se ocupa de la distribucidon, mediante
diferentes canales, de bienes y servicios desde el fabricante hasta el consumidor
final. Existen diferentes tipos de canales de distribucion, los cuales pueden variar
segun el tipo de producto o servicio, el mercado objetivo y las estrategias de la
empresa. Algunos ejemplos comunes incluyen:
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Canal directo: el fabricante o proveedor vende directamente al
consumidor final, sin intermediarios. Esto puede ocurrir a través de
tiendas propias, venta en linea o ventas directas.

Canal indirecto: involucra intermediarios entre el fabricante y el
consumidor final. Puede incluir mayoristas, minoristas y distribuidores
que compran productos al fabricante y luego los venden al
consumidor. Sera corto o largo dependiendo de la cantidad de
intermediarios que tenga el canal.

Tienda virtual: aprovechando el auge del comercio electrénico, existira
la posibilidad de realizar pedidos y entregar alfajores directamente a
los clientes a través de plataformas virtuales y redes sociales. Esto
incluye la entrega a domicilio o la recogida en fabrica.

Venta al por mayor a minoristas: despensas, kioscos, bombonerias,
almacenes, autoservicios y distribuidoras podran comprar los
productos al por mayor para luego revenderlos a sus clientes.

Distribucion a otras localidades: la empresa contratara con un servicio
de transporte tercerizado con las correspondientes habilitaciones
sanitarias para la distribucion de los productos a las diferentes
ciudades de la zona.

La combinacién de distintos canales de distribucién, contribuird a maximizar

la visibilidad para llegar a diferentes segmentos de clientes:

CANAL DE DISTRIBUCION

2N
INDUSTRIA PUNTO DE VENTA CONSUMIDOR
ELABORADORA FINAL
)
DISTRIBUIDORAS
)
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ESTRATEGIA COMERCIAL (MARKETING O PUBLICIDAD)

El trabajo de marketing y publicidad, estara enfocado en lograr maximizar la
participacion del producto en el mercado.

Al momento de hacer publicidad tendremos que destacarnos lo suficiente,
para resaltar nuestra marca.

Los canales de comunicacion principales seran los siguientes:

v Redes sociales: Instagram y Facebook, que son los medios con mayor
llegada a la poblacidn.

v’ Ferias: participar de ferias que se lleven a cabo en las diferentes
ciudades, sera una via de promocion de nuestros alfajores.

Otra forma importante de publicidad, sera a través de nuestra pagina web,
donde se presente la misidon y vision de la empresa, localizacion de la misma,
informacién de los alfajores (ingredientes, tabla nutricional, etc.), puntos de ventas,
venta online y servicio de atencidn al cliente.

ANALISIS FODA

El Analisis FODA es un proceso que busca identificar las fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas de una organizacidon para alcanzar
objetivos, modificarlos o estudiar los posibles desvios. Es un procedimiento sencillo
pero clave para el disefio estratégico de una organizacion y consta de un analisis
externo, uno interno y de la realizaciéon de una matriz FODA donde se incluyen
diferentes estrategias.
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llustracion 1: Andlisis FODA




Capitulo 2: ESTUDIO TECNICO

El Estudio Técnico de un proyecto de inversién consiste en disefar la funcidn
de produccién que mejor utilice los recursos para obtener el producto deseado.
Pretende resolver las preguntas: dénde, cuando, cuanto, cdmo y con qué producir
lo que se desea.

Se analizan elementos que tienen que ver con la ingenieria basica del
producto, alternativas para produccion del bien o servicio, identificar procesos y
métodos para su realizacidon, maquinaria y equipo propio para la produccion, mano
de obra calificada, organizacion de espacios para suimplementacion, identificacidon
de proveedores y acreedores de materiales para desarrollar el producto vy
establecer un analisis de las estrategias para administrar la capacidad del proceso
para satisfacer la demanda.

En la evaluacién del proyecto se realiza el estudio de mercado; y luego, se
analiza el estudio técnico, el cual proporciona informacidon cuantitativa para
determinar el monto de la inversidn y los costos de operacién para su desarrollo.

LOCALIZACION

Este elemento consiste en identificar el lugar ideal para la implementacion
del proyecto, se deben tomar en cuenta algunos elementos importantes que daran
soporte a la decisidon del lugar especifico de la planta. La seleccion de la localizacidn
del proyecto se define en dos ambitos: el de macro-localizacién donde se elige la
region o zona mas atractiva para el proyecto y el de micro-localizacion, que
determina el lugar especifico donde se instalara la industria.

El método de Puntuaciones Ponderadas es el que se utiliza en forma habitual
para evaluar las distintas alternativas. Tiene en cuenta factores cualitativos y
cuantitativos, permitiendo la localizacién de una industria de acuerdo a la
importancia de cada criterio sin dejar de tener en cuenta los de menor
ponderacion.
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MACRO - LOCALIZACION

Entre los posibles lugares para la instalacion de la fabrica, se encuentran 3
ciudades: General Arenales, Junin y Chacabuco. Con el objetivo de determinar su
localizacion, se empled la técnica de puntuaciones ponderadas, utilizando diversos
factores determinantes.

Entre los cuales se encuentran:

v’ Cercania de los proveedores: se evalta el nimero de proveedores que

distribuyen insumos para la elaboracion de alfajores dentro de Ia
localidad, ya que, cuanto mayor sea la cantidad de proveedores
locales, menor sera el costo de la materia prima, en especial la harina
y el dulce de leche que es la materia prima indispensable, y la que se
necesitara recibirla regularmente. Mientras mas alejados estan los
proveedores, mayores seran los costos de transporte.

v 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 rutas haya, se recorreran menores distancias y por lo
tanto los costos seran menores y se garantizard un suministro y
abastecimiento constante de los productos.

v' Mano de obra calificada: evalda la disponibilidad de mano de obra

calificada teniendo en cuenta la disponibilidad de personal capacitado
en la industria alfajorera, se necesita contar con personal capacitado
para llevar a cabo tareas de supervision y asegurarse de que el
producto sea inocuo y de calidad. Una ubicacién con acceso a una
fuerza laboral capacitada puede facilitar la contratacion y Ia
capacitaciéon de los empleados.

v Presencia de otras marcas que impidan el ingreso de nuevas: a mayor

competencia, mas dificil se vuelve la entrada al mercado de una nueva
marca. Este aspecto, es importante debido a que los emprendimientos
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y Pymes del rubro se radican en estas ciudades y es donde mayor

fuerza tiene la competencia. En este sentido, es la ciudad de General

Arenales la mejor puntuada debido a que es menor la cantidad de

competencia.

v' Requisitos legales: se debe evaluar cuales son los estandares de

seguridad alimentaria, las licencias y los permisos necesarios para

operar una planta de elaboracién de alfajores en las distintas

ubicaciones planteadas. Este factor no se agregd a la tabla debido a

gue no hay limitaciones regulatorias que dificulten la instalacion de la

planta en ninguna de las tres ubicaciones posibles.

En la tabla que se encuentra a continuacion se evalian los factores

mencionados en las tres ciudades posibles:

Cercania con los
proveedores

Se encuentran alejado de
los principales
proveedores. No posee
proveedores propios de
MP.

Se encuentra en el
lugar de origen del
proveedor principal de
materias primas.

Se encuentra cerca
del proveedor
principal de las M.P
mas importantes.

Disponibilidad de mano
de obra calificada

Escasos recursos
humanos con
capacitacion profesional
en la materia. Y poca
oferta académica.

Esta ciudad cuenta con
la Universidad Nacional
(UNNOBA), escuelas
técnicas, centros de
formacidn profesional
e institutos privados de
formacidn. Existe un
amplio sector de
industrias alimenticias,
que provee personal
con experiencia.

. Existe un amplio
sector de industrias
alimenticias, que
provee personal con
experiencia.
Existen centros de
formacién técnica
profesional.

Rutas cercanas

La atraviesan la Ruta
Nacional N°65 y la Ruta
provincia N°50.

La ciudad se encuentra
atravesada por 2 rutas
nacionales N°7 y N°188
y por dos rutas

provinciales N°46 y 65.

La atraviesan la Ruta
Nacional N°7 y la Ruta
Provincial N°30
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: No se encuentran Existen al menos siete | Se encontré solo una
Competencia alfajores artesanales de | marcas de produccién | marca de produccidn
produccion local. local. local.

Tabla 11: Factores determinantes para la técnica de puntuaciones ponderadas.

CIUDADES: General Arenales (A), Junin (B), Chacabuco (C).

Luego se plasma el analisis en valores numéricos, y la tabla de Puntuaciones
Ponderadas queda de la siguiente manera:

Cercania con los proveedores 0,3 1,5 2,7 2,1
Disponibilidad de mano de obra

i calificada 03 0,9 2.7 24

Rutas cercanas 0,2 1,2 2 1,8

Competencia 0,2 1,8 1 1,4

TOTAL 1% 5,4 8,4 7,7

Tabla 12: Puntuaciones ponderadas.

Por lo tanto, tal como puede observarse en los resultados obtenidos en la
tabla de puntuaciones ponderadas, el lugar mas conveniente para ubicar la fabrica
es en la ciudad de Junin, Provincia de Buenos Aires.

La presencia de la universidad (UNNOBA) dentro de la ciudad, permitira
acceder a profesionales especializados en el area de alimentos como técnicos e
ingenieros en alimentos, y también en otras especialidades, ya sean contables,
juridicas, mecanicas e industriales, lo que sera beneficioso para el crecimiento de
la industria como también para afrontar diferentes problematicas que pudieran
surgir. Ademas, la presencia de esta institucion, permitira a futuro realizar
convenios de trabajo a modo de permitir que los alumnos de la universidad puedan
acceder a pasantias dentro de la planta, lo cual significa un beneficio mutuo para
ambos establecimientos y un compromiso con la sociedad. Garantizando un
perfeccionamiento de sus alumnos y un primer acercamiento al mundo laboral e
industrial.
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Junin se encuentra en el corazén del Noroeste de la Provincia de Buenos
Aires con acceso a la ruta Nacional N° 7, Nacional N° 188 y Provincial N° 65, lo que
lo transforma en una ubicacion estratégica para acceder al publico objetivo del
proyecto.

MICRO-LOCALIZACION

La fabrica se localizara en la ciudad de Junin, especificamente en el centro de
la ciudad, en Avenida Roque Saenz Pefia 351. Se elige esta localizacion debido a que
se accede facilmente a la misma para obtener las materias primas e insumos
necesarios.

Ademas, la localizacidn tiene dos fortalezas potenciales:

La posible apertura de un punto fijo de venta mayorista y minorista de
productos.

La posible exposicion al publico de parte de la elaboraciéon como estrategia
de transparencia y calidad del proceso productivo.

La distribucidn del local permite adaptar sin inconvenientes las maquinarias
y el layout previsto para la fabricacion de los alfajores, lo cual garantizara una
produccion de calidad, segura y eficiente.
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llustracion 2: Ubicacion de la industria tomada desde google maps.
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PROCESO PRODUCTIVO
DIAGRAMA DE FLUJO GENERAL DEL PROCESO

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

ALMACENAMIENTO DE
MATERIA PRIMA

ILELEE] :
temperatura de DOSIFICACION DE LOS
refrigeracion (2- INGREDIENTES

8°C) y huevo
entero liquido a
temperatura de

refrigeracion de
4°C. @

AMASADO

FORMADO DE LAS TAPAS

U

HORNEADO DE LAS TAPAS

AGREGADO DEL RELLENO

L

COBERTURA

L

SECADO DE LOS ALFAJORES

de leche o con
mermelada de
hatata.

ENVASADO

EMPAQUETADO

DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION

llustracion 3: Proceso productivo de los alfajores.

las tapas se emplean
harinas, grasa vacuna
refinada, azucar, miel,
esencia de vainilla,
huevo entero liquido,
almidon de maiz,
cacao en polvo,
hicarbonato de sodio,
polvo para hornear,

!

Revestidos con
cobertura de
chocolate

semiamargo y
cobertura de
chocolate blanco.
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DESCRIPCION DE CADA ETAPA

Recepcion de materia prima: Al arribar las materias primas a la planta se

realiza una inspeccion visual del estado de las mismas y un control de temperatura
de la grasa vacuna refinada y el huevo entero liquido.

Almacenamiento: Una vez realizada la recepcion de las materias primas, las

mismas se conservaran en un lugar fresco y seco, salvo la grasa vacuna refinada
que sera almacenada en heladera previa a su procesamiento, a una temperatura
entre 2 — 8 ° C y el huevo entero liquido pasteurizado que se almacenara en
heladera a 4 ° C. La temperatura de almacenamiento de la grasa vacuna y del huevo
entero liquido sera controlada por el operario mediante un termémetro, calibrado
peridodicamente para el buen funcionamiento del mismo.

Amasado: Se colocan las materias primas en la amasadora; se hace un batido
previo mezclando grasa vacuna, azucar, huevo, miel, esencia de vainilla y comienza
el batido para hacer una crema. Luego se le agrega la harina 0000, el almidén de
maiz, cacao amargo, harina de algarroba, bicarbonato de sodio, polvo para hornear
y esencia de naranja y se mezcla. Asi logramos una masa tipo grana, semi-seca y
granulada para formar las tapas de los alfajores.

Formado: el proceso continda colocando la masa en la rotoestampadora, que
es la maquina utilizada para armar las tapas de los alfajores. Esta, comprime la masa
entre dos rolos y va llenando cada uno de los orificios. Estos dos rolos tienen
orificios que son los moldes en negativo de las tapas de los alfajores. De esta forma
la masa avanza y se van llenando los orificios, despegando las tapas en una cinta.
Luego se colocan en un molde asadera para llevar al horno.

Horneado: Se colocan las bandejas asaderas en el horno, y se mantienen
durante 8 minutos a 220°C.

Armado (agregado del relleno): se procede a la maquina llamada armadora

en la cual las tapas se colocan en dos tubos. También hay una tolva/embudo en
donde se coloca el dulce de leche/mermelada de batata. La armadora suelta una
tapa que avanza, en donde se dosifica una racién de dulce de leche/mermelada de
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batata previamente calibrado, luego se le coloca la otra tapa. Avanzan los alfajores
listos para agregarle la cobertura de chocolate.

