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1. Resumen ejecutivo

En este proyecto, se ha evaluado la viabilidad econdmica y financiera de establecer
"FIDEOS PETUSSA", una fabrica que se dedicara a la produccidn de fideos secos elaborados con
sémola de trigo y una variante que incluye sémola de trigo y harina de arvejas. La planta estara
ubicada en Junin, provincia de Buenos Aires, Argentina, y su gama de productos incluird diversas

variedades de fideos, como tallarin, spaghetti, tirabuzén, mostachol rayado y codo rayado.

El mercado objetivo abarcard ciudades del interior de la provincia de Buenos Aires, con
un radio de aproximadamente 110 kildmetros desde Junin. La estrategia inicial contemplara una
participacién del 1,5 % de la poblacién total en los primeros cinco afios y un aumento al 2 % en

los ultimos cinco afios del proyecto.

La produccién anual prevista es de 49 toneladas en los primeros cinco afios y de 69

toneladas en la etapa final. Los fideos se venderan en presentaciones de 500 gramos.

El andlisis econémico ha arrojado una contribucién marginal ponderada de USS3 por
kilogramo de fideos secos, con un punto de equilibrio alcanzado en el 30,39 % y un umbral de
rentabilidad estimado en el 33,75 %. Estos indicadores demuestran que el proyecto seria
econdmicamente sélido y que se esperaria alcance estos parametros durante sus etapas de

desarrollo.

En cuanto al andlisis financiero, se ha obtenido un Valor Actual Neto (VAN) positivo de
US$102.614,89 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 18 %, superando con comodidad la tasa
de corte del 12 %. Estos resultados indicarian claramente que el proyecto posee una viabilidad

financiera destacada y promete ser una inversién econdémicamente rentable.
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2. Introduccion

2.1. Mision

La mision en Fideos Petussa es brindar a los clientes una experiencia culinaria rica y
nutritiva a través de la produccion y comercializaciéon de fideos secos de alta calidad. Petussa
esta comprometida con la excelencia en cada paso del proceso de produccidn, desde la seleccidn
de ingredientes saludables hasta la innovacién constante en variedades de productos. Busca
satisfacer las necesidades de las familias locales, ofreciendo opciones alimenticias que

promuevan un estilo de vida saludable y sabroso.

2.2. Vision

Fideos Petussa aspira a ser reconocida por su calidad y sabor en el mercado de fideos
secos en la region de Junin y sus alrededores.

La visién de esta empresa es convertirse en una marca de confianza y preferencia para
los amantes de la buena comida, destacandose por la calidad de los productos, la variedad de
opciones nutricionales y el compromiso con la sostenibilidad ambiental en el proceso de
produccién. La fabrica se esfuerza por crecer de manera sostenible y seguir innovando,

manteniendo siempre la satisfaccidn de los clientes como principal prioridad.

2.3. Objetivos

El propdsito de este proyecto es establecer una planta de produccién de fideos secos,
utilizando sémola de trigo candeal y harina de arvejas como materias primas principales. La
fabrica estara ubicada en la localidad de Junin, Buenos Aires. La estrategia de produccién se
dividira en dos etapas: en la primera etapa, que abarcara un periodo de cinco afios, se enfocara
en la fabricacién exclusiva de fideos de trigo candeal. Posteriormente, en la segunda etapa, se
ampliard la produccién para incluir fideos de sémola de trigo candeal y harina de arvejas. Este
enfoque estratégico permitird que la marca gane reconocimiento en el mercado durante los

primeros cinco afos, antes de introducir un producto innovador con un alto valor nutricional.
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La fabrica tendra como objetivo ofrecer un producto de alta calidad que competira en
el mercado regional, centrandose en empresas locales y regionales en lugar de competir con las
principales marcas lideres del mercado nacional. Esta estrategia permitira que la planta

establezca una presencia sélida y cree una base de clientes leales en la region.

2.4. Antecedentes

2.4.1. Historia

Al intentar reconstruir la historia de la pasta y sus origenes, es necesario diferenciar
entre las pastas secas y las frescas, siendo estas ultimas mucho mas antiguas. Cuando hablamos
de pasta no nos referimos solo a la mas conocida en occidente, que es a base de trigo, sino a la
masa obtenida de la mezcla de agua con harina que puede ser de varios tipos de cereal

(mandioca, cebada, arroz, etc.).

Es probable que este alimento se haya desarrollado en varias partes del mundo en forma
simultanea. La informacion data que en el noreste de China se encontraron pastas elaboradas
con mijo hace cuatro mil afios. También los griegos (tres mil afos atras) y los romanos (dos mil
afios atras) documentaron su conocimiento sobre las pastas elaboradas con harina de trigo. Esas

pastas no resistian mucho tiempo y debian consumirse pronto.

La novedad aportada por Italia fue la popularizacidn de la pasta seca, que se supone
habria sido introducida por los drabes en el siglo VI, mediante sus conquistas en la era medieval.

Estos la habrian creado para sus viajes, ya que podia almacenarse y consumirse tiempo después.

Primitivamente, el secado de la pasta se realizaba al sol. De esta forma, las urbes con
mejor clima y disponibilidad de trigo candeal fueron las pioneras en la popularizacién de dicho
alimento. Este es el caso de Napoles, Sicilia y Génova, cuyos primeros gremios de fabricantes

datan del siglo XIV.

Al inicio del siglo XVII, nacieron en estas ciudades, las primeras y rudimentarias
magquinarias. Mas tarde, el advenimiento de la Revolucidn Industrial y la introduccién de la
prensa y la maquina de amasar hicieron posible la produccidn de pasta a un menor precio, lo

que ayudd a su difusion.
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Luego de la unificacion de Italia en 1870 y de la emigracién masiva hacia América, la

fama de la “pastasciutta” (abreviado en italiano, pasta) se extenderia a todo el mundo.

2.4.2. Historia en Argentina

Es poco lo que se encuentra sobre los primeros afios de la fabricacién de pasta en el
pais, pero si algo distingue a la segunda mitad del siglo XIX es la paulatina transicidon del

paradigma del emprendedor local al del industrial.

Légicamente, fueron los italianos los pioneros en la Industria Argentina de pastas secas,
pero no era justamente algo que estuvieran tan habituados a consumir en su pais de origen. Hay
gue recordar que la mayoria de los inmigrantes eran de condicién muy humilde y su dieta estaba

muy restringida.

La produccion de pasta para su comercializacién era patrimonio de un nimero reducido
de ciudades italianas y una rareza en la mayor parte de este pais. Los italianos que llegaron a
nuestro pais eran ajenos a esta incipiente industrializacion y consumian Unicamente fideos

amasados de forma casera haciendo uso de materias primas muy elementales.

Al igual que lo que sucedié en Brasil o en Estados Unidos, los inmigrantes comenzaron
lentamente a progresar y a acumular pequefias cantidades de capital con el que emprendieron
distintos tipos de negocios. Surgié asi la oportunidad de implementar ciertas técnicas de
produccién a pequefia y mediana escala a fin de comenzar a abastecer los mercados de

proximidad geografica.

Desde entonces, y hasta los primeros afios del siglo XX, se produjeron mejoras notables
en las técnicas de produccidon que incluyeron la incorporacion de fuerza motriz, tuneles de

secado y rodillos mecanicos, hasta llegar al primer sistema de produccién continua en 1917.

No existe en la Uifra (Unién de Industriales Fideeros de la Republica Argentina)) registros
previos al afio 1900, pero, de acuerdo varios testimonios, podemos afirmar que para el afio 1853
existian en la provincia de Buenos Aires al menos diez establecimientos y que para 1858 ya
estaba operativa la que iba a ser la mds grande e innovadora empresa pastera nacional por

muchos afios: Oneto & Cia., de Miguel Oneto.!

L UIFRA, 2018
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3. Estudio del mercado

3.1. Definicion del producto

Segin el Cdédigo Alimentario Argentino (C.A.A), en el capitulo IX, ALIMENTOS
FARINACEOS - CEREALES, HARINAS Y DERIVADOS, Articulo 706 (Res 866, 30/04/1979), se
establece: “con la denominacion genérica de Pastas alimenticias o Fideos, se entienden los
productos no fermentados obtenidos por el empaste y amasado mecdnico de: sémolas o semolin
o harinas de trigo ricos en gluten o harinas de panificacion o por sus mezclas, con agua potable,
con o sin la adicion de substancias colorantes autorizadas a este fin, con o sin la adicion de otros

productos alimenticios de uso permitido para esta clase de productos.

En los productos de fideeria podrad utilizarse mezcla de mono y diglicéridos y monoglicéridos de
alta concentracion, aisladamente o en mezcla y en la cantidad tecnoldgicamente necesaria sin

declararlo en el rétulo”.
Articulo 707:

“Con la denominacion de Pastas alimenticias o Fideos secos, sin otro calificativo de
consistencia, se entienden los productos mencionados anteriormente que se han sometido a un
proceso de desecacion con posterioridad a su moldeo y cuyo contenido en agua no debe ser

superior al 14% en peso y su acidez no mayor de 0,45/9% expresada en dcido Idctico”.

3.2. Composicion de las materias primas

3.2.1. Semolin

El trigo candeal es una variedad ampliamente apreciada en la elaboracion de pastas de
alta calidad, conocidas como pastas premium. Esto se debe a que el trigo candeal aporta y
garantiza una serie de propiedades y ventajas que mejoran tanto el sabor y la textura como el
proceso de coccion de estos alimentos. En particular, el trigo candeal logra un equilibrio éptimo

entre tenacidad y extensibilidad en la masa de pasta, lo que resulta en la formacién de una red

11
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fibrosa y elastica. Esta red evita deformaciones durante el secado de las pastas y proporciona
una mayor resistencia durante la coccién, minimizando la liberaciéon de almiddn y, por ende,
reduciendo la tendencia a que las pastas se peguen entre si. En otras palabras, las pastas
elaboradas con trigo candeal mantienen su forma y firmeza durante la coccién, evitando la

formacién de grumos.

Ademads, las pastas hechas con trigo candeal, contienen almiddn de digestion mas lenta
en comparacién con los productos elaborados con harina de trigo pan. Esto da como resultado
un indice glucémico mas bajo para estas pastas. El indice glucémico mide la rapidez con la que
los carbohidratos en un alimento elevan los niveles de glucosa en la sangre. Por lo tanto, los
alimentos con bajo indice glucémico son especialmente beneficiosos para personas que

necesitan controlar sus niveles de azlcar en sangre.

3.2.2. Harina de arvejas

Los porotos, arvejas, lentejas y otros alimentos similares se clasifican dentro de la familia
botanica conocida como leguminosas. Sus semillas comestibles se denominan legumbres.
Dentro del grupo de las legumbres de invierno, encontramos a la arveja, la cual comparte esta
categoria con las lentejas, habas y garbanzos. Cientificamente, la arveja esta catalogada como
una especie dicotiledénea anual y se encuadra dentro de la familia de las fabaceas, también

conocidas como papilionaceas.

La arveja (Pisum sativum) ha sido cultivada desde la antigliedad, siendo apreciada por
los griegos y romanos. Estas legumbres son una fuente rica de vitaminas esenciales, incluyendo
la vitamina A, tiamina (B1), riboflavina (B2) y niacina (B3), contienen, ademas, vitamina Cy acido
folico (B9), lo cual es especialmente beneficioso para combatir la anemia en nifios, lactantes,
mujeres embarazadas y adultos mayores.? Ademads, son una excelente fuente de minerales

como calcio, hierro, potasio, magnesio, fésforo y zinc.