Cobertura: Los alfajores pasan por una maquina bafiadora encargada de
realizar la cobertura del chocolate semiamargo/ chocolate blanco. En una batea de
doble fondo se coloca el chocolate derretido listo para realizar la cobertura de los
alfajores. La bafadora incluye una bomba que vuelca el chocolate por encima de
los alfajores y posee un soplador que le saca el excedente de chocolate.

Secado: los alfajores pasaran por un tunel de frio para ser secados, y luego al
sector de envasado.

Envasado: el packaging se realizara de forma manual, en donde el operario
envolvera los mismos en papel aluminio, y les colocara la fecha de elaboracién y
vencimiento con un sello, quedando asi listos para ser colocados en las cajas para
la presentacion final.

Empaguetado: los alfajores son colocados en cajas de 24 unidades, para ser

distribuidos y comercializados.

MAQUINARIA

Se detallan a continuacion las maquinarias a utilizar en la industria, estas
fueron elegidas de acuerdo a sus costos y capacidad de produccion.
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Batidora /
Amasadora
Planetaria
Industrial
Silcook

Hasta 4 kg
de harina
y
capacidad
de batea
de 10 Its.

1,12 Kw

520 x 630 x
960mm

Rotoestampadora

Modelo R400 con
dos cilindros
(Mercado Libre)

10a 20 Kg

2500 x 800 x
1270h mm

Horno Panadero

bandeja

cm—-70
Kg

de 45x 70

S

x 1950h mm
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Dosificadora
de dulce de
leche/
mermelada
y Armadora
de alfajores
(YANIS
S.R.L)

100 u/h,
dos picos,
con

capacidad
de 10a 45

ar.

1000 x 800 x
1900h mm

Bafiadora 200 u/h, 70 x 70 x
de con una 1,30hcmy
chocolate capacidad altode la
(YANIS de 25a 35 malla 90 cm
S.R.L) gr de

chocolate.
Tunel de 500 1,12 Kw | 3,7m x 60
frio (YANIS unidades/hora cm x 90cm
S.R.L) de alto
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EQUIPAMIENTO Y MATERIAL AUXILIAR

27cm

Mesa de FAMETARG | Acero

trabajo de inoxidable;

Acero hierro.

Inoxidable Medidas:
1,2mx0,5mx
0,85 m.

Cajon MERCADO | Material

plastico LIBRE reciclado: 530

apilable x 275 x 230

reforzado x mm.

12 u .
Capacidad: 29
Its.

Espatula MERCADO | Material:

silicona para | LIBRE silicona, apta

pasteleria 'y
reposteria

calor hasta 230
°Cy freezer
hasta -40°C.
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TRABAJO FINAL

PLANTA ELABORADORA DE ALFAJORES
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Tabla 13: Equipamiento y material auxiliar.

MOBILIARIO Y ACCESORIOS




TRABAJO FINAL
PLANTA ELABORADORA DE ALFAJORES




TRABAJO FINAL
PLANTA ELABORADORA DE ALFAJORES

Tabla 14: Mobiliario y accesorios.




TIEMPOS DE PROCESO

En la siguiente tabla que representa el proceso productivo, se detallan los
tiempos en minutos que corresponden a una produccién diaria en base a los
kilogramos que se deben procesar de cada producto y la capacidad de
procesamiento por hora de cada maquinaria que componen la linea de proceso.

Recepcidon de materias primas 20

Almacenamiento de materia 20
prima

Seleccion de los ingredientes y 15

pesado de los mismos

Amasado 25

Formado 15

Horneado 70

Enfriado de las tapas 30
Agregado del relleno, armado de 20

los alfajores

Preparacion del chocolate 15

Baio de chocolate 20

Secado (Tunel de frio) 10

Envasado 60

Empaquetado 30
TOTAL 370 (aproximadamente 6 horas)

Tabla 15: Tiempos del proceso productivo
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DIAGRAMA DE LA PRODUCCION

Durante el primer y segundo periodo del proyecto el personal trabajara 8
horas diarias, de lunes a viernes, y 4 horas los dias sabados. De lunes a viernes se
realizara la elaboracion de los alfajores en los siguientes horarios:

Gerente General Diario No define | No define
Responsable de Administracién, compras y ventas Diario 8:00 16:00
Jefe de Produccion y Calidad Diario 7:00 15:00
Operario Diario 7:00 15:00

Tabla 16: Jornada laboral del personal.

Los dias sabado se trabajara de 8 a 12 hs, y se destinara a realizar trabajos de
mantenimiento de maquinarias, orden, limpieza y programacion de la produccién
de la semana siguiente.

En el segundo periodo la produccidon aumenta, sera necesario agregar una
amasadora de 10 Its, y otro horno de 10 bandejas de 45x70 cm — 70 kg.

En el siguiente cuadro se detallan los kilogramos totales a producir por
semana, y las unidades que se obtendran de producto terminado en cada periodo.
También se describe la manera en que se organiza la produccién semanal.

PRODUCCION SEMANAL
Alfajor de dulce de Alfajor de dulce de leche | Alfajor de dulce de batata con
leche con cobertura de | con cobertura de chocolate cobertura de chocolate

chocolate semiargo blanco semiamargo

PERIODO 1 68,27 68,27 34,13

PERIODO 2 116,73 116,73 58,37

PERIODO 1 1365 1365 683

PERIODO 2 2335 2335 1167

Tabla 17: Produccion semanal de los productos.
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DISTRIBUCION SEMANAL DE LA PRODUCCION

Alfajores de | Alfajoresde | Alfajoresde | Alfajoresde | Alfajores de
dulce de dulce de dulce de dulce de mermelada de
PERIODO 1 leche con leche con leche con leche con batata con
coberturade | coberturade | coberturade | coberturade | coberturade
chocolate chocolate chocolate chocolate chocolate
semimargo semimargo blanco blanco semiamargo
Alfajores de | Alfajoresde | Alfajoresde | Alfajores de Alfajores de
dulce de dulce de dulce de dulce de mermelada de
PERIODO 2 leche con leche con leche con leche con batata con
cobertura de | coberturade | coberturade | coberturade | coberturade
chocolate chocolate chocolate chocolate chocolate
semimargo semimargo blanco blanco semiamargo
MATERIA PRIMA NECESARIA MENSUAL Y ANUAL
Se detallan a continuacién las cantidades necesarias a comprar

mensualmente de los diferentes productos requeridos para la produccién. Para
calcular los kilogramos necesarios para la produccion mensual, se multiplicaron por
5 dias de produccion y luego por cuatro semanas que tiene el mes y por cada
kilogramo de cada ingrediente necesario por dia.
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1° PERIODO

blanco

54,62 655,39
Grasa vacuna refinada
Azucar 54,62 655,39
Miel 10,92 131,08
Esencia de vainilla (litros) 1,09 13,11
Huevo entero liquido 16,38 196,62
Alfajor de dulce de [\; 52 0000 81,92 983,09
'eCh;ecfh"occz:’;':“'a Almidén de maiz 27,31 327,70
semiamargo Cacao amargo 16,38 196,62
Harina de algarroba 27,31 327,70
Bicarbonato de sodio 0,55 6,55
Polvo para hornear 1,09 13,11
Esencia de naranja (litros) 1,09 13,11
Dulce de leche repostero 109,23 1310,78
Cob.ertura de chocolate 54,62 655,39
semiamargo
54,62 652,80
Grasa vacuna refinada
Azucar 54,62 652,80
Miel 10,92 130,56
Esencia de vainilla 1,09 13,06
Huevo entero liquido 16,38 2611,20
Alfajor de dulce de | Harina 0000 81,92 979,20
leche con cobertura | Almidén de maiz 27,31 326,40
de chocolate blanco | c5¢a0 amargo 16,38 195,84
Harina de algarroba 27,31 326,40
Bicarbonato de sodio 0,55 13,06
Polvo para hornear 1,09 19,58
Esencia de naranja 1,09 13,06
Dulce de leche repostero 109,23 2611,20
Cobertura de chocolate 54 62 1305,60
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semiamargo

27,30 327,65
Grasa vacuna refinada

Azucar 27,30 327,65

Miel 5,46 65,53

Esencia de vainilla 0,55 6,55

Alfajor de dulce de Huevo entero liquido 8,19 98,29
batata con Harina 0000 40,96 491,47
cobertura de Almidén de maiz 13,65 163,82
chocolate Cacao amargo 8,19 98,29
semiamargo Harina de algarroba 13,65 163,82

Bicarbonato de sodio 0,27 3,28

Polvo para hornear 0,55 6,55

Esencia de naranja 0,55 6,55
Mermelada de batata 54,61 655,30
Cobertura de chocolate 27,30 327,65

Tabla 18: Materia prima requerida mensual y anual para el primer periodo.

2° PERIODO

Alfajor de dulce de
leche con cobertura de
chocolate semiamargo

semiamargo

Grasa vacuna refinada 93,38 1120,61
Azucar 93,38 1120,61
Miel 18,68 224,12
Esencia de vainilla 1,87 22,41

Huevo entero liquido 28,02 336,18
Harina 0000 140,08 1680,91
Almidon de maiz 46,69 560,30
Cacao amargo 28,02 336,18
Harina de algarroba 46,69 560,30
Bicarbonato de sodio 0,93 11,21

Polvo para hornear 1,87 22,41

Esencia de naranja 1,87 22,41

Dulce de leche repostero 186,77 2241,22
Cobertura de chocolate 93,38 1120,61
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semiamargo

Grasa vacuna refinada 93,38 1123,20
Azucar 93,38 1123,20
Miel 18,68 224,64
Esencia de vainilla 1,87 22,46
Huevo 28,02 4492,80
Harina 0000 140,08 1684,80
Alfajor de dulce de | AlImidén de maiz 46,69 561,60
leche con cobertura de | cacao amargo 28,02 336,96
chocolate blanco Harina de algarroba 46,69 561,60
Bicarbonato de sodio 0,93 22,46
Polvo para hornear 1,87 33,70
Esencia de naranja 1,87 22,46
Dulce de leche repostero 186,77 4492,80
E;;l:z:ura de chocolate 93,38 2246,40
Grasa vacuna refinada 46,70 560,35
Azucar 46,70 560,35
Miel 9,34 112,07
Esencia de vainilla 0,93 11,21
Huevo 14,01 168,11
Harina 0000 70,04 840,53
clilor izl G Almidon de maiz 23,35 280,18
dulce de batata con
cobertura de chocolate U G 14,01 e 1L
semiamargo Harina de algarroba 23,35 280,18
Bicarbonato de sodio 0,47 5,60
Polvo para hornear 0,93 11,21
Esencia de naranja 0,93 11,21
Mermelada de batata 93,39 1120,70
Cobertura de chocolate 46,70 560,35

Tabla 19: Materia prima requerida mensual y anual para el segundo periodo.
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INSTALACION ELECTRICA

1° PERIODO
MAQUINARIAS
Batidora/Amasadora 1120 220 0,85 3,46
Rotoestampadora 1149 220 0,85 3,55
Dosificadora y
Armadora 1000 220 0,85 3,09
Banadora de chocolate 2600 220 0,85 8,03
Tunel de frio 1120 220 0,85 3,46
TOTAL 6989 21,58

Tabla 20: Consumo eléctrico total de las maquinarias.

Y para el segundo periodo se incorporara una Batidora/ Amasadora con lo cual la
Potencia (W) asciende a 8109.

EQUIPAMIENTO AUXILIAR

Heladera industrial 1120 220 0,85 3,46

TOTAL 1120 3,46
Tabla 21: Equipamiento auxiliar.

TOMACORRINTES GENERALES
Cada uno corresponde a toda la iluminacién de emergencia de la planta, y a
los artefactos que se encuentran en la oficina y en el comedor.
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Notebook 2 22 44 0,2 1,5
Oficina Impresora 1 29 29 0,13 1,5
Luz de emergencia 2 2 4 0,02 1,5
Microondas 1 700 700 3,18 1,5
Heladera 1 200 200 0,91 1,5
Comedor Pava eléctrica 1 2200 2200 10 1,5
Luz de emergencia 1 2 2 0,01 1,5
Termotanque
eléctrico 1 1500 1500 6,82 1,5
Recepcion Luz de emergencia 1 2 2 0,01 1,5
Bafio de
hombres Luz de emergencia 2 2 0,01 1,5
Bafio de mujeres | Luz de emergencia 2 2 0,01 1,5
Vestuario
hombres Luz de emergencia 1 2 2 0,01 1,5
Vestuario
mujeres Luz de emergencia 1 2 2 0,01 1,5
Filtro sanitario | Luz de emergencia 1 2 2 0,01 1,5
Depésito de P.L | Luz de emergencia 1 2 2 0,01 1,5
Depdsito de M.P | Luz de emergencia 1 2 2 0,01 1,5
Depdsito de P.T | Luz de emergencia 1 2 2 0,01 1,5
Zona de
produccién Luz de emergencia 6 2 12 0,05 1,5
TOTAL 25 4709 21,40

Tabla 22: Consumo eléctrico de tomacorrientes generales.

AIRES ACONDICIONADOS

Se colocardn tres aires acondicionados frio/calor en total, uno ubicado en el
comedor, otro en la oficina y otro en la zona de producciéon. Su consumo se detalla
en el siguiente cuadro:

Oficina 1 2580 11,73 4

Comedor 1 2580 11,73 4

Zona de produccién 1 2580 11,73 4
TOTAL 3 7740 35,18

Tabla 23: Consumo eléctrico de aires acondicionados



ILUMINACION

Se determind la cantidad y disposicidon de luminarias a colocar en cada sector

de la fabrica segun el plano de trabajo, el volumen del ambiente y la necesidad de

luz seglin normas de higiene y seguridad en el trabajo.

Philips LED405,

840 W30L120
Recepcion de MP 36 72 0,33 2 luminarias IAO
Philips LED40S5,
840 W30L120
Deposito de MP 36 72 0,33 2 luminarias IAO
Philips LED405,
840 W30L120
Depdsito de PT 36 72 0,33 2 luminarias IAO
Philips LED405,
840 W30L120
Comedor 36 72 0,33 2 luminarias IAO
Philips LED405,
840 W30L120
Oficina 36 108 0,49 3 luminarias IAO
Philips LED405,
840 W30L120
Oficina 36 108 0,49 3 luminarias IAO
Philips LED40S5,
840 W30L120
Recepcion (Hall) 36 36 0,16 1 luminaria IAO
Zona de 2 filas de 5 Airlight A-
produccién 100 1000 59,09 luminarias 04.15.02 NT-50
Philips LED40S5,
Vestuario/ Bafio 840 W30L120
hombres 36 72 0,33 2 luminarias IAO
Philips LED405,
Vestuario/ Bafio 840 W30L120
mujeres 36 72 0,33 2 luminarias IAO
Philips LED405,
840 W30L120
Filtro Sanitario 36 36 0,16 1 luminaria IAO
Deposito de Philips LED40S5,
productos de 840 W30L120
limpieza 36 36 0,16 1 luminaria IAO
TOTAL 1756 62,53

Tabla 24: lluminacion.
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ILUMINACION DE EMERGENCIA

Las mismas seran de marca Phillips y se dispondran de forma de que se
activen en caso de un corte del suministro eléctrico y asi evitar posibles accidentes
ante los peligros inminentes. La cantidad a colocar serd de 18 artefactos.

Oficina Luz de emergencia 2
Comedor Luz de emergencia 1
Recepcion Luz de emergencia 1
Bafio de hombres Luz de emergencia 1
Bafio de mujeres Luz de emergencia 1
Vestuario hombres Luz de emergencia 1
Vestuario mujeres Luz de emergencia 1
Filtro sanitario Luz de emergencia 1
Depdsito de P.L Luz de emergencia 1
Depésito de M.P Luz de emergencia 1
Depdsito de P.T Luz de emergencia 1

Zona de

produccién Luz de emergencia 6
TOTAL 18

Tabla 25: lluminacion de emergencia.

Magquinarias 6989

Equipamiento

auxiliar 1120

Tomacorrientes 4709 22314 0,7 | 15619,8 15,62 0,85 220 48,23
Aires

acondicionados 7740

Luminarias 1756

Tabla 26: Consumo total de energia eléctrica.

Y para el segundo periodo la potencia total (W) ascenderia a 23434.
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PUESTA A TIERRA

La puesta a tierra (PAT) es un sistema que tiene como funcién 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 totalidad de la estructura conductora que por accidente pueda quedar
bajo tension, debera conectarse a tierra, a cuyo defecto en forma independiente
del neutro. Esta debera conectarse de acuerdo a la norma IRAM 2281-3 y a la
reglamentacion de la Asociacion Argentina de Electrotécnicos.

Se realizara mediante una Jabalina tipo cooperdwell de cobre con alma de
acero del Tipo JL 3000-3/4” de 3 metros de longitud, conectada a la bornera de
toma de tierra mediante un conductor aislado color verde con amarillo de 4 mm?2.

llustracion 4: Jabalina

LAYOUT

Segun el Cédigo Alimentario Argentino el disefio de la instalacion debera ser
de tal manera que todas las operaciones puedan realizarse en las debidas
condiciones higiénicas, desde la recepcidon de la materia prima hasta la obtencién
de los productos terminados, garantizando la inocuidad y calidad del producto en
todas sus etapas.
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Se utilizaron las medidas de las maquinarias y de todos los equipos que
componen la industria, los mismos fueron ubicados segun su funcidn, evitando el
cruce de flujos y teniendo en cuenta la circulacidn del personal. Habra una distancia
minima entre paredes y maquinarias y entre ellas de 70 cm.

La construccion del edificio sera de mamposteria y de materiales que redinan
las condiciones necesarias de higiene y estabilidad.

Los pisos seran de material resistente al transito, impermeables, sin grietas
y de facil limpieza y desinfeccién. También tendran la pendiente adecuada hacia los
desagiies, con canaletas de facil limpieza y/o rejillas conectadas al desagle
principal, evitando la acumulacién de liquidos indeseables en los pisos.

Las paredes interiores estaran revestidas con material no absorbente vy
lavable. Seran de color claro, lisas y sin grietas siendo faciles de limpiar y
desinfectar.

El techo, estara construido de tal manera que sea facil de limpiar e impida la
acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion y formacién de
mohos.

Las ventanas y puertas, seran construidas de un material no absorbente y de
facil limpieza, evitando la acumulacién de suciedad y aquellas aberturas que se
comuniquen al exterior estaran provistas de proteccion anti-plagas. Las ventanas
seran fijas y tendran una lamina de seguridad protegiendo al vidrio contra algun
tipo de rotura. Las puertas seran ciegas, sin material de vidrio.

Todas las luminarias utilizadas en la industria estaran protegidas contra
roturas, evitando una contaminacion fisica en el producto final.

Las materias primas seran descargadas y almacenadas por los operarios
luego del control de calidad. De esta forma se evitara el ingreso de los proveedores
a la planta. De la misma manera se despachara el producto terminado.

Los empleados ingresaran a la zona de produccién previamente habiendo
pasado por el filtro sanitario.
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PLANO GENERAL
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llustracion 5: Plano general.

/
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PLANO DE CIRCULACION DE MATERIA PRIMA Y PRODUCTO TERMINADO

PLANO DE CIRCULACION DE MATERIA PRIMA Y
PRODUCTO TERMINADO

SECADO . DOSIFICADORA
(TUNEL DE FRIO) BANADORA Y
ENAADO ARMADORA
Y
EMPAQUETADO) {}
: o
HORNO
U
DEPOSITO DE INPGARS}‘E}I\DJIEER'EES AMASADORA ROTOESTAMPADORA
PRODUCTO
TERMINADO

=> => =>

J lﬁ‘ .I Yl |
A el

ALMACEN DE FILTRO
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llustracion 6: Plano de circulacion de materia prima y producto terminado.
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PLANO DE CIRCULACION DEL PERSONAL

PLANO DE CIRCULACION DE PERSONAL
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llustracion 7: Plano de circulacion del personal.



PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO
(POES)

El Jefe de Produccién y Calidad — responsable de produccion, serd quien
redacte un manual de POES donde se detallen todas las operaciones de limpieza 'y
desinfeccion de los diferentes sectores, maquinarias, equipos y la higiene del
personal con una frecuencia establecida.

Al inicio de la jornada laboral los operarios ingresaran a los vestuarios y se
deberan quitar su vestimenta de uso personal y colocarse la ropa de trabajo. En los
vestuarios habra dos lockers, uno para su ropa de uso personal y otro para la
vestimenta de trabajo, evitando de esta manera la contaminacidon cruzada. Para
ingresar a la zona de produccién, antes deberan pasar por el filtro sanitario para
lavar y desinfectar sus manos segun el procedimiento establecido.

Es importante aclarar que cada vez que el personal abandone la zona de
produccion, debera reiniciar el proceso de higiene antes de retomar sus tareas.

Todos los utensilios que se utilicen para la elaboraciéon de productos,
deberan ser lavados, desinfectados y secados.

Las maquinas, equipos y superficies seran cepillados y sanitizados cuando
finalice la jornada diaria de produccion.

Al dia siguiente se hara un control pre - operacional para verificar que los
equipos y el establecimiento fueron sanitizados correctamente para evitar posibles
contaminaciones.

El procedimiento de limpieza y desinfeccidn diaria consistira en:

Limpieza en seco: para eliminar la mayor parte de la suciedad adherida
débilmente, polvo y mugre a través de la utilizacion de cepillos u otro articulo para
ejercer fuerza mecanica.

Limpieza: se aplicara el detergente y se dejard actuar durante un tiempo
determinado. Si fuera necesario se podra utilizar una microesponja u otro articulo
para ejercer fuerza mecanica.
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Enjuague: con agua para eliminar la suciedad junto con el detergente.

Desinfeccién: se aplicara el agente desinfectante con agua a temperatura
ambiente ya preparado dependiendo de las concentraciones recomendadas por el
proveedor y se dejara actuar.

Enjuague: con agua para eliminar los restos de desinfectante.

Todos los productos quimicos que se utilicen para la limpieza y desinfeccién
del area de produccion estaran aprobados por SENASA y ANMAT.

Las operaciones mencionadas anteriormente seran llevadas a cabo por
personal de limpieza y operarios de produccion.

El procedimiento y la eficacia de la limpieza y desinfeccion de todas las
maquinarias y superficies estaran validadas mediante la ejecucién de hisopados al
azar, con una frecuencia semanal. Los mismos seran realizados por el responsable
de calidad y analizados en un laboratorio externo. El Jefe de produccién y calidad —
responsable de produccidn sera quien verifique la limpieza efectuada.

Se llevara a cabo la cloracion del agua del tanque asegurando la calidad del
agua que se utiliza para la limpieza de equipos y superficies y también, para su
consumo. La dosis que se utilizara dependera del tamafo del tanque del agua. Para
verificar la potabilidad de la misma, se efectuaran analisis microbioldgicos y
fisicoquimicos de agua cada seis meses en un laboratorio externo. Y para un mayor
control periddico, se utilizara un checker de cloro marca Hanna, el cual nos brindara
informacion acerca de la cloracion del agua para evitar posibles contaminaciones.
Las muestras de agua seran tomadas por el Jefe de Produccién y Calidad de
diferentes canillas presente en la planta, tomando todos los recaudos necesarios
para evitar contaminar la muestra. Se solicitara al laboratorio un recuento total de
aerobios, coliformes totales, Escherichia coli y Pseudomona aeruginosa.
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MANEJO INTEGRAL DE PLAGAS (MIP)

El control y manejo de plagas serd llevado a cabo por una empresa
tercerizada. Esta empresa hard un control mensual, centrandose en roedores,

insectos y aves.

La industria contara con un procedimiento de manejo integrado de plagas,
donde detalle los tipos de plagas a controlar, los sectores involucrados y los
métodos de erradicacidn. La empresa contratada dejara registros donde quede
plasmado el monitoreo realizado y las acciones correctivas en caso de que
corresponda. El Jefe de Produccion y Calidad — responsable de produccién sera
quien verifique el buen funcionamiento del MIP.

Todo el perimetro de la industria se encontrara limpio, ordenado, evitando
la acumulacion de residuos o de cualquier material en desuso donde las plagas
puedan anidar y/o reproducirse.

Se utilizaran barreras fisicas (cortinas de PVC, proteccidn en ventanas,
puertas cerradas, etc.), para evitar un posible ingreso de plagas al interior de la
planta.

El objetivo del MIP es minimizar la presencia de plagas en el establecimiento
llevando a cabo todas las tareas necesarias para garantizar la eliminacion de los
sitios donde los insectos, roedores o aves puedan anidar, reproducirse y/o
alimentarse.

Las tareas consisten en:
v' Diagndstico de las instalaciones e identificacion de las zonas de riesgo.
v Monitoreo.
v' Mantenimiento e higiene.
v Aplicacion de productos.

v" Verificacion.
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LOGISTICA

Para la distribucién de los productos se tercerizara la logistica en empresas
distribuidoras de golosinas que garanticen el publico objetivo, para quienes se
calcula un 15% de ganancia sobre el precio de venta mayorista.

Alas empresas distribuidoras se le exigiran vehiculos habilitados por SENASA,
en buenas condiciones de higiene para el transporte de los productos,
manteniendo una temperatura adecuada de entre 10 °C y 20°C, evitando que se
modifiquen asi sus caracteristicas organolépticas.
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Capitulo 3: ESTUDIO LEGAL Y MEDIOAMBIENTE

Una empresa debera respetar lo establecido en la Constitucion Nacional, las
Leyes, la jurisprudencia y las reglamentaciones de caracter local o regional que fijan
el marco juridico en el cual desarrollardn sus actividades.

MARCO NORMATIVO DE LOS PRODUCTOS

Todos los productos que se distribuiran en el presente proyecto se
encuentran definidos por el Cddigo Alimentario Argentino en el capitulo IX —
Alimentos Farinaceos — Cereales, Harinas y Derivados.

Para poder comercializar los productos, los mismos deberan cumplir ciertos
requisitos legales, los cuales se detallan a continuacion:

HABILITACION MUNICIPAL

Se debera tramitar en la oficina de habilitaciones del gobierno de Junin, la
habilitacion municipal del establecimiento. Para realizar este tramite sera
necesario cumplir con todos los requisitos de las normas legales vigentes y
presentar la siguiente documentacion:

Solicitud de inscripcion completa.
Datos catastrales.

DNI.

Inscripcion en AFIP e ingresos brutos.
Copia del plano con final de obra.

Contrato de locacion certificado y sellado o titulo de la propiedad.

AN N N N

Certificado de bomberos voluntarios.
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REGISTRO NACIONAL DE ESTABLECIMIENTO (RNE)

Segun lo establecido en el Cddigo Alimentario Argentino (CAA), es necesario
que los establecimientos productores, elaboradores y fraccionadores realicen,
previo al inicio de sus actividades, los tramites de inscripcidn y autorizacion ante la
autoridad sanitaria jurisdiccional competente. También deben registrar los
productos alimenticios antes de comenzar a comercializarlos. Cuando la autoridad
sanitaria autoriza/aprueba el establecimiento/producto, otorga un numero de
Registro Nacional.

El RNE es un certificado que las autoridades sanitarias jurisdiccionales
otorgan a una empresa elaboradora de productos alimenticios o de suplementos
dietarios para sus establecimientos elaboradores, fraccionadores, depdsitos, etc.
Es una constancia de que la empresa ha sido inscripta en el Registro Nacional de
Establecimientos, que la habilita para desarrollar |la actividad declarada. Ademas,
es un requisito para el posterior registro de sus productos.

REGISTRO NACIONAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS (RNPA)

El RNPA es un certificado que las autoridades sanitarias jurisdiccionales
otorgan, para cada producto, a una empresa productora, elaboradora,
fraccionadora, importadora o exportadora de productos alimenticios o de
suplementos dietarios. Para tramitar dicho certificado, se requiere que la empresa
cuente con RNE.

Para tramitarlo se requieren los siguientes datos:
v’ Identidad del solicitante (persona humana o juridica).
v’ El pago del arancel.

v’ Solicitud de inscripcion del producto con cardcter de declaracidn
jurada (formulario a completar en plataforma).
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v Rétulo definitivo adecuado a la normativa y requerimientos técnicos
vigentes respecto al Coédigo Alimentario Argentino y normas
concordantes.

v’ La aprobacién por la Autoridad de Aplicacion competente, del envase
y/o materiales en contacto con alimentos.