La harina de arveja se destaca por su alto contenido de proteinas ya que contiene un
28% de proteina en peso seco. La harina cruda de arveja contiene entre un 22,8 % y un 24,6 %
de proteinas, mientras que la harina precocida de arvejas contiene entre un 18,7 % y un 23,5 %,
dependiendo del proceso de produccién. Estas proteinas son especialmente ricas en lisina, lo

que las convierte en un complemento ideal para las proteinas de los cereales, que carecen de

2 Duran, 2016
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este aminodcido esencial. A su vez, los cereales complementan las proteinas de la arveja
aportando metionina, un aminoacido escaso en las leguminosas. Por tanto, se recomienda

combinar estas dos harinas para obtener un producto altamente nutritivo.

Ademads de su valor nutricional, las arvejas y otras legumbres son fuentes destacadas de
fibra tanto soluble como insoluble. La fibra soluble contribuye a reducir los niveles elevados de
colesterol y azlcar en sangre, mientras que la insoluble promueve un trdnsito intestinal
saludable, previene el estreiimiento y reduce el riesgo de cancer de colon. Otro aspecto
importante para destacar es que la fibra tiende a generar una sensacién de saciedad, lo que

puede ser beneficioso para el control y la pérdida de peso.

Para obtener harina de arvejas, existen dos métodos principales: la molienda en seco y
la molienda humeda. Aunque el ultimo proceso puede ser mds costoso, tiene la ventaja de
eliminar los componentes que confieren un sabor amargo a las arvejas durante el secado, lo que

resulta en un producto con un mayor potencial para su uso en la alimentacién humana.

En conclusién, esta harina de arvejas es ideal para sustituir harinas mas refinadas, ya
gue aporta proteinas, carbohidratos, vitaminas del complejo B y vitamina A, ademas de ser rica

en minerales y baja en grasas.

3.3. Calidad de la pasta

La calidad de las pastas alimenticias puede diferenciarse por diversos criterios entre los
cuales destacan: el color, el aspecto global (el agrietamiento y las decoloraciones) y la textura

(la firmeza, la cohesividad, |a elasticidad y la adhesividad o pegajosidad)?.

A continuacidn, se detallan los pardmetros de calidad que se requieren en las formulaciones de

pasta secas.

— Color: este criterio se centra principalmente en aspectos estéticos, que estdn
influenciados en gran medida por las caracteristicas de la materia prima utilizada, en
este caso, trigo y arvejas. El color del trigo proviene de los pigmentos carotenoides y

puede variar desde un atractivo tono amarillo hasta un menos deseado tono marrdn,

3 Callejo, 2002
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gue se intenta minimizar. Por otro lado, las arvejas aportan su caracteristico color verde

gracias a la presencia de clorofila en su composicidn.

El color de la pasta puede verse influenciado por las diversas etapas del proceso, desde
el crecimiento del grano en el campo, su posterior almacenamiento en condiciones
6ptimas, hasta las fases de molienda para obtener la sémola o harina, y también durante
el mezclado, amasado y extrusion de la pasta fresca. Asimismo, es importante tener en
cuenta la actividad enzimdatica durante estas etapas. Por ultimo, en el proceso de
obtencién de la pasta seca, se debe prestar especial atencidn a posibles reacciones de

Maillard que puedan ocurrir.

Aspecto global: El agrietamiento, la superficie lisa y los defectos, como pueden ser las
manchas y rayas, también afectan al aspecto global y apariencia de la pasta y por tanto
la aceptacién del consumidor.
= Agrietamiento: se trata de un defecto de produccién generado por condiciones
inadecuadas de secado ya que, si la humedad superficial se evapora muy rapido,
la superficie de la pasta se endurece y cuando el centro se va secando la hebra
o filamento es incapaz de ofrecer resistencia a la tensién que aparece en la
pasta, por lo que se producen las grietas. También pueden aparecer grietas por
un mal almacenaje después del empaquetado, debido a una humedad relativa
inestable del ambiente en el que se encuentra.
= Decoloracion: las decoloraciones que pueden aparecer en las pastas son el
resultado de manchas y rayas. La aparicién de manchas de color blanco, se debe
a una hidratacion no homogénea, como consecuencia de una insuficiente
cantidad de agua o por condiciones inadecuadas de mezclado. Si las manchas
fueran marrones, seria debido a una mala eliminacion del salvado en la etapa

de molienda del trigo.

Textura: es la caracteristica de primordial importancia para los consumidores, lo que
hace que sea también muy importante para los productores y procesadores de trigo y
arvejas. Este criterio, se basa en la capacidad del producto para conservar una buena
textura antes y después de cocido.

= Firmeza: este parametro representa el grado de resistencia a la primera

mordedura o la fuerza necesaria para penetrar la pasta con los dientes.

14
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Cohesividad: este pardmetro indica la fuerza de las uniones internas que
mantiene la estructura de la pasta.

Elasticidad: esta caracteristica, muestra la capacidad de la pasta deformada
para recuperar la forma inicial una vez retirada la fuerza deformante.
Pegajosidad: esta medida representa la fuerza con la que la superficie de la

pasta una vez cocida se adhiere a otros materiales u objetos.

Asi pues, las caracteristicas finales que se pide a la pasta son las siguientes:

Textura lisa de la superficie

Ausencia de grietas

Ausencia de manchas

Coloracion adecuada

Firmeza adecuada

Ausencia de pegajosidad

Débil pérdida de materia en la coccion
Hinchamiento

Aroma y gusto

3.4. Analisis del macroentorno

3.4.1. Produccion nacional de trigo

Teniendo en cuenta la ubicacién geografica de los lugares en los que se registra la

siembra, se observa que Buenos Aires es la provincia donde se informé mayor superficie

sembrada para Trigo, representando 43,47 %. En el segundo y tercer lugar estan las provincias

de Santa Fe y Cdérdoba con 16,85 % y 14 %, respectivamente. Entre las tres provincias

representan el 74,31 % de la superficie sembrada total. La totalidad de los productores y

superficies registradas por provincias en la campafia 2022/23 se detalla en el siguiente cuadro.
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CANTIDAD SUPERFICIE % %

PROVINCIA PRODUCTORES * SEMBRADA SUPERFICIE ACUMULADO
BUENOS AIRES 13.724 2.077.475 43,47% 43,47%
SANTA FE 8.074 805.165 16,85% 60,31%
CORDOBA 5.159 669.128 14,00% 74,31%
ENTRE RIOS 3.471 568.258 11,89% 86,20%
SANTIAGO DEL ESTERO 378 208.351 4,36% 90,56%
LA PAMPA 1.087 191.060 4,00% 94,56%
CHACO 767 122.844 2,57% 97,13%
TUCUMAN 178 55.372 1,16% 98,29%
SALTA 122 42.792 0,90% 99,18%
CATAMARCA 51 17.093 0,36% 99,54%
OTRAS 71 22.071 0,46% 100,00%
TOTAL 33.082 4.779.609 100,00%

Fuente: Sisterna de Informacién Simplificado Agricola (SISA).