REQUISITOS DEL MEDIO AMBIENTE

ORGANISMO PROVINCIAL PARA EL DESARROLLO SOSTENIBLE (OPDS)

El OPDS es la autoridad de aplicacién de la normativa ambiental de la
provincia de Buenos Aires.

Tiene como funcidn planificar, coordinar y fiscalizar la ejecucion de la politica
ambiental de nuestra provincia, para mejorar y preservar la diversidad biolégica de
su territorio.

La totalidad de los establecimientos industriales de la Provincia de Buenos
Aires, deberan ser clasificados en una de tres categorias dependiendo el grado de
inocuidad al ambiente. Por dicho tramite se otorgara el Certificado de Aptitud
Ambiental el cual es necesario para poder obtener luego las correspondientes
habilitaciones industriales.

Requisitos:

v' Memoria descriptiva donde se consignen los datos referidos a la
actividad industrial a desarrollar, productos a elaborar, materias
primas, insumos, subproductos, residuos, emisiones y efluentes a
generar y estimacion del personal a emplear.

v' Proyecto de planta industrial con indicacidn de instalaciones
mecanicas, eléctricas y de todo equipo y materiales que pueda afectar
la seguridad o salubridad del personal o poblacién, asi como también
las medidas de seguridad respectivas.
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v" Adecuado tratamiento y destino de los residuos sélidos, liquidos,
semisdlidos y gaseosos, que se generen inevitablemente.

v’ Ubicacién del establecimiento en zona apta y caracterizacién del
ambiente circundante.

v Informe de factibilidad de provisién de agua potable, gas y energia
eléctrica.

v Elementos de proteccidon para el personal e instalaciones para la
seguridad y prevencién de accidentes.

v Toda otra norma que establezca la reglamentacion con el objeto de
preservar la seguridad y salud del personal, de la poblacion
circundante y del medio ambiente.

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

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

v’ Fase 2: La autorizacién de construccién de las obras, que otorga la
aptitud ambiental del proyecto de establecimiento.

v’ 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:
o Clasificaciéon de la actividad por rubro (Ru).
o Calidad de efluentes y residuos (ER).
o Riesgos potenciales (incendio, explosidon, quimicos) (Ri).
o Dimension (personal, potencia instalada y superficie) (D).

o Localizacién (Lo).
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NCA(inicial} =Ru+ER+Ri+Di+Lo

De acuerdo a los valores del N.C.A. las industrias se clasificaran en:
v Primera categoria: hasta 15 puntos.
v Segunda categoria: mas de 15 y hasta 25 puntos.
v’ Tercera categoria: mayor de 25 puntos.

A continuacidn, se presentara una tabla con los valores correspondientes a
cada término:

Industria alimenticia,
DR, elaboradora de alfajores 1
Efluentes liquidos 2
Efluentes, residuos y
emisiones (ER)
Residuos sélidos 3
Sustancias peligrosas Riesgo de manipulacion de 1
empleadas (Ri) sustancias peligrosas
Cantidad de personal
Dimensionamiento .
(D) Potencia instalada
Superficie cubierta 1
CLElEEE I En el centro urbano 2
establecimiento (Lo)
TOTAL PUNTAJE FINAL 12

Tabla 27: Puntaje de componentes de la industria.

Y finalmente, como podemos observar en la tabla el total del puntaje final es
de 12 puntos. Con lo cual, la fabrica se posicionara en la primera categoria. Esta
incluye aquellos establecimientos que se consideran inocuos, ya que, su
funcionamiento no constituye un riesgo o molestia a la seguridad, salubridad o
higiene de la poblacidon, ni ocasiona dafos a sus bienes materiales, ni al medio
ambiente.
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DENOMINACION DE VENTA

Segun el Cédigo Alimentario Argentino, la denominacién de venta de los

diferentes productos sera segun el siguiente cuadro:

Producto 1: Alfajor

Alfajor de dulce de leche con cobertura de chocolate

negro semiamargo
Producto 2 : Alfajor Alfajor de dulce de leche con cobertura de chocolate
blanco blanco

Producto 3: Alfajor
frutal

Alfajor de mermelada de batata con cobertura de
chocolate semiamargo

Tabla 28: Denominacion de venta de los productos.

ROTULO

Segun el Cadigo Alimentario Argentino el rétulo es toda inscripcion, leyenda,
imagen o toda materia descriptiva o grafica que se haya escrito, impreso, estarcido,
marcado, marcado en relieve o huecograbado o adherido al envase del alimento.

El mismo debera ajustarse a los requisitos establecidos en el capitulo Il y V.

Cada alimento en su rétulo debera presentar la siguiente informacién

obligatoria®:

v" Denominacidn de venta del alimento.

v’ Lista de ingredientes: se indicardn en orden decreciente en peso de los

mismos.

v" Contenidos netos.

v’ Identificacion del origen.

6 Codigo Alimentario Argentino, Capitulo X -

https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat caa capitulo v rotulacion actualiz 2021-09.pdf
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v' Nombre o razén social y direccién del importador, para alimentos
importados.

v' Identificacion del lote: para identificar el lote en los productos a
elaborar en la industria, se utilizara la fecha de elaboracidon precedido
de la letra L.

v’ Fecha de duracidn: se utilizard la expresién “Vto.”, seguido de la fecha
correspondiente en cada caso. La fecha se grabara en formato
numeérico indicando dia, mes y afo, por ejemplo: “Vto. 12-09-2024"

v’ Preparacion e instrucciones de uso del alimento, cuando corresponda.
En este caso se colocara como debera almacenarse el producto
(“Conservar en un ambiente fresco y seco”).

v Informacién Nutricional: se deberd declarar obligatoriamente el
contenido de carbohidratos, proteinas, grasas totales, grasas
saturadas y grasas trans.

v Alérgenos.

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

Para cumplir con la Ley de Etiquetado Frontal (Ley 27.642) se debe utilizar la
calculadora de Anmat para determinar si es necesario colocar los octégonos con
sus respectivas leyendas de excesos.

Los sellos de advertencia presentan la informacién de manera grafica y
obligatoria, en forma de octdgonos y/o rectangulos, en la cara principal o frente de
los envases de alimentos y bebidas analcohdlicas. Su objetivo es advertir sobre
aquellos productos envasados que contienen exceso de nutrientes criticos
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(azucares, grasas totales, grasas saturadas y sodio), de calorias y/o la presencia
tanto de edulcorantes como de cafeina.

A continuacion se muestra a modo de ejemplo la calculadora de sellos de
Anmat para determinar si se deben incorporar sellos en el rotulo de los distintos
alfajores.

Sistema de sellos y advertencias nutricionales

SIFeEGA  anmat

Inicio Calculadora de sellos Buscador Gestorde DDJJ ~ Gestor de Prorrogas ~ Acer

Ministerio de Salud
Argentina

Alimento: Aliment o Descripcion: i Esta herramienta realiza los calculos oficiales del perfil de nutrientes y presenta los sellos
Imento altslor de advertencia nutricionales para los productos alimenticios segiin establece la Ley N®
27642 y el Decreto 151/2022.
Porcién: 50 e v
Calculadora de Sellos
Declarar los nutrientes de acuerdo al rétulo nutricional del producto alimenticio y/o al
Detalle Porcién 100 Unidad Capitulo V del Cédigo Alimentario Argentino segin su reglamento especifico de
3 rotulado.
Calorias: 205 410 Keal
Aziicares Totales: 15 30 g En el caso de alimentos que para su consumo requieren preparacion con adicion de otros
ingredientes o reconstitucian, ingr - los valores de los del alimento
Aziicares Afadidos: 53 11 g preparado/reconstituido listo para el consumo, de acuerdo con las instrucciones de
! preparacion establecidas por el elaborador o |2 elaboradora, indicadas en el rétulo.
Grasas Totales: 61 12 g
Productos alcanzados y no alcanzados por la Ley de Promocian de la Alimentacion

llustracién 8: Calculadora de sellos Anmat.”

7 Calculadora de sellos Anmat - https://sellos.anmat.gob.ar/Calculadora
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Analisis Perfil de Nutrientes

Mutrientes Criticos Calculo Primera Etapa

Segunda Etapa

%o Energia Azdcares 10,3 <20
Afadidos

% Energia Grasas Totales 26,8 <35
% Energia Grasas Saturadas 13.6 »=12
Sodio mgkcal 0.3 =5
Sodio mg/100g 104 =400
Calorias 410 ==300
Edulcorante

Cafeina

* Los edulcorantes o endulzantes no consignaran el sello "EXCESO EN AZUCAR” de acuerdo a las especificaciones de
articulo 6° del Decreto N°151/2022.

llustracion 9: Andlisis del perfil de nutrientes para la determinacion de los sellos.

Como se puede observar en el analisis de perfil de nutrientes criticos y sus
cantidades, es necesaria la incorporacion de sellos en el rétulo de los alfajores
como ser el sello de exceso en azucares, exceso en grasas saturadas y exceso en
calorias, segun la porcion declarada.
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chocolate semiamargo.

llustracion 10: Rotulo de los alfajores.

INFORMACION NUTRICIONAL DEL ALFAJOR

A continuacion, se muestra la tabla nutricional de uno de los productos que
se elaboraran. La misma fue realizada utilizando la informacién brindada por el
Cédigo Alimentario Argentino y las tablas de composicion nutricional de
Argenfoods. 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 tomd como referencia una dieta de 2000 Kcal diarias.
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INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién: 50 g (1 unidad)

Cantidad por porcién | %VD (*)

Valor energético 205 Kcal =857 KJ 10
Carbohidratos de los cuales: 204¢g 7
Azucares totales 15,1g -
Azucares afiadidos 53¢ -
Proteinas 2,8¢g 4
Grasas totales 6,1g 11
Grasas saturadas 31g 14
Grasas trans Og -
Fibra alimentaria 1,65g

Sodio 52,1 mg 2

(*) Valores Diarios con base a una dieta de 2000 kcal u 8400 kJ.
Sus Valores Diarios pueden ser mayores o menores dependiendo
de sus necesidades energéticas.

llustracion 11: Informacion nutricional del alfajor de chocolate semiamargo.

REGIMEN LABORAL Y TRIBUTARIO

Los empleados perteneceran al gremio (STPSRCPHYA), Sindicato de
Trabajadores Pasteleros, Servicios rapidos, Confiteros, Pizzeros, Heladeros y

Alfajoreros de la Provincia de Buenos Aires. Se utilizara el convenio colectivo de

trabajo para determinar las remuneraciones y otras disposiciones.

ORGANIGRAMA

La estructura del personal con la que contara la empresa se muestra a

continuacion:

79



llustracion 12: Organigrama de la industria.

Cabe destacar que este organigrama pertenece al primer periodo ya que en
ese momento el proyecto cuenta con dos operarios. Durante el segundo periodo la
cantidad de estos ascendera a 3.

SALARIOS Y CATEGORIZACION

CATEGORIZACION

A partir del convenio Colectivo de Trabajo N° 739/16 de STPSRCPHYA — RAMA
ALFAJORERA — POSTRES INDUSTRIALIZADOS se categorizan a los empleados
dependiendo su funcidén a cumplir dentro de la industria.

Personal Jornalizado

v’ Operario ingreso: Es el trabajador que se emplea en tareas generales
gue no demandan especialidades ya categorizadas en el presente
Convenio.

80



v

Operario general: Es el trabajador sin oficio destinado a trabajos que
requieran habilidad manual en su ejecucidon, o bien aquel que se
encuentre ocupado en tareas auxiliares del medio oficial.

Operario calificado: Son los que tienen a su cargo una tarea de
responsabilidad en el proceso de Elaboracion y se encuentran en
condiciones de asistir al medio oficial en sus tareas, pero no
reemplazarlo en ella pudiendo en algunos casos desarrollar tareas de
indole administrativa acorde con la funcidon que desempeiia.

Personal administrativo

v

v

Cadete - Practicante: menores de administracion.

Categoria I: Es el empleado/a que efectua trabajos que no requieren
el ejercicio de criterio propio ni practica previa.

Categoria Il: Es el empleado/a que realiza tareas que requieren
practica previa pero no criterio propio.

Categoria Ill: Es el empleado/a que realiza tareas que requieren
practica y criterio propio.

Categoria IV: Es el empleado/a que desempefia tareas de
responsabilidad que requieren conocimientos tedricos-practicos y
generales de la organizacién de la oficina o sector de trabajo en que
actua.

Categoria V: Es el empleado/a definido en categoria IV con mayores
conocimientos.

Categoria VI: Es el empleado/a que desempefia tareas de
responsabilidad que requiere conocimientos tedricos-practicos
completos de la oficina o sector de trabajo en que actua. Pudiendo
tomar determinaciones ante la eventual falta de superiores
jerarquicos.

81



Por lo tanto, el personal de la empresa quedara categorizado de acuerdo a la
siguiente tabla:

No aplica

Gerente general

Responsable de Administracion , comprasy

Empleado administrativo (Categoria VI)

ventas
Jefe de Produccion y Calidad Fuera de convenio
Operarios 1,2 Operario calificado

Tabla 29: Categorizacion de los empleados.

SALARIOS

Los salarios seran establecidos con el Convenio Colectivo de Trabajo 739/16
de STPSRCPHYA? (Sindicato de Trabajadores Pasteleros, Confiteros, Pizzeros,
Heladeros y Alfajoreros de la Republica Argentina) para las categorias mencionadas
anteriormente:

CONVENIO COLECTIVO DE TRABAJO N° 739/16 - RAMA ALFAJORERA - POSTRES INDUSTRIALIZADOS

ESCALA DE SALARIOS BASICOS CORRESPONDIENTE AL MES DE JUNIO 2024

HORNERO - OFICIAL OPERARIOIA OPERARIOIA OPERARIONA
PORCENTAJE MAESTRO | ENCARGADO | PRODUCCIONY/O | CALIFICADOAYIO% | CAPACITADOIA YIO omEs SALARIOS BASICOS MENSUALES
ANTIGUEDAD EXPEDICION | MANTENIMIENTO OFICIAL MANT. OPERARIO TALLER
VALOR HORA VALOR HORA VALOR HORA VALOR HORA VALOR HORA VALOR HORA CATEGORMS BALARIOS
ENCARGADO ADMINISTRATIVO
$5076,53 |  §4.861,58 § 4.659,68 § 4.456,25 § 3.648,87 $ 950384
AUXILIAR CONTABLE § B63.468
& MESES A 1 ARO $4.152,78 EMPLEADO ADMINISTRATIVO § 835,205
CHOFER REPARTIDOR - COBRADOR 881.842
THROAIAROS | 5509606 | §4.95881 $4.752,87 $4.23584 $
p ; AYUDANTE CHOFER - CLARKISTA § 808,984
3 ANOS AT ANDS
A §6.31512 | $5.15327 $4.939,26 § 472363 $ 4.401,95 SEREIG FORTERD S 308984

llustracion 13: Escala de salarios bdsicos para la industria alfajorera.