* El total de productores es mayor al de registrados pues hay productores que producen en mas de una provincia.

Tabla 1. Siembra de trigo en las diferentes provincias.

La importancia relativa de cada una en el total del pais ha cambiado, con un fuerte
aumento de la superficie declarada en Buenos Aires (5,47 %), pero una disminucién importante
en Santa Fe (1,68 %) y Cérdoba (3,89 %). Cabe destacar que aparecio siembra de trigo de dos
productores en Mendoza (400 has) en la campafa actual. El siguiente grafico nos muestra la
relacidn existente entre la Superficie Declarada por provincia y su porcentual sobre la superficie

total.

SUPERFICIE SEMBRADA POR PROVINCIA Y SU % SOBRE EL TOTAL
2.500.000
43.47%
2.000.000
1.500.000
1.000.000 %
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11,89%
500.000
436% 4 00
257% 1,16% 0,90% 0,36% 0.46%
0
o \
P R IR I
& o & & @ & &
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Fuente: Sistema de Informacion Simplificado Agricola (SISA).

Grdfico 1. Superficie sembrada por provincia y su porcentaje sobre el total
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A continuacién, se adjunta un mapa donde se puede observar la siembra de trigo por

hectareas en las diferentes regiones del pais.

llustracion 1. Siembra de trigo por
hectdreas. Fuente: SISA
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3.4.2. Destino de la produccion de trigo

La cadena de trigo comienza con una gran cantidad de productores agropecuarios que

cultivan el cereal a lo largo de distintas regiones trigueras del pais. El siguiente eslabén es el

industrial que estd formado por dos grandes actores, los molinos harineros que realizan la

primera transformaciéon y la industria de panificados que lleva a cabo la segunda

industrializaciéon. Los destinos comerciales del grano y sus subproductos son tanto el mercado

interno como la exportacion. Es una cadena de relevancia para el pais, por constituir una

actividad con valor agregado y ser generadora de divisas y empleo. Seguidamente, se puede

visualizar un esquema de la cadena triguera en Argentina:

R S CADENA DE VALOR TRIGUERA  ----————————== ~ pommm——m——- -
H i
1
DESTINO
PRODUCCION PRIMARIA ETAPA INDUSTRIAL
' ------------------------------
Harina coman y 1
Semilleros Molinos  ____ premezclas (fraccionada) R "'I“m""
l 10% ntemo
l i
I
Cultive de Acopio Harina a granel y bolsas de 50 Kg
um -~
|
1 \ Elaboracién de Productos de panaderia ‘ Consumidor
= pan artesanal (70%) i
1
H 9e granc X Elaboracién de Pastas alimenticias ‘: Cad de
pastas (10%) Valor
|
\_, Elaboraciénde __, Galletitas (7%) !
galletitas
. Cadenas
alimenticias.
\ Pan industrial y otros i * Hotelesy
Otros > S éceci I restaurantes.
Ly! = Otras 1
(5, cadenas. I
1 H
! - R
I'! AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA
_________ —————————————— e e b e e e e

llustracion 2. Fuente: elaboracion propia a partir de SSPMicro con base en MECON, Minagro, INTA.

Dentro del Complejo Trigo, consideramos como productos de primera industrializacion

(o semiprocesados) a la harina, las premezclas y el gluten de trigo. Si le otorgamos aun mas valor

agregado al trigo argentino llegamos a los productos de segunda industrializacién (también

18



PLANTA ELABORADORA DE FIDEOS SECOS
Martina Goicoechea

llamados procesados). Estos son bienes mucho mas cercanos al consumo final: cereales para el

desayuno, galletitas, panificados, pastas, pizzas, entre otros productos.

En cuanto a las exportaciones, en primer lugar se encuentra Brasil como principal socio
comercial de trigo, tiene una participacion en los despachos de trigo que oscila entre el 40-50 %
del total exportado. Dentro de Sudamérica, Brasil no es el Unico socio que recibe trigo argentino,
mas de la mitad de los cereales que importa Chile provienen de Argentina. Ademas, Peru, Bolivia

y Ecuador son también mercados interesantes donde colocar el trigo argentino.

Cruzando el océano, el sudeste asiatico encuentra a los principales clientes del trigo
argentino en el ASEAN (Asociacién de Naciones del Sudeste Asiatico). Este bloque comercial
incluye importantes compradores de trigo, como Indonesia, Bangladesh, Vietnam y Tailandia,
aunque durante este ultimo tiempo las compras de parte del ASEAN disminuyeron debido a que
gran parte del trigo se lo compraron a Australia ya que este pais obtuvo muy exitosas campafias.
La exitosisima cosecha 2020/21 de Australia llevé la produccidn de trigo de 14 a 33 Mt en apenas
un afio comercial y la cercania logistica de este bloque con Australia hace mucho mas

competitivo al trigo australiano.

Asimismo, Africa se destaca por su variedad de destinos para el cereal argentino.
Marruecos, Kenia y Argelia se muestran como principales compradores, aunque Guinea,
Tanzania y Uganda comenzaron a realizar compras de trigo argentino. El continente africano es
un mercado donde Argentina puede seguir insertando importantes cantidades de trigo, en vistas

del complejo panorama productivo del hemisferio norte.