8 Convenio Colectivo de Trabajo 739/16 de STPSRCPHYA - https://pasteleros.org/wp-
content/uploads/2024/05/ESCALA-BASICOS-ALFAJORES-COMPLETAS. pdf
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Segln la Ley de Contrato de Trabajo N° 20744/1974, ademas del salario
mensual recibido el empleado gozara del salario anual complementario y se le
agregara un 25.03% de cargas sociales correspondientes a:

v’ Jubilacién (16%),

v Obra social (3%),

v' PAMI (2%),

v' ART (2.5%),

v Fondo Nacional de Empleo (1.5%),
v’ Seguro de vida obligatorio (0.03%).

Los mismos se detallan a continuacion en la siguiente tabla:

Responsable de Administracidn, ventas y $ 1.044.256,81
compras
Jefe de Produccién y Calidad $1.200.000,00
Operarios 1,2 $980.610,29

Tabla 30: Salarios de los empleados para cada puesto de trabajo.

FUNCION Y TAREAS DE CADA EMPLEADO

Jefe de Produccion y Calidad: Su funcién sera coordinar todas las actividades
de la empresa, objetivos generales y asegurar que todas las actividades se realicen
de manera eficiente, organizada y rentable. El mismo serda un profesional de
alimentos, preferentemente Ingeniero en alimentos. Ademas de todas las
funciones mencionadas anteriormente, también su funcion sera implementar y
gestionar todo el sistema de gestion de calidad, control de insumos y materias
primas, llevar a cabo el sistema de trazabilidad, realizar auditorias internas vy
capacitar a los empleados, asegurando asi la calidad de los productos en todo el
circuito productivo y asegurandose del cumplimiento de las BPM de los operarios
durante todo el proceso. Otra de sus funciones sera programar y controlar la
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produccidon y el mantenimiento de equipos. Ademas, deberd establecer la cantidad
y tipo de productos a producir y los tiempos para cumplir con la demanda
establecida por el sector de ventas. Supervisara a los operarios y a las funciones
que desempefien diariamente. Y también verificara, el control de plagas. Y ademas,
colaborara con las tareas de produccién cuando sea necesario.

Responsable de administracion y ventas: Sera el responsable de tareas
como atencion al cliente, cobranzas, gestion y pago a proveedores, planificaciony
control de presupuestos, control de ingresos y egresos, liquidacion de sueldos,
compra y venta de insumos. Ademas, se encargara de estar en contacto con los
clientes, llevando a cabo las ventas de los productos terminados y de la logistica de
los mismos.

Operario calificado: Los operarios se encargaran de la descarga de camiones
de materia prima, almacenaje y carga de vehiculos de producto terminado, a su vez
participaran como soporte en tareas varias de la jornada laboral. También, se
encargaran de participar directamente en el proceso de produccidn, realizaran la
seleccion de las materias primas, pesaje y dosificacion, manejaran las maquinarias
Yy equipos, y seguiran paso a paso las especificaciones de produccion.
Paralelamente, se encargaran del orden y limpieza y desinfeccién de equipos y
utensilios, siguiendo las especificaciones indicadas por el Jefe de Produccion y
Calidad. Y ademas, estaran a cargo de las tareas de mantenimiento de cada una de
las maquinarias cuando sea necesario.

CONDICIONES DE TRABAJO

Descanso: los operarios tendran un descanso de 20 minutos por la manana,
40 minutos al medio dia para su almuerzo (deberan asistir a la industria con su

propia vianda).

En cuanto al Jefe de Produccion y Calidad, y el Responsable de
administracion, compras y ventas, como no tendrdn que estar las 8 horas
pendientes del proceso, podran decidir cudndo descansar.
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Ropa de trabajo: Al personal se le proveerd gratuitamente un equipo de
trabajo cada seis meses (dos mudas por afio), de los siguientes elementos segun las
respectivas tareas:

v’ Operarios y responsable de produccion y calidad: pantalén, remera,
buzo blanco y un par de zapatos de seguridad.

v’ El responsable de administracion y ventas: remera y buzo de la
empresa, el pantalon podra ser propio.

Ademas, cada persona que ingrese al area de produccion debera colocarse
una cofia para el cabello, guardapolvo blanco y barbijo. Todos estos accesorios
seran descartables y se encontraran dispuestos en cantidad en los vestuarios.
Estara prohibido el uso de accesorios, ufias esmaltadas y/o maquillaje dentro del
area de produccion.

Comedor: La empresa debera proporcionar un lugar que, reuniendo las
debidas condiciones de higiene y comodidad, pueda ser utilizado por el personal
para sus descansos, sin que necesariamente deba ser usado simultdaneamente por
todos los trabajadores, pudiendo ocuparse alternadamente conforme a
modalidades y horarios de cada tarea, respetandose las formas de trabajo
establecidas.

Vestuario: La industria debera contar con un lugar donde a los empleados
que les corresponda, puedan retirar su ropa de uso personal al ingresar a su jornada
laboral y colocarse su ropa de trabajo y viceversa al finalizar la jornada. El vestuario
contara con casilleros, para asi, de esta manera poder sectorizar los dos tipos de
ropa, sin provocar contaminacion cruzada.

SEGURIDAD E HIGIENE EN EL TRABAJO

La empresa contratada para la implementacion y el asesoramiento en
materia de Seguridad e Higiene sera Codeso (Consultora en Desarrollo Sostenible).
Esta empresa se especializa en ingenieria ambiental, sanitaria, tecnologia de
alimentos y seguridad laboral. Los técnicos y licenciados de la empresa se
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presentaran en la planta una vez al mes para llevar un control y proporcionar
asesoramiento sobre elementos de proteccion personal, sefializacién, deteccién de
riesgos, seguridad alimentaria, entre otras actividades. También seran los
responsables de capacitar a todo el personal de la planta y de llevar los controles y
registros en materia de seguridad.
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Capitulo 4: ESTUDIO ECONOMICO

El estudio econdmico es de gran importancia para evaluar la viabilidad
econdémica del proyecto industrial. Para poder llevarlo a cabo se estipularan tanto
los costos fijos y variables a lo largo de los afios, como la inversidon necesaria para
iniciar el proyecto y los ingresos esperados.

COSTOS

Los costos representan los egresos de una empresa y se clasifican en costos
iniciales, costos fijos y costos variables. Para determinar cada uno de los costos en
pesos, se tomd como referencia el délar blue a 1280 pesos argentinos, al dia
15/06/2024, sin tener en cuenta la inflacion del pais.

COSTOS INICIALES O DE INVERSION
COSTOS DE ALQUILER DEL TERRENO O DE INFRAESTRUCTURA

La presente industria, como ya se menciond anteriormente se localizara en
Avenida Roque Sdenz Pefia 351 ubicado en Junin, Provincia de Buenos Aires.

Teniendo en cuenta las caracteristicas y la superficie a ocupar de la fabrica,
se realizd una investigacion de costos de m2 en diferentes inmobiliarias. De esta
manera se determindé que el costo del alquiler mensual en Junio del 2024 es por un
valor de $800.000,00.

Alquiler del establecimiento S 800.000,00 $9.600.000,00

TOTAL $9.600.000,00
Tabla 31: Costos de alquiler.
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COSTOS DE LOS TRAMITES DE HABILITACIONES Y REGISTROS

RNE S 60.000,00 $ 60.000,00

RNPA $ 29.000,00 $ 87.000,00

Arancel Habilitacién Municipal $98.000,00 $ 98.000,00
TOTAL $ 245.000,00

Tabla 32: Costos de tramites de habilitaciones y registros.

COSTOS DE EQUIPAMIENTO Y MATERIAL AUXILIAR

Racks metdlicos 4 $ 150.000,00 S 600.000,00
Cajones plasticos para P.T 8 S 6.500,00 $52.000,00
Bolws de acero inoxidable 6 S 5.040,00 S 30.240,00

Espatula de reposteria 6 $2.512,00 $ 15.072,00

Zorra hidraulica 1 $ 315.000,00 S 315.000,00

Bandejas de acero inoxidable 15 $11.900,00 $ 178.500,00
Termémetro digital 1 $ 5.098,00 S 5.098,00
Fechador
(vencimiento/elaboracién) $32.670,00 $32.670,00
Heladera industrial $1.578.800,00 $1.578.800,00
Medidor de cloro $ 275.000,00 S 275.000,00
TOTAL $ 2.382.520,00 $ 3.082.380,00

Tabla 33: Costos de equipamiento y material auxiliar.

COSTOS DE MOBILIARIO Y ACCESORIOS

Notebook 2 S 880.970,00 $1.761.940,00
Escritorio 2 $51.990,00 $103.980,00
Sillas de escritorio 2 S 63.000,00 S 126.000,00
Impresora 1 $ 279.990,00 S 279.990,00

Aire acondicionado 3 $ 601.999,00 $1.805.997,00
Estanteria metalica 2 S 64.422,00 S 128.844,00
Lockers 1 S 215.600,00 $215.600,00
Percheros 2 $ 22.491,00 $44.982,00
Banco para vestuario 2 S 35.000,00 S 70.000,00
Lavabo de manos industrial 1 S 359.500,00 $359.500,00
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Dispenser para jabén 3 $9.045,00 $27.135,00
Dispenser para alcohol en
gel 3 $9.045,00 $27.135,00
Dispenser de papel 3 $9.885,00 $29.655,00
Inodoros 2 S 73.428,00 S 146.856,00
Mingitorio 1 S 44.155,00 S 44.155,00
Lavabo de manos industrial 2 $62.830,00 S 125.660,00
Bacha de cocina 1 $46.941,00 S 46.941,00
Bajo mesada 1 S 66.000,00 S 66.000,00
Mesa y 6 sillas 1 S 345.787,00 $345.787,00
Microondas 1 S 140.000,00 $ 140.000,00
Heladera 1 $ 589.999,00 $589.999,00
Pava eléctrica 1 S 45.000,00 S 45.000,00
Termotanque eléctrico 1 $ 206.099,00 S 206.099,00
Mesa de trabajo (acero
inox.) 1 S 260.000,00 $ 260.000,00
Balanza "tipo mostrador" 1 $ 207.090,00 S 207.090,00
Carro panadero para
bandejas 1 $ 215.000,00 $ 215.000,00
TOTAL $4.905.266,00 $7.419.345,00

Tabla 34: Costos de mobiliario y accesorios.

COSTOS DE MAQUINARIAS

Batidora/Amasadora 1 $1.171,88 S 1.500.000,00 $ 1.500.000,00 10

Rotoestampadora 1 S 3.046,88 $ 3.900.000,00 $3.900.000,00 10

Horno Panadero 1 S 4.687,50 S 6.000.000,00 $ 6.000.000,00 10

Dosificadora/Armadora 1 $ 6.056,37 $7.752.150,00 | $7.752.150,00 10

Bafiadora de chocolate 1 S 6.964,69 $8.914.800,00 | S 8.914.800,00 10

Tunel de frio 1 $6.956,34 $ 8.904.120,00 $8.904.120,00 10
TOTAL $ 28.883,65 $36.971.070,00 | $36.971.070,00

Tabla 35: Costos de las maquinarias.
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COSTOS FOS

Los costos fijos seran aquellos gastos que no se modificardn en relacién con

la produccién o el nivel de actividad a corto plazo. Es esencial conocerlos ya que

representaran gastos que se deberan cubrir independientemente del nivel de

actividad y produccion de la empresa.

SALARIOS

A continuacién, se detallan los salarios de cada empleado de la industria

contemplando las cargas sociales y la antigliedad.

Responsable de Administracién y Ventas $ 835.205,00 $1.044.256,81

Jefe de Produccién y Calidad $1.200.000,00 S 1.500.360,00
Operario calificado S 784.300,00 $980.610,29

TOTAL $ 2.819.505,00 $3.525.227,10

Tabla 36: Salarios mensuales mds cargas sociales.

Para el célculo del costo total anual en salarios se tuvieron en cuenta los 12

meses de trabajo y el mes de aguinaldo, es decir, 13 meses en total.

En el siguiente cuadro se detallan los costos totales anuales para cada

periodo:

Responsable de Administracion 1 $1.044.256,81 $13.575.338,55
y Ventas

Jefe de Produccién y Calidad 1 $ 1.500.360,00 $ 19.504.680,00

Operario calificado 2 $980.610,29 $ 25.495.867,54

TOTAL $ 45.000.547,54

Tabla 37: Salarios con cargas sociales para el periodo 1.
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Responsable de 1 $ 1.044.256,81 $13.575.338,53
Administracion y Ventas

Jefe de Produccion y $ 15.600.000,00

Calidad 1 $ 1.200.000,00
Operario calificado 2 S 1.039.448,01 $27.025.648,26
Operario calificado (sin
antigliedad) 1 $980.610,29 P AT DT
TOTAL $ 68.948.920,56

Tabla 38: Salario con cargas sociales mds antigliedad para el sequndo periodo.

COSTOS DE SERVICIOS

Para los costos de servicios se contempld, servicio de internet, alquiler del
inmueble, costo de servicio del impuesto municipal (ARJUN), servicio de
electricidad y servicio de gas natural.

Para el servicio de internet se contratara a la empresa Acerca que ofrece un
plan de 300MB mensual.

Alquiler Inmobiliaria Roggero $ 800.000,00 $9.600.000,00
Internet Acerca $ 17.000,00 $ 204.000,00
Impuesto Municipal (ARJUN) Gobierno de Junin| S 35.000,00 $420.000,00
Servicio de electricidad Eden S.A. $ 59.862,64 $718.351,68
Servicio de gas natural Gas Junin $ 10.655,91 $127.870,92
TOTAL $922.518,55 $11.070.222,60

Tabla 39: Costos de servicios.