100% T owess

Africa Qccidental 8%

Africa Septentrional 6%

75%
Sudamdrica s/Brasil
11%
50%
25%
0% llustracion 3. Destinos del trigo. Fuente: BRC

mercados en base a datos de NABSA.
2020/21
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Produccion y exportacion de trigo en Argentina y Australia
@BCRmercados en base a estimaciones propiasy datos de USDA
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llustracion 4. Produccion y exportacion de trigo en Argentina y Australia. Fuente: BRC mercados en base a
estimaciones propias y de datos USDA.

3.5. Mercado consumidor

En Argentina, los fideos secos son un alimento bdsico y popular que se consumen en la
mayoria de los hogares y por diferentes grupos de poblacidn. Son versatiles y se consumen en
una variedad de platos, desde simples fideos con salsa hasta guisos y sopas, y se puede encontrar
una amplia gama de variedades de fideos, como tallarines, spaghetti, tirabuzones, mostacholes,
codo, penne, fusilli, entre otros. La eleccion de la forma del fideo puede depender del tipo de

plato que se preparara.

El consumo per capita de fideos secos en Argentina ha sido histéricamente alto. La
accesibilidad, la facilidad de preparacidon y el bajo costo son factores que contribuyen a esta alta
tasa de consumo. Actualmente, se consume alrededor de 7,71 kg de pastas/hab/afio®. En el

Gréfico 2, se puede apreciar el porcentaje de consumo entre pastas secas y frescas. A partir de

4 UIFRA, 2020

20



PLANTA ELABORADORA DE FIDEOS SECOS
Martina Goicoechea

este grafico, se deduce claramente que el consumo de pastas secas supera significativamente al

de las pastas frescas.

Consumo (%)

M Pastas secas & Pastas frescas

Grdfico 2. Porcentaje de consumo de pastas frescas y secas. Fuente: elaboracion propia a partir de datos UIFRA, 2020.

A su vez, a lo largo de los afios, ha habido algunas innovaciones en la produccién de
fideos para adaptarse a las demandas cambiantes de los consumidores. Esto incluye la

introduccion de fideos integrales, sin gluten y enriquecidos con nutrientes.

3.6. Mercado competidor

En lo que se refiere a la distribucidén geografica de la produccidn industrial de pastas en
Argentina, la Provincia de Buenos Aires es la que concentra la mayor cantidad de plantas. A su
vez, segln datos oficiales de agricultura y produccién, es la provincia que mayor superficie

destina a los cultivos de trigo pan y candeal.

En cuanto al mercado global, si bien Argentina se ubica dentro de los 10 principales
productores tiene muy poca participacién en el comercio exterior mundial, de hecho, mas del

80 % de las pastas que se exportan se destinan a Chile y el resto a otros paises de la region.
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Teniendo en cuenta un analisis proveniente del reporte anual UIFRA y a su vez, la
informacidén extraida de las géndolas de los supermercados se determina que la competencia
del mercado fideero esta constituido por pocas empresas como se observa en el gréfico 3, las
cuales presentan un gran porcentaje de participaciéon en el mercado. La empresa con mayor
participacién es Molino Rio de la Plata, luego estan las empresas Molino Tres Arroyos y Complejo

Alimenticio San Salvador, el resto de las empresas son pequefias PYMES.®

COMPETIDORES EN EL MERCADO

[Fp}
M Participacion en el mercado (%)

<
<
~
i
o
i
o ~
~ ~
[ | [ |

PARTICIPACION EN EL MERCADO
,5

MOLINOS RiO DE MOLINOS TRES COMPLEJO ALIM. MOLINOS RIVOLI
LA PLATA ARROYOS (BS. SAN SALVADOR CANUELAS
AS.) (Tuc.)
EMPRESAS

Grdfico 3.Principales industrias fideeras. Fuente: elaboracion propia en base a (UIFRA, 2018).

Estas empresas presentan caracteristicas en comun, son de capitales nacionales y las
mismas presentan integracion vertical, esto consiste en tener sus propios molinos para la
fabricacién de sémola, a su vez esto permite el abastecimiento continuo de la principal materia
prima.® De una visita a las diferentes géndolas se puede determinar la proporcién y participacion
que presentan los competidores en el mercado. Es por ello que en el grafico 4 se observa que

efectivamente la empresa que lidera el mercado es Molino Rio de la Plata.

La empresa Molinos Rio de la Plata lidera el mercado con diversas marcas reconocidas,

entre las que se destacan Lucchetti, Matarazzo, Don Vicente, Favorita, Canale y Don Felipe. A

> UIFRA, 2018
® UIFRA, 2018
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pesar de su predominio, otras marcas también han logrado un sélido posicionamiento en las
goéndolas, aunque no tienen el alcance de la compafia mencionada. Entre estos se encuentran

Molinos Tres Arroyos y el Complejo Alimenticio San Salvador.

Asimismo, hay otras marcas que ocupan un lugar mas modesto en las estanterias, pero
que son elegidas por los consumidores, como Molinos Cafuelas y Rivoli. En la regidn, también
existen marcas conocidas que se encuentran presentes en los supermercados mas pequefnos y
almacenes, aunque no son tan visibles en las grandes cadenas de supermercados. Entre estos

se encuentran Fideos El Record, Cinta Roja, Petrucelli y Pacheca.

Proporcion del mercado competidor en gondola (%)

B Molinos Rio de La Plata H Molinos Tres Arroyos (Bs. As.)
B Complejo Alim. San Salvador (Tuc.) B Molinos Cafiuelas

Rivoli Otros

Grdfico 4. Proporcion de competidores en gondolas.