COSTO DE CONTROL DE PLAGAS

La empresa a contratar para el control de plagas en la presente industria sera
CIP (Control Integrado de Plagas). La misma se encargara de realizar una visita
mensual, la cual incluye mano de obra y productos quimicos o trampas mecanicas
a colocar de ser necesario. El costo mensual serd de $100.000,00.
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CONTROL DE PLAGAS S 100.000,00 $ 1.200.000,00
Tabla 40: Costos de control de plagas.

COSTO DE PUBLICIDAD

Se evaluaron los costos de publicidad en los medios de comunicacién y se
optd solamente por tener publicidad por medio de redes sociales, el costo de redes
sociales tendra un valor de $100.000 al mes donde se haran 4 publicaciones
semanales en Instagram y Facebook e historias diariamente en el primer periodo,
ya que, necesitamos que la empresa se haga mas conocida, y en el segundo periodo
se haran 2 publicaciones semanales.

Redes Sociales 4 $100.000,00 |$1.200.000,00| $1.200.000,00

Costo anual total S 1.200.000,00
Tabla 41: Costos de publicidad para el primer periodo.

Redes Sociales 2 $100.000,00 |$1.200.000,00| $1.200.000,00

Costo anual total S 1.200.000,00
Tabla 42: Costos de publicidad para el sequndo periodo.

COSTO DE ANALISIS EN LABORATORIO EXTERNO

Se contratarda a un laboratorio externo para el analisis microbiolégico y
fisicoquimico del agua del tanque y para los hisopados de las distintas superficies
de la industria. El laboratorio con el cual se trabajara, sera el Laboratorio Regional
de Bromatologia e Hidrologia de la Municipalidad de la ciudad de Junin. Los costos
de cada analisis se detallan a continuacion:
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Analisis microbioldgico y fisico quimico | Laboratorio Regional de $45.000,00 | $540.000,00
del agua Bromatologia e Hidrologia ’ '

Laboratorio Regional de $26.000,00 | $312.000,00
Analisis de hisopado de superficies Bromatologia e Hidrologia ’ '

Costo anual total

$ 852.000,00

Tabla 43: Costos de andlisis de laboratorio.

COSTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE EN EL TRABAJO

CODESO $120.000,00

$ 1.440.000,00

Costo anual total

$ 1.440.000,00

Tabla 44: Costos de seguridad e higiene.

COSTOS FIJOS TOTALES

Los costos fijos totales son la suma de todos los costos fijos que la empresa

tiene, se detallan por periodo en los siguientes cuadros:

Costos de Salarios

$45.000.547,54

Costos de Servicios

$11.070.222,60

Costos de Control de Plagas

$1.200.000,00

Costos de Publicidad

$ 1.200.000,00

Costos de Analisis de Laboratorio $ 780.000,00
Costos de Seguridad e Higiene $ 1.440.000,00
COSTO FJO TOTAL $60.690.770,14

Tabla 45: Costos fijos totales del primer periodo.
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Costos de Salarios

$68.948.920,56

Costos de Servicios

$11.070.222,60

Costos de Control de Plagas

$1.200.000,00

Costos de Publicidad

$1.200.000,00

Costos de Analisis de Laboratorio

$ 780.000,00

Costos de Seguridad e Higiene

$1.440.000,00

COSTO FIJO TOTAL

$ 84.639.143,16

Tabla 46: Costos fijos totales del segundo periodo.

A partir de lo calculado en las tablas anteriores, se puede determinar el costo
fijo unitario de cada producto para cada periodo de produccién.

Para obtener dicho valor, se dividié el costo fijo total anual entre los tres
productos que se procesaran en la industria y luego se obtuvo el costo fijo unitario
en funcion de los kilogramos anuales a producir en cada periodo.

Alfajor de dulce de leche
con cobertura de chocolate | $ 20.230.256,71
semiamargo

3276,83

$6.173,73

$ 308,69

Alfajor de dulce de leche
con cobertura de chocolate | $ 20.230.256,71
blanco

3276,83

$6.173,73

$ 308,69

Alfajor de mermelada de
batata con coberturade | $20.230.256,71
chocolate semiamargo

1638,41

$12.347,47

$617,37

Tabla 47: Costos fijos unitarios para el primer periodo.
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Alfajor de dulce de leche con
cobertura de chocolate

semiamargo

$28.213.047,72

5603,13

$5.035,23

$251,76

Alfajor de dulce de leche con
cobertura de chocolate blanco

$28.213.047,72

5603,13

$5.035,23

$251,76

Alfajor de mermelada de batata
con cobertura de chocolate
semiamargo

$28.213.047,72

2801,56

$10.070,46

$ 503,52

Tabla 48: Costos fijos unitarios para el segundo periodo.

COSTOS VARIABLES

COSTOS DE MATERIAS PRIMAS

Alfajor de
dulce de
leche con

cobertura de
chocolate
semiamargo

Grasa vacuna 54,62 655,39 $1.833,10 $1.201.399,08
refinada

Azucar 54,62 655,39 $1.070,12 $701.348,09
Miel 10,92 131,08 $1.079,00 S 141.433,59
Esencia de vainilla 1,09 13,11 $810,54 $10.624,43
Huevo liquido 16,38 196,62 $3.461,00 $ 680.493,51
Harina 0000 81,92 983,09 $492,60 S 484.269,15
Almidén de maiz 27,31 327,70 $1.047,12 $343.137,04
Cacao amargo 16,38 196,62 $11.935,00 | $2.346.631,06
Harina de algarroba 27,31 327,70 $3.325,00 $1.089.589,20
Bicarbonato de sodio 0,55 6,55 S 4.688,34 $30.727,01
Polvo para hornear 1,09 13,11 $4.774,75 $62.586,66
Esencia de naranja 1,09 13,11 S 2.750,00 S 36.046,56
Dulce de leche 109,23 1310,78 | $2.02584 | $2.655.438,66
repostero

Cobertura de

chocolate 54,62 655,39 $9.487,37 $6.217.946,40
semiamargo




Grasa vacuna

refinada 54,62 655,39 $1.833,10 $1.201.399,08
Azucar 54,62 655,39 $1.070,12 $701.348,09
Miel 10,92 131,08 $1.079,00 S 141.433,59
Esencia de vainilla 1,09 13,11 S 810,54 $10.624,43
Huevo liquido 16,38 196,62 $3.461,00 S 680.493,51
Alfajorde 'y ina 0000 81,92 983,09 $ 492,60 $484.269,15
I:::\Zecien Almidon de maiz 27,31 327,70 $1.047,12 S 343.137,04
cobertura de | Cacao amargo 16,38 196,62 | $11.935,00 | $2.346.631,06
chocolate | Harina de algarroba 27,31 327,70 $3.325,00 $1.089.589,20
blanco Bicarbonato de sodio 0,55 6,55 S 4.688,34 $30.727,01
Polvo para hornear 1,09 13,11 S 4.774,75 S 62.586,66
Esencia de naranja 1,09 13,11 S 2.750,00 S 36.046,56
Dulce de leche 109,23 1310,78 | $2.025,84 | $2.655.438,66
repostero
Cobertura de 54,62 65539 | $6.05519 | $3.968.523,08
chocolate blanco
Grasa vacuna 27,30 327,65 | $1.833,10 | $600.611,55
refinada
Azucar 27,30 327,65 $1.070,24 S 350.662,00
Miel 5,46 65,53 $1.079,00 S 70.706,44
Esencia de vainilla 0,55 6,55 $ 810,54 $5.311,44
Alfajor de | Huevo liquido 8,19 98,29 $3.461,00 | $340.196,92
mermelada |Harina 0000 40,96 491,47 $492,60 $242.099,11
de batata con | AImid6n de maiz 13,65 163,82 $1.047,12 $171.543,39
cobertura de | c3ca0 amargo 8,19 98,29 | $11.935,00 | $1.173.143,66
chocolate I\ ina de algarroba 13,65 163,82 | $3.32500 | $544.714,80
semiamargo
Bicarbonato de sodio 0,27 3,28 $4.688,34 $15.361,25
Polvo para hornear 0,55 6,55 S 4.774,75 $31.288,75
Esencia de naranja 0,55 6,55 $2.750,00 $18.020,64
Mermelada de batata 54,61 655,30 $1.980,00 | S$1.297.486,08
Cobertura de
chocolate 27,30 327,65 $9.487,37 $3.108.517,81
semiamargo
TOTAL $37.723.581,35

Tabla 49: Costos de las materias primas en el primer periodo.
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Grasa vacuna refinada 93,38 1120,61 $1.833,10 | $2.054.186,52
Azticar 93,38 1120,61 $1.070,12 | $1.199.185,03
Miel 18,68 224,12 $1.079,00 $241.827,21
Esencia de vainilla 1,87 22,41 $ 810,54 $18.165,95
Alfajor de | Huevo liquido 28,02 336,18 $3.461,00 | $1.163.527,29
con dulce | Harina 0000 140,08 1680,91 $ 492,60 $ 828.017,25
de leche |Almidén de maiz 46,69 560,30 $1.047,12 S 586.705,52
con Cacao amargo 28,02 336,18 $11.935,00 | $4.012.336,94
cobertura | 5 ina de algarroba 46,69 560,30 $3.325,00 | $1.863.010,80
cho::Iate Bicarbonato de sodio 0,93 11,21 S 4.688,34 $52.537,91
semiamargo Polvo para hornear 1,87 22,41 S 4.774,75 $107.012,46
Esencia de naranja 1,87 22,41 $2.750,00 $61.633,44
?;:gi;f;“he 186,77 2241,22 $2.025,84 | $4.540.345,02
Cobertura de 93,38 1120,61 $9.487,37 | $10.631.622,72
chocolate semiamargo
Grasa vacuna refinada 93,38 1120,61 $1.833,10 S 2.054.186,52
Azticar 93,38 1120,61 $1.070,12 | $1.199.185,03
Miel 18,68 224,12 $1.079,00 $241.827,21
Esencia de vainilla 1,87 22,41 $ 810,54 S 18.165,95
_ Huevo liquido 28,02 336,18 $3.461,00 | $1.163.527,29
‘ﬂzali:’dd: Harina 0000 140,08 1680,91 $ 492,60 $ 828.017,25
leche con | Almidn de maiz 46,69 560,30 $1.047,12 $ 586.705,52
cobertura | Cacao amargo 28,02 336,18 $11.935,00 | $4.012.336,94
de Harina de algarroba 46,69 560,30 $3.325,00 $1.863.010,80
chocolate |Bicarbonato de sodio 0,93 11,21 $4.688,34 $52.537,91
blanco | polvo para hornear 1,87 22,41 $4.774,75 $107.012,46
Esencia de naranja 1,87 22,41 $ 2.750,00 $61.633,44
2Bl 186,77 2241,22 $2.02584 | $4.540.345,02
repostero
fﬁ::;‘:t': :I‘:mco 93,38 1120,61 $6.05519 | $6.785.494,36
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Grasa vacuna refinada 46,70 560,35 $1.833,10 $1.027.181,25
Azlicar 46,70 560,35 $1.070,12 $599.643,88
Miel 9,34 112,07 $1.079,00 $120.923,96
Esencia de vainilla 0,93 11,21 S 810,54 $9.083,75
Alfajor de | Huevo liquido 14,01 168,11 $3.461,00 $581.813,48
mermelada | yarina 0000 70,04 840,53 $ 492,60 $414.044,09
debatata |5 id6n de maiz 23,35 280,18 $1.047,12 | $293.377,89
cobc:r't'ura Cacao amargo 14,01 168,11 $11.935,00 | $2.006.340,34
de Harina de algarroba 23,35 280,18 $3.325,00 $931.585,20
chocolate |Bicarbonato de sodio 0,47 5,60 S 4.688,34 $26.271,21
semiamargo | Polvo para hornear 0,93 11,21 $4.774,75 $53.510,81
Esencia de naranja 0,93 11,21 $2.750,00 $30.819,36
Mermelada de batata 93,39 1120,70 $1.980,00 | $2.218.993,92
Cobertura de 46,70 560,35 $9.487,37 | $5.316.266,75
chocolate semiamargo
TOTAL 23449,12416 $ 64.503.955,70

Tabla 50: Costos de las materias primas en el segundo periodo.

COSTO DE ENVASES

Cajas de
carton 570 $ 500,00 $285.000,00 $3.420.000,00
Papel
metalizado 13652 $67,15 $916.731,80 $11.000.781,60
TOTAL $14.420.781,60

Tabla 51: Costo de envases para el primer periodo.

Cajas de
carton 980 S 500,00 $490.000,00 $ 5.880.000,00
Papel
metalizado 23348 $ 67,15 $1.567.818,20 $18.813.818,40
TOTAL $ 24.693.818,40

Tabla 52: Costos de envases para el segundo periodo.
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COSTOS DE INSUMOS DE LIMPIEZA E HIGIENE

Los costos de los productos quimicos utilizados en la limpieza y desinfeccidn,

en la zona de produccion para cada periodo, se describen en la siguiente tabla:

Jabén sanitizante para manos | Bidon por 5 Its $17.071,89 6 $102.431,34
Alcohol en gel sanitizante | Bid6n por 5 Its $23.369,94 6 $140.219,64
Hipoclorito de sodio Bidon por 5 Its $10.770,21 6 S 64.621,26
TOTAL $307.272,24

Tabla 53: Costos de insumos de limpieza e higiene para el primer periodo.

Bidon por 5

Jabén sanitizante para manos | Its $17.071,89 10| $170.718,90
Bidon por 5

Alcohol en gel sanitizante | Its $23.369,94 10| $233.699,40
Bidon por 5

Hipoclorito de sodio Its $10.770,21 10| $107.702,10

TOTAL $512.120,40

Tabla 54: Costos de insumos de limpieza e higiene para el sequndo periodo.

COSTOS DE ROPA DE TRABAJO

En las siguientes tablas se detallan los costos anuales de la indumentaria para
el trabajo a desarrollar en cada periodo.
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Cofias descartables $ 37,80 1000 S 37.800,00 S 75.600,00
Barbijos S 23,00 500 $ 11.500,00 $ 23.000,00
Zapatos de seguridad S 34.990,00 3 S 104.970,00 S 104.970,00
Guardapolvos de tela S 14.000,00 2 S 28.000,00 S 28.000,00
Protectores auditivos S 863,60 3 $ 2.590,80 S 2.590,80
Remeras $ 5.399,00 4 $ 21.596,00 $ 21.596,00
Buzos S 12.640,00 4 $50.560,00 $ 50.560,00
Pantalén S 16.000,00 3 $ 48.000,00 $ 48.000,00
TOTAL $ 354.316,80

Tabla 55: Costos de ropa de trabajo para el primer periodo.

Cofias descartables $ 37,80 1500 S 56.700,00 $ 113.400,00
Barbijos S 23,00 750 $17.250,00 $ 34.500,00
Zapatos de seguridad S 34.990,00 4 S 139.960,00 $ 139.960,00
Guardapolvos de tela S 14.000,00 3 S 42.000,00 S 84.000,00
Protectores auditivos S 863,60 4 S 3.454,40 S 3.454,40
Remera $ 5.399,00 5 $26.995,00 $ 26.995,00

Buzo S 12.640,00 5 $63.200,00 $63.200,00
Pantalon S 16.000,00 4 $ 64.000,00 $ 64.000,00
TOTAL $ 529.509,40

Tabla 56: Costos de ropa de trabajo para el sequndo periodo.

COSTOS DE ELECTRICIDAD

Teniendo en cuenta el consumo mensual de electricidad, la industria se
encontrara dentro del grupo “Servicios general de altos consumos T1G” de EDEN
S.A. El costo variable de la energia eléctrica dependera del consumo que demande
la industria, por lo tanto, el costo sera diferente en el primer y segundo periodo. A
partir del cuadro tarifario que provee EDEN?, se determind el costo de electricidad
de ambos periodos de produccion.

9 Cuadro tarifario EDEN S.A. 2024 - https://www.edensa.com.ar/wp-content/uploads/2024/04/EDEN-Cuadro-
Tarifario-Abril.pdf
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Batidora/Amasadora 1 1,12 1,65 1,848 7,392 88,704
Rotoestampadora 1 1,49 2,5 3,725 14,9 178,8
Dosificadora/Armadora 1 1 1,65 1,65 6,6 79,2
Banadora de chocolate 1 2,6 1,65 4,29 17,16 205,92
Tunel de frio 1 1,12 1,65 1,848 7,392 88,704
Heladera industrial 1 0,243 168 40,824 163,296 | 1959,552
Tomacorrientes generales 27 4,71 40 188,4 753,6 9043,2
lluminacion 43 14 40 560 2240 26880

Aires acondicionados 3 7,74 40 309,6 1238,4 14860,8
TOTAL 4448,74 | 53384,88

Tabla 57: Consumo de electricidad en el primer periodo.

Batidora/Amasadora 2 2,24 1,65 3,696 14,784 177,408
Rotoestampadora 1 1,49 2,65 3,9485 15,794 189,528
Dosificadora/Armadora 1 1 2,65 2,65 10,6 127,2
Banadora de chocolate 1 2,6 2,65 6,39 27,56 330,72
Tunel de frio 1 1,12 2,65 2,968 11,872 142,464
Heladera industrial 1 0,243 168 40,824 163,296 | 1959,552
Tomacorrientes generales 27 4,71 50 235,5 942 11304
lluminacion 43 14 50 700 2800 33600

Aires acondicionados 3 7,74 50 387 1548 18576
TOTAL 5533,906 | 66406,872

Tabla 58: Consumo de electricidad en el seqgundo periodo.

Energia eléctrica PERIODO 1

EDEN S.A

$495.901,05

$5.950.812,57

Energia eléctrica PERIODO 2

EDEN S.A

$616.864,50

$7.402.374,02

Tabla 59: Costos de electricidad en el primer y sequndo periodo.
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COSTOS DE MANTENIMIENTO

Para asegurar el correcto funcionamiento de las maquinarias y equipos, se

dispondrd de un presupuesto anual del 0,08% del costo variable para el primer

periodo y del 0,10% del costo variable para el segundo periodo debido al mayor

uso de los equipos.

COSTOS DE LIMPIEZA

Se contratara a una persona que recurrira a la planta dos veces por semana

para realizar tareas de limpieza en profundidad. Puede necesitarse, segun el mesy

la produccion, que recurra mas de dos veces. Se estima un gasto mensual

aproximado en este servicio de $120.000.

Limpieza 1° periodo

Tercerizado

$120.000,00

$ 1.440.000,00

Limpieza 2° periodo

Tercerizado

$120.000,00

$ 1.440.000,00

Tabla 60: Costos de limpieza.

COSTOS VARIABLES TOTALES

Los costos variables son aquellos que se ven modificados en funcion del nivel

de actividad de la empresa. Para determinar el costo variable total se procedid a

sumar cada costo variable de la industria.
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Costos de Materia prima

$37.723.581,35

Costos de cajas de carton

$3.414.000,00

Costos de envases papel aluminio

$11.000.781,60

Costos de insumos de limpieza e higiene

$307.272,24

Costos de ropa de trabajo

$354.316,80

Costos de electricidad

$5.950.812,57

Costos de mantenimiento

$528.992,13

Costos de limpieza

$ 1.440.000,00

COSTO VARIABLE TOTAL

$60.719.756,69

Tabla 61: Costos variables totales para el primer periodo.

Costos de Materia prima

$ 64.503.955,70

Costos de cajas de carton

$ 5.838.000,00

Costos de envase papel aluminio

$18.813.818,40

Costos de insumos de limpieza e higiene

$512.120,40

Costos de ropa de trabajo

$529.509,40

Costos de electricidad

$7.402.374,02

Costos de mantenimiento

$ 844.400,38

Costos de limpieza

$ 1.440.000,00

COSTO VARIABLE TOTAL

$99.884.178,30

Tabla 62: Costos variables totales para el sequndo periodo.

A partir del costo variable total correspondiente a cada periodo, se
determind el costo variable unitario por kilogramo de producto:
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1° PERIODO

Alfajor de dulce de leche
con cobertura de chocolate
semiamargo

$24.626.803,00

3276,83

$7.515,44

Alfajor de dulce de leche
con cobertura de chocolate
blanco

$22.377.379,69

3276,83

$6.828,98

Alfajor de mermelada de
batata con cobertura de
chocolate semiamargo

$13.714.574,00

1638,41

$8.370,64

Tabla 63: Costos variables unitarios en el primer periodo.

2° PERIODO

Alfajor de dulce de leche
con cobertura de chocolate
semiamargo

$40.797.420,81

5603,13

$7.281,19

Alfajor de dulce de leche
con cobertura de chocolate
blanco

$36.951.292,45

5603,13

$6.594,76

Alfajor de mermelada de
batata con cobertura de
chocolate semiamargo

$22.134.465,04

2801,56

$7.900,75

Tabla 64: Costos variables unitarios en el segundo periodo.

COSTOS TOTALES

Los costos totales estan formados por la suma de los costos fijos totales y los

costos variables totales. Los mismos se detallan a continuacién en las siguientes

tablas:
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Alfajor de
dulce de
leche con

cobertura de
chocolate
semiamargo

3277

$20.230.256,71

$24.626.803,00

$44.857.059,71

$13.689,18

$ 684,46

Alfajor de
dulce de
leche con

cobertura de
chocolate
blanco

3277

$20.230.256,71

$22.377.379,69

$42.607.636,40

$13.002,71

$650,14

Alfajor de
mermelada
de batata con
cobertura de
chocolate

semiamargo

1638

$20.230.256,71

$13.714.574,00

$33.944.830,71

$20.718,11

$1.035,91

Tabla 65: Costos unitarios en el primer periodo.

Alfajor de
dulce de leche
con cobertura

de chocolate
semiamargo

5603

$28.213.047,72

$40.797.420,81

$69.010.468,53

$12.316,42

$615,82

Alfajor de
dulce de leche
con cobertura

de chocolate
blanco

5603

$28.213.047,72

$36.951.292,45

$65.164.340,17

$11.629,99

$581,50

Alfajor de
mermelada de
batata con
cobertura de
chocolate
semiamargo

2802

$28.213.047,72

$22.134.465,04

$50.347.512,76

$17.971,22

$ 898,56

Tabla 66: Costos unitarios en el sequndo periodo.
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PRECIO DE VENTA

Para determinar los precios de venta de cada producto se establecié una
ganancia por sobre el costo total unitario.

Alfajor de dulce de leche

con cobertura de chocolate $ 684,46 60 $1.095,13 $410,68
semiamargo
Alfajor de dulce de leche
con cobertura de chocolate $ 650,14 40 $910,19 $ 260,05
blanco

Alfajor de mermelada de
batata con cobertura de $1.035,91 10 $1.139,50 $ 103,59
chocolate semiamargo
Tabla 67: Precio de venta por unidad en el primer periodo.

Alfajor de dulce de leche
con cobertura de chocolate $615,82 100 $1.231,64 $615,82

semiamargo
Alfajor de dulce de leche
con cobertura de chocolate $581,50 80 $1.046,70 $ 465,20
blanco

Alfajor de mermelada de
batata con cobertura de $ 898,56 50 $1.347,84 $ 449,28
chocolate semiamargo
Tabla 68: Precios de venta por unidad en el sequndo periodo.

La ganancia de los productos se determind en funcién de los precios del
mercado competidor, ubicandose entre las segundas y primeras marcas. La
ganancia promedio que se obtendra en la comercializacidn de los productos, sera
del 36,67% en el primer periodo. Y de 76,67% para el segundo periodo.
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También se determind cual sera el precio final de los productos en las

gondolas de los diferentes puntos de ventas, es decir, el precio final al consumidor.

Para esto, se considerd que los vendedores minoristas obtengan un 15,00%

de ganancia en cada producto.

Alfajor de dulce de leche con
cobertura chocolate

semiamargo

$1.095,13

$1.259,40

$1.448,31

Alfajor de dulce de leche con
cobertura de chocolate blanco

$910,19

$1.046,72

$1.203,73

Alfajor de mermelada de
batata con cobertura de
chocolate semiamargo

$1.139,50

15

$1.310,42

$1.506,98

Tabla 69: Precios finales para el consumidor en el primer periodo.

Alfajor de dulce de leche con
cobertura chocolate semiamargo

$1.231,64

$1.477,97

$1.699,67

Alfajor de dulce de leche con
cobertura de chocolate blanco

$1.046,70

$1.256,04

$1.444,45

Alfajor de mermelada de batata
con cobertura de chocolate
semiamargo

$1.347,84

20

$1.617,41

$1.860,02

Tabla 70: Precios finales para el consumidor en el sequndo periodo.
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PRECIOS DEL MERCADO

A partir de esto se concluyd que el precio de venta propuesto para los

alfajores estd dentro de los precios que se encuentran en el mercado. Es decir, por

debajo de los precios de las primeras marcas, y a su vez, por encima de las marcas

locales de la ciudad de Junin.

Alfajor negro simple 600

Alfajor blanco simple 600

La Malocha Alfajor frutal simple 550
Alfajor negro triple 700

Alfajor blanco triple 700

Alfajor negro simple 1200

Sarita Alfajor blanco simple 1200
Alfajor mini negro 800

Alfajor mini blanco 800

Alfajor negro simple 1100

Dolcefina Alfajor blanco simple 1100
Alfajor frutal simple 900

Patay Alfajor negro simple 1350
Alfajor blanco simple 1350

Alfajor negro simple 1100

El Mortero Alfajor blanco simple 1100
Alfajor de maicena 1000

Alfajor negro simple 1500

Seresi Alfajor blanco simple 1500
Alfajor frutilla simple 1800

Arrabal Alfajor negro simple 1400
Alfajor blanco simple 1400

Tabla 71: Precios del mercado competidor.
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ESTUDIO DE VIABILIDAD ECONOMICA DEL PROYECTO

Para la evaluacion de la viabilidad econdmica se tuvieron en cuenta dos

criterios:

1° Criterio: El precio unitario de venta (PVU) debe ser mayor que el costo

unitario variable (CVU):

PVU > CVU

O, lo que es lo mismo, la contribucién marginal (CM) unitaria debe ser

positiva:

CM=PVU-CVU>0

A continuacidn, en la siguiente tabla se detalla la comprobacion del primer

criterio:

Alfajor de dulce de
leche con cobertura
de chocolate

semiamargo

$1.095,13

$375,77

$719,36

Sl

Alfajor de dulce de
leche con cobertura
de chocolate blanco

$910,19

$341,45

$ 568,74

Sl

Alfajor de
mermelada de batata
con cobertura de
chocolate
semiamargo

$1.139,50

$418,53

$720,96

SI

Tabla 72: Contribucion marginal para el primer periodo.
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Alfajor de dulce
de leche con
cobertura de $1.231,64 S 364,06 S 867,58 Sl

chocolate

semiamargo

Alfajor de dulce
de leche con $1.046,70 $329,74 $ 716,96 I
cobertura de

chocolate blanco

Alfajor de
mermelada de
batata con
cobertura de
chocolate
semiamargo
Tabla 73: Contribucion marginal para el segundo periodo.

$1.347,84 $ 395,04 $952,80 Sl

Por lo tanto, se puede concluir que el primer criterio se cumple para todos
los productos y para ambos periodos de producciéon, ya que el precio de venta
unitario es mayor que el costo variable unitario o la contribucién marginal es
positiva.

2° Criterio: Este criterio se encuentra relacionado con el punto de equilibrio
(PE) y el umbral de rentabilidad (RE).

El PE es la condicidn en la que los ingresos por ventas equivalen a los costos
totales que genera el proyecto, y el RE es la condicion donde los ingresos por ventas
equivalen a los costos totales que genera el proyecto, considerando las
amortizaciones.

La amortizacion es la reserva de dinero que se debe hacer para la renovacién
del bien cuando se agote su vida util.

En primer lugar, para establecer el PE se debe hallar el valor de cantidad de
producto donde se cumpla lo siguiente:
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$145.329.913,30 $1.128,50 $370,76 191794,97 43,20 S|

Tabla 74: 2° Criterio de viabilidad econdmica.