3.6.1. Bienes sustitutos

En términos generales, los fideos secos se consumen mayormente como plato principal,
acompafiados de diversas salsas. Ademas, las pastas secas pueden servir como un complemento
versatil, ya sea junto a carnes como guarnicién o en compafia de vegetales, en forma de

ensalada o wok.
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No obstante, es posible considerar como alternativas a otros alimentos basicos como el
arroz o las papas, dado que comparten el mismo grupo de macronutrientes, los carbohidratos.
Esto se hace evidente en platos como un guiso, donde se puede realizar el reemplazo por estas

dos opciones sin dificultad alguna.

En cuanto a el consumo per cdpita en kilogramos, de cada uno de los sustitutos es el

siguiente:

e Arroz: consumo es de 10 kg per cépita por afio.”

e Papa: consumo de 40,8 kg por persona por afio.?

Si bien los consumos son mayores al de los fideos secos (7,71 kg per capita), cabe
destacar que ambos sustitutos, son acompafiamientos en platos principales o en el caso de la
papa puede consumirse en forma de snack, ya sea industrializado o preparado en el hogar o en

un restaurante.

En resumen, los bienes sustitutos mencionados no plantean ningun riesgo para el
proyecto de inversién. El consumo de papa o arroz no influye ni altera el cambio de hdbitos del
cliente en relacion al consumo de fideos. Esto se debe a que los fideos secos son consumidos de
manera constante gracias a su posicién en la etapa de madurez del ciclo de vida del producto.
Esta sélida aceptacion en el mercado vy la arraigada preferencia de los consumidores hacia los
fideos secos refuerzan la viabilidad del proyecto, ya que su demanda permanece estable a pesar

de las alternativas disponibles.

3.7. Mercado proveedor

Las materias primas fundamentales para la elaboracidn de este tipo de fideos secos
comprenden principalmente sémola de trigo candeal, harina de arvejas y agua potable. La
eleccién del tipo de trigo a utilizar adquiere importancia, ya que el trigo candeal contribuye a la
calidad distintiva del producto. El proyecto de inversién tiene como objetivo ofrecer a los
consumidores un producto con estas caracteristicas diferenciadas. Ademas, la incorporacion de
harina de arvejas confiere propiedades funcionales superiores a la pasta, gracias a su mayor

contenido de proteinas y vitaminas.

7 Valleboni, 2023
8 UNMDP, 2020
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3.7.1 Materia prima/Insumos para la produccion

Sémola de trigo candeal: el principal proveedor en la ciudad de Junin es Molinos Tassara.

Adicionalmente, en Chacabuco se encuentran otros molinos harineros que podrian ser
considerados en caso de ser necesario, ya que ofrecen materias primas de alta calidad. Estos

molinos incluyen Molinos Chacabuco, Molinos Cafiuelas y Moliendas Argentinas.

Harina de Arvejas: En relacidn a la harina de arvejas, los dos proveedores mds cercanos son Yin

Yang, ubicado en Remedios de Escalada, provincia de Buenos Aires; y La Esquina de las Flores,

gue tiene su sede en Valentin Alsina, también en la provincia de Buenos Aires.

Aislado de proteina de arvejas: el principal proveedor de este producto es Every Day Nature,

una empresa ubicada en San Martin, provincia de Buenos Aires y de manera alternativa, se

encuentra Vitatech, ubicada en Cérdoba.

Envases: el envasado de los fideos secos se realiza por medio de laminacidn de polipropileno
biorientado (BOPP) y una de polietileno (PE). Se utiliza este tipo de material debido a la
flexibilidad que presenta y la barrera contra el agua que ese envase posee. Todo ello necesario
para mantener la humedad del producto. El proveedor de bolsas para envasadoras automaticas

Flow Pack es Arbis Plastsa, esta empresa esta ubicada en Villa Dominico, Buenos Aires.

3.7.2 Mercado proveedor de insumos de limpieza e higiene

En la ciudad de Junin y sus alrededores, existe una amplia gama de proveedores de
insumos de limpieza e higiene tanto para la fdbrica como para el personal. Algunos de los mas

destacados en Junin son Junin Aragén, PQN, Energie y Wasser Quimica, entre otros.

3.7.3 Mercado proveedor de insumos para el personal

En Junin, se cuenta con multiples opciones de proveedores de insumos para el personal,

entre las cuales se destacan PIMA Seguridad e Higiene, Petrus Indumentaria, Fénix, y otros.
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3.8. Mercado distribuidor

En lo que respecta al producto final, la industria opta por utilizar transporte tercerizado
para la distribucion de los mismos. Una de las modalidades que se adopta cuando se realizan
envios a otras ciudades es que se coordinan los envios para distintos distribuidores que se
encuentren en la misma zona dentro de la provincia, en caso de no poder llenar completamente

un camion.

Tanto la materia prima como el producto terminado presentan la ventaja de no
necesitar condiciones de control riguroso, como la temperatura de refrigeracidon. Ya que el
alimento es no perecedero. Sin embargo, deben de tener otro tipo de controles como visual

cumpliéndose la limpieza, principio basico de las buenas practicas de manufactura.
Canales de comercializacion:

e Almacenes.
e Dietéticas.
e Supermercados.

e Distribuidores.

3.9. Cuantificacion de la demanda

3.9.1. Consumo de los productos

Se analizé el consumo per capita de fideos secos en base a datos aportados por la Unién
de Industriales Fideeros de la R.A. (UIFRA), desde el afio 2012 al 2021, para obtener el consumo

proyectado.’ La Tabla 5 muestra los resultados.

Los ultimos datos de consumo per cépita de pasta seca datan del afio 2021, en donde

fue de 7,71 Kg/habitante/afio.