Ingresos Totales=Costos Totales

Pvux Q=Cft+Cvux Q

Con 20% < Q < 60%

Pvu: 1.128,50

Cft: 145.329.913,30

Cvu: 370,76

1.128,50 x 9=145.329.913,30 + 370,76 x Q
(Q=191794,97

Q=43,20%

Como Q (unidades vendidas) es mayor al 20% y menor al 60%, cumple con el
criterio.

En cuanto al umbral de rentabilidad se deberdn tener en cuenta las
siguientes depreciaciones:

Vida util (afos) 10 10 No aplica
Costo total ($) $36.971.070,00 $7.419.345,00 $44.390.415,00
Depreciaciéon anual ($/afios) $3.697.107,00 $741.934,50 $4.439.041,50
Valor residual (% del costo inicial) 0,5 0,5 No aplica
Valor residual (S) S 1.848.553,50 $370.967,25 $2.219.520,75

Tabla 75: Depreciaciones.

Para verificar el umbral de rentabilidad, se debera cumplir la siguiente
ecuacion:
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$145.329.913,30 | $1.128,50 $370,76 | $4.439.041,50 | 197653,27 44,52 S|

Tabla 76: 2° Criterio de viabilidad econémica.
Pvu x Q=Cft+depreciaciones+Cvu x Q
Donde:
Pvu: 1.128,50
Cft: 145.329.913,30
Cvu: 370,76
Con 15% < Q< 70%
1.128,50 x Q=145.329.913,30 + 4.439.041,50 + 370,76 x Q
(Q=197653,27
Q=44,52%

Como Q (unidades vendidas) es mayor al 15% y menor al 70%, cumple con el
criterio.

112



GRAFICO DE PUNTO DE EQUILIBRIO Y UMBRAL
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llustracion 14: Grdfico del punto de equilibrio y umbral de rentabilidad.

Costo fijo total

DE RENTABILIDAD

= CFT + Amortizaciones

= |ngreso por Ventas

Umbral de
rentabilidad \ /
Punto de
eauilibrio
50000 100000 150000 200000 250000

300000

Por lo tanto, al cumplirse ambos criterios mencionados anteriormente, se
determina que el proyecto es ECONOMICAMENTE VIABLE.
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Capitulo 5: ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero es esencial para entender y gestionar los aspectos
econémicos de un proyecto, permitiendo una toma de decisiones mas informada y
contribuyendo a la sostenibilidad y éxito a largo plazo.

La viabilidad financiera se determinara mediante el calculo de:
- El valor actual neto (VAN)
- La tasa interna de retorno (TIR)

Los criterios a cumplir para garantizar la viabilidad financiera del proyecto
seran los siguientes:

-VAN 20

- TIR > Tasa de corte

FLUJO DE FONDOS

Son los flujos de entradas y salidas de fondos o efectivo en un periodo dado.
Es un esquema que representa, en forma sistematica los costos e ingresos,
registrados periodo a periodo. Se utiliza para determinar la viabilidad del proyecto,
mediante la determinacién de los valores del VAN y el TIR0,

El flujo de fondos esta constituido por los siguientes elementos basicos:
- Los egresos iniciales de fondos.

- Los ingresos y egresos de operacion.

- Momento de ocurrencia de los ingresos y egresos.

- Valor de desecho o salvamento del proyecto.

10 Estudio financiero, Proyecto industrial — Agustin Sola, 2019.
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SECUENCIA DE ANALISIS DE FONDOS

INGRESOS Y EGRESOS SUJETOS A IMPUESTOS
GASTOS NO DESEMBOLSABLES
CALCULO DE IMPUESTOS

AJUSTES POR GASTOS NO DESEMBOLSABLES

INGRESOS Y EGRESOS5 NO SUJETOS A IMPUESTOS

llustracién 15: Secuencia de andlisis de fondos.
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CONSTRUCCION DEL FLUJO DE FONDOS

0 1 2 3 4
(+) ingresos sujetos a impuestos
Ingresos por ventas de alfajores de dulce $71.771.295,54 $71.771.295,54 $71.771.295,54 $138.020.937,07
de leche bafiado con chocolate semi
amargo
Ingresos por ventas de alfajores de dulce $59.650.690,96 $59.650.690,96 $59.650.690,96 $117.295.812,30
de leche bafado fantasia blanco
Ingresos por ventas de alfajores de $37.339.313,78 $37.339.313,78 $37.339.313,78 $75.521.269,14
frutos rojos con bafio de chocolate semi
amargo
(=) Total ingresos sujetos a impuestos
$168.761.300,29 $168.761.300,29 $168.761.300,29 $330.838.018,51
(-) Egresos sujetos aimpuestos
Costos fijos $60.690.770,14 $60.690.770,14 $60.690.770,14 $84.639.143,16
Costos variables
$60.719.756,69 $60.719.756,69 $60.719.756,69 $99.884.178,30
(=) Total egresos sujetos a impuestos
$121.410.526,83 $121.410.526,83 $121.410.526,83 $184.523.321,46
(-) Gastos no desembolsables
Depreciaciones $4.439.041,50 $4.439.041,50 $4.439.041,50 $4.439.041,50
(=) Flujo de fondos antes de impuestos
$42.911.731,96 $42.911.731,96 $42.911.731,96 $ 141.875.655,55
(-) Impuestos (35%)
$15.019.106,19 $15.019.106,19 $15.019.106,19 $49.656.479,44
(=) Flujo de fondos después de
impuestos $57.930.838,15 $57.930.838,15 $57.930.838,15 $191.532.134,99
(+) Ajuste por gastos no desembolsables
$4.439.041,50 $4.439.041,50 $4.439.041,50 $4.439.041,50
(+) Ingresos no sujetos aimpuestos
Valor de desecho del proyecto
(-) Egresos no sujetos a impuestos
Alquiler $9.600.000,00 $9.600.000,00 $9.600.000,00 $9.600.000,00
Maquinaria $36.971.070,00 $7.500.000,00
Equipamiento $3.082.380,00 $178.500,00
Mobiliario $7.419.345,00 $215.000,00
Habilitaciones $ 245.000,00
(=) Total egresos no sujetos a impuestos
$47.717.795,00 $17.493.500,00
_ -$47.717.795,00 $52.769.879,65 $52.769.879,65 $52.769.879,65 $ 178.477.676,49

Tabla 77: Flujo de fondos del 0 al 4 afio
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5

6

7

8

9

10

$138.020.937,07

$138.020.937,07

$138.020.937,07

$138.020.937,07

$138.020.937,07

$138.020.937,07

$117.295.812,30

$117.295.812,30

$117.295.812,30

$117.295.812,30

$117.295.812,30

$117.295.812,30

$75.521.269,14

$75.521.269,14

$75.521.269,14

$75.521.269,14

$75.521.269,14

$75.521.269,14

$330.838.018,51

$330.838.018,51

$ 330.838.018,51

$ 330.838.018,51

$ 330.838.018,51

$ 330.838.018,51

$84.639.143,16

$84.639.143,16

$84.639.143,16

$ 84.639.143,16

$84.639.143,16

$ 84.639.143,16

$99.884.178,30

$99.884.178,30

$99.884.178,30

$99.884.178,30

$99.884.178,30

$99.884.178,30

$184.523.321,46

$184.523.321,46

$184.523.321,46

$184.523.321,46

$184.523.321,46

$ 184.523.321,46

$ 4.439.041,50

$ 4.439.041,50

$ 4.439.041,50

$4.439.041,50

$ 4.439.041,50

$ 4.439.041,50

$ 141.875.655,55

$ 141.875.655,55

$ 141.875.655,55

$ 141.875.655,55

$ 141.875.655,55

$ 141.875.655,55

$ 49.656.479,44

$ 49.656.479,44

$ 49.656.479,44

$ 49.656.479,44

$ 49.656.479,44

$ 49.656.479,44

$191.532.134,99

$191.532.134,99

$191.532.134,99

$191.532.134,99

$191.532.134,99

$191.532.134,99

$ 4.439.041,50

$ 4.439.041,50

$ 4.439.041,50

$ 4.439.041,50

$ 4.439.041,50

$ 4.439.041,50

$ 9.600.000,00

$ 9.600.000,00

$ 9.600.000,00

$ 9.600.000,00

$ 9.600.000,00

$ 9.600.000,00

$186.371.176,49

$186.371.176,49

$186.371.176,49

$ 186.371.176,49

$ 186.371.176,49

$186.371.176,49

Tabla 78: Flujo de fondos del 5 al 10 ano.
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ESTUDIO DE LA VIABILIDAD FINANCIERA

VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Es la diferencia entre todos los ingresos y egresos del proyecto expresados

en moneda actual. Es la suma algebraica de los beneficios de cada periodo para

toda la vida del proyecto, actualizados al dia de hoy?'*.

cero.

n _BNj
J=1 (140)J

VAN= _IO +

Donde:

I0: Inversion inicial en el momento cero del proyecto.
BNj: Flujo neto en el periodo j.

J: Periodo del proyecto evaluado.

I: Valor de la tasa de corte.

n: n° de periodos.

Un proyecto es rentable para un inversionista cuando el VAN es mayor que

< VAN > 0 Proyecto rentable.
< VAN < 0 Proyecto NO rentable.

< VAN = 0 Proyecto indiferente.

El VAN fue calculado en Excel utilizando los datos obtenidos en el flujo de

fondos realizado anteriormente, el mismo arrojo un valor de $ 132.825.768,35.

Como dicho valor es positivo, el presente proyecto es rentable y convendria

realizarlo.

11 Estudio financiero, Proyecto industrial — Agustin Sola, 2019.
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TASA DE CORTE (TR)

La Tasa de Corte es una medida que cada empresa o inversor establece como
tope para evaluar sus inversiones. Estd compuesta por:

+» 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

- La Tasa de Plazo Fijo Anual del Banco Nacidon

TR=TNMR + Tl + T. RIESGO

TNMR 5,46%"?
Tl 33%
EMBI 14,02%
TNA 33%"

T. RIESGO 47,02%
TR 85,48%

Tabla 79: Componentes de la tasa de corte.

2 Banco Central de la Republica Argentina, Junio 2024 -
https://www.bcra.gob.ar/PublicacionesEstadisticas/libor.asp

13 Banco de la Nacién Argentina, Junio 2024 - https://www.bna.com.ar/Empresas/Grandes/PlazoFijo
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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.

Se calcula mediante la siguiente formula:

Fj
0=lg+ Y7, —L
0% Xj=1 (1+TIR)J
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 TR, sin embargo, no es un
criterio confiable para comparar proyectos, solo indica si un proyecto es mejor que
una rentabilidad alternativa®4.

El TIR se calculd6 mediante Excel arrojando un resultado de 132%, por lo
tanto, al ser mayor que la tasa de corte (TR) 85,48%, indica que el proyecto seria
financieramente viable.

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Para agregar informacion a los resultados del proyecto, se desarrollara un
analisis de sensibilidad que permitira medir cuan sensible es la evaluacion realizada
a las variaciones en uno o mas parametros decisorios.

La importancia del andlisis de sensibilidad se manifiesta en el hecho que los
valores de las variables que se utilizaron para llevar a cabo la evaluacion del
proyecto pueden tener desviaciones con efectos de consideracion en la medicidn
de sus resultados.

14 Estudio financiero, Proyecto industrial — Agustin Sola, 2019.
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El analisis sera multidimensional, ya que se sensibilizaran dos variables
relevantes, las cuales determinaran hasta donde pueden modificarse sus valores
para que el proyecto siga siendo rentable (VAN > 0). Las variables que se elegiran

para evaluar son:

ANALISIS DE SENSIBILIDAD FRENTE A LA VARIACION DE LA GANANCIA

Se analizara hasta qué punto podria reducirse la ganancia de venta

mayorista.

Actual (36,67%) $132.825.768,35 132%
-4% $122.225.635,61 118%
-8% $116.284.975,38 110%
-12% $108.918.743,73 101%
-16% $ 102.456.676,92 94%
-20% $95.994.610,10 86%
-22% $92.763.576,70 82%

Tabla 80: Andlisis de sensibilidad de ganancia.

Como se puede visualizar en la tabla, la ganancia obtenida a partir de los
diferentes productos podria reducirse hasta un 22% vy, aun asi, el VAN seria mayor
a cero ($ 92.763.576,70). Sin embargo, la Tasa Interna de Retorno seria del 82%, es
decir, menor que la Tasa de Corte estipulada para el proyecto (85,48%). Por lo
tanto, en caso de necesitar reducir el precio de venta de los diferentes productos,
se recomendaria hacerlo hasta un 20%, ya que, en dicha situacion, el VAN seria
positivo ($ 95.994.610,10) y el TIR mayor al TC (85,48%).

ANALISIS DE SENSIBILIDAD FRENTE AL PORCENTAJE DE INSERCION DEL
PRODUCTO EN EL MERCADO

Se analizara hasta qué punto podria reducirse la cantidad demandada debido
a la reduccién del porcentaje de insercién de los productos en el mercado.
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Actual 1,50% 2,00% $132.825.768,35 132%
-0,10% 1,40% 1,90% $113.801.907,69 107%
-0,20% 1,30% 1,80% $94.778.047,02 85%
-0,30% 1,20% 1,70% $75.754.186,36 65%
-0,40% 1,10% 1,60% $56.730.325,70 47%

Tabla 81: Andlisis de sensibilidad de porcentaje de insercion.

Como se puede observar en la tabla, el porcentaje de insercién a lo largo de
los afios podria reducirse hasta un 0,20% y aun asi tener un VAN positivo (S
94.778.047,02). Sin embargo, la Tasa Interna de Retorno seria 85%, es decir, menor
que la Tasa de Corte estipulada para el proyecto (85,48%). Por lo tanto, lo mejor
seria que se reduzca hasta un 0,10% ya que, en dicha situacion, el VAN seria positivo
(S 113.801.907,69) y el TIR mayor que el TC (85,48%).

CONCLUSION

Luego de llevar a cabo el estudio de mercado, técnico, legal y organizacional,
se puede concluir que el proyecto industrial de la planta elaboradora de alfajores
es econdmica y financieramente viable.

Ademas, el analisis de sensibilidad permitid deducir que aun bajando las
ganancias en un 20%, o teniendo hasta un 0,10% menos de insercidon en el mercado,
el proyecto seguiria siendo viable.
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