9 UIFRA, 2021
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Tabla 2. Consumo per cdpita por afio de pasta seca.

X Y Y=a.X+b
Ao Consumo DEMANDA
(Kg/hab/afio)  (Linea de
tendencia)
2012 7,32 7,56
2013 7,68 7,58
2014 7,59 7,60
2015 7,49 7,62
2016 7,64 7,63
2017 7,53 7,65
2018 7,37 7,67
2019 7,39 7,69
2020 7,71 7,70
2021 7,78 7,72
2022 7,74 7,74
2023 7,76 7,76
2024 7,77 7,77
2025 7,79 7,79
2026 7,81 7,81
2027 7,83 7,83
2028 7,84 7,84
2029 7,86 7,86
2030 7,88 7,88
2031 7,90 7,90
2032 7,91 7,91
2033 7,93 7,93

y =0,0175x - 27,647
R?=0,1142

Consumo (Kg/hab)

7,9
7,8
7,7
7,6
7,5

7,4

7,3

7,2
2010 2012 2014 2016 2018 2020 2022

Grdfico 5. Consumo per cdpita por afio de pasta seca desde 2012 a 2021.

Consumo proyectado (Kg/hab)

7,95
7,90
7,85
7,80
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7,70
2020 2022 2024 2026 2028 2030 2032 2034

Grdfico 6. Consumo proyectado de pasta.

Se determiné la demanda utilizando una ecuacién lineal, ya que fue la funcién que presento el

coeficiente R mas alto.

3.9.2.

Poblacion destino e insercion en el mercado

La fabrica estara ubicada en la localidad de Junin, en la Provincia de Buenos Aires. Se

tiene previsto comercializar el producto en sus diferentes formas en los partidos detallados en

la Tabla 5, abarcando un radio aproximado de 110 km alrededor de la ubicacion de la planta. El
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objetivo es lograr una penetracién en el mercado del 1,5 % durante los primeros cinco afios y

posteriormente, alcanzar un 2 % en los Ultimos cinco afos.

Este producto alimenticio estd dirigido a la poblacidén en general, exceptuando a aquellas
gue sean celiacas o que presenten intolerancia a alguno de los ingredientes que se utilizaran,
considerando el constante aumento demografico a lo largo de los afios. Para proyectar la
cantidad de consumidores, se tomara en cuenta la poblacién correspondiente al afio 2022 que
se obtuvo a partir de los datos provisionales del censo realizado por el INDEC. Para los afios
subsiguientes, se calculé la poblacién aplicando la tasa de crecimiento de Argentina, la cual se

sittia en el 0,9 %*°.

Tabla 3. Poblacion destino!?

2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030, 2031 2032
101762 | 102678 | 103602 | 104534 | 105475 | 106424 | 107382 | 108349 | 109324 | 110308 | 111301
25290 | 25518 25747 25979 | 26213| 26449 | 26687 | 26927, 27169 | 27414 | 27661
44974 | 45379 45787| 46199| 46615| 47035| 47458 | 47885| 48316 48751 49190
53157| 53635| 54118 | 54605 55097| 55593 | 56093 | 56598| 57107 | 57621 58140
52941 | 53417| 53898 54383 | 54873| 55367 | 55865| 56368 56875| 57387 | 57903
114052 | 115078116114 | 117159 | 118214 | 119278 | 120351 | 121434 | 122527 | 123630 | 124743
392176 | 395706 | 399267 | 402860 | 406486 | 410144 | 413836 | 417560 | 421318 | 425110 | 428936

3.9.3. Demanda

Siguiendo la tendencia calculada, se determiné la proyeccion de la demanda de fideos

secos para los proximos 10 afios. Esto se puede visualizar en la Tabla 6.

Tabla 4. Demanda anual proyectada de fideos secos.

Demanda Demanda

Poblacion Demanda ..
Afio T Consumo anual Insercion anual de mensual
: Kg/h il 9

Habitantes) (Kg/hab/afio) total (Tn) (%) pastaseca @ de pasta

(Tn) seca (Tn)
2024 399267 7,77 3103,50 1,5 47 4
2025 402860 7,79 3138,48 1,5 47 4
2026 406486 7,81 3173,84 1,5 48 4
2027 410144 7,83 3209,59 1,5 48 4

10 Banco Mundial
1 INDEC, 2022
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413836 7,84| 3245,71 1,5 49 4
417560 7,86| 3282,23 2 66 5
421318 7,88 | 3319,15 2 66 6
425110 7,90| 3356,46 2 67 6
428936 7,91| 3394,17 2 68 6
432797 7,93| 3432,29 2 69 6

Como conclusidén, se puede afirmar que la demanda anual de fideos secos va a ir en

aumento, lo que genera la necesidad de producir inicialmente entre 46 y 49 toneladas anuales

en la primera etapa del proyecto. En la segunda etapa, con un mayor porcentaje de insercidon en

el mercado, la produccion prevista oscilara entre 65 y 69 toneladas anuales. Esta produccion se

distribuird a lo largo de jornadas laborales de 8 horas de lunes a viernes.

3.10.

Andlisis FODA

3.10.1. Analisis externo

v"  Amenazas:

Aumento del precio de materia prima: trigo y arvejas.

Entrada de competidores extranjeros, los cuales ofrecen otra variedad y mejor
calidad del producto.

Rechazo de las "harinas blancas" por parte de un grupo de consumidores.

Presion sindical elevada.

v" Oportunidades:

Es un producto "plant-based" compatible con las dietas vegetarianas y el
consumo consiente.

Las proteinas vegetales estdn en auge, y pueden ser facilmente incorporadas a
la pasta.

Amplia oferta gastrondmica donde se podria utilizar pasta seca.

La concurrencia de compra de pasta seca por parte de la poblacién es alta.
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v'  Debilidades:
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e Dificultades en la insercidn en el mercado. La marca es nueva por lo que existe

una falta de reconocimiento y afecta el posicionamiento.

e El producto presentara a un mayor precio que las marcas lideres debido al

volumen de produccion y materia prima a utilizar.

e Deficiencia en la logistica o distribucion del producto.

v'  Fortalezas:

e Variedad de productos en cuanto a formas, tamafios y materias primas

aplicables a la fabricacion de pasta.

e Cuenta con personal capacitado para cada una de las tareas dentro de la

empresa.

e Buen equipo de marketing haciendo publicidad.

Matriz FODA

Oportunidades

Amenazas

-Es un producto "plant-based" compatible con las dietas
vegetarianas y el consumo consiente.

-Las proteinas vegetales estan en auge, y pueden ser
facilmente incorporadas a la pasta.

-Amplia oferta gastronémica donde se podria utilizar pasta
seca.

-La concurrencia de compra de pasta seca por parte de la
poblacién es alta.

-Aumento del precio de materia prima: trigo.

-Entrada de competidores extranjeros, los cuales ofrecen otra
variedad y mejor calidad del producto.

-Rechazo de las "harinas blancas" por parte de un grupo de
consumidores.
-Presién sindical elevada.

-Variedad de productos en cuanto a formas, tamarios y

Estrategia FO

Estrategia FA

Utilizar el equipo de marketing de la empresa para

w
] materias primas aplicables a la fabricacién de pasta. . romocionar el producto y de esta manera tratar de evitar la
] P P ) P Aprovechar la mano de obra calificada y el personal idéneo p_ . P Y . 3
= -Cuenta con personal capacitado para cada una de las tareas _ . ; disminucién de ventas que podria llegar a provocar el ingreso
e para fabricar pastas con un mayor porcentaje de proteinas y i ; .

S dentro de la empresa. fib al mercado de competidores extranjeros. Ademas, tratar de
ra. . ] . -
-Buen equipo de marketing haciendo publicidad. reducir la utilizacidn de harina de trigo refinada
reemplazandola por harina proveniente de legumbres.
Estrategia DO Estrategia DA
-Dificultades en la insercién en el mercado. La marca es nueva
- por lo que existe una falta de reconocimiento y afecta el
@ - - s
o osicionamiento. Aumentar la produccidn de pasta seca con un mayor valor ] . o
o P . i i P P Y Realizar un plan estratégico para poder distribuir la
=2 -El producto presentard a un mayor precio que las marcas proteico y de fibras, aprovechando el auge de consumo de las . )
= ; ) . o N ) ) mercaderia en todos los lugares donde se la quiera vender y
] lideres debido al volumen de produccién y materia prima a mismas, va a generar un incremento en las ventas haciendo .
=1 . de esta manera competir con otras marcas.
utilizar. que la marca aumente su posicidn en el mercado.
-Deficiencia en la logistica o distribucion del producto.
Tabla 5. Matriz FODA
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3.11. Marketing y publicidad

La industria posee un plan de marketing, el cual le sirve para establecer una guia clara
y detallada de las acciones y estrategias que debe llevar a cabo para alcanzar sus objetivos de

marketing y obtener una ventaja competitiva en el mercado.

El plan de accién tiene como objetivo central potenciar la visibilidad de los productos y
consolidar el reconocimiento de la marca entre la poblacién en general. Para lograr esto, se
desplegaran diversas estrategias de comunicacién a través de multiples canales. El enfoque
abarcara las plataformas de redes sociales mas populares como Facebook, Instagram, Twitter y
TikTok, utilizando su alcance para llegar a un publico amplio y diverso. Ademas, se
implementardn campafias publicitarias en television, radio y diarios, asegurando una presencia

integral en los distintos medios de comunicacion.

Los fines de semana, se complementara esta estrategia mediante la distribucion de
folletos en las entradas de los supermercados, dietéticas y almacenes donde los fideos se
encuentran disponibles, incentivando asi a la audiencia a considerar la propuesta que se
ofrecera. En paralelo, se disefiardn promociones y descuentos atractivos para aquellos que
opten por los productos de la empresa, presentando un incentivo adicional a la hora de realizar

Sus compras.

Esta estrategia integral de promocion tiene como objetivo establecer una conexién
solida con los consumidores y fomentar un mayor reconocimiento y preferencia por la marcay

sus productos.
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4. Estudio técnico

4.1. Localizacion

4.1.1. Macrolocalizacion

Para llevar a cabo el analisis de macrolocalizacidn y la instalacion de la fabrica de pastas
secas se utilizé el método de puntuaciones ponderadas. Este método implica evaluar diferentes

criterios que pueden influir en la eleccién de la ubicacion éptima de la planta.

En el proceso de este andlisis, se han considerado tres localidades cercanas entre si:
Junin, Lincoln y Pergamino. Estas ciudades estdn prdéximas geograficamente y exhiben

caracteristicas apropiadas que las hacen pertinentes para la inclusién en la evaluacion.
Para llevar a cabo este método se tuvieron en cuenta los siguientes factores:

v" Disponibilidad de materias primas: En cuanto a la disponibilidad de materias primas

Junin posee un molino local que es Molinos Tassara S.A., ademas, tiene otros molinos
cercanos en Chacabuco (Molinos Chacabuco y Molinos Cafuelas). Por otro lado, esta
Lincoln, la materia prima mas cercana es la que proviene de los molinos harineros de
Junin (65Km) o Chacabuco (114Km). Finalmente, Pergamino tiene molinos harineros no
tan distantes, en Salto (60Km) o Junin (92Km). Por otra parte, tanto la harina de arvejas
como el aislado de proteina de arvejas se conseguiran de lugares préximos a la ciudad
de Buenos Aires.

v" Medios de transporte: la distribucién de los productos finales se realizard a través de

terceros especializados en logistica. Se establecerdan contratos con empresas de
transporte que se encargaran de llevar los productos a diversas localidades. En Junin, se
cuenta con una variedad de transportistas como Spacapan S.A., Distribuidora Marisi y
Expreso Tas, entre otros. En Pergamino, se encuentran empresas como Transporte
Conte Hnos y Cia S.A., asi como Transporte Carlos Malandra e Hijos S.A. Finalmente, en
Lincoln, se cuenta con Transporte Alcon y Transporte Lecina para esta funcion.

v" Cercania del mercado: distancia en kildémetros a los distintos lugares donde se va a

distribuir la mercaderia de acuerdo al posible lugar donde estaria instalada la planta.
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Tabla 6. Distancia en kilometros entre las diferentes localidades a las cuales se van a distribuir mercaderia.

Pergamino | Junin Lincoln
Pergamino 0 91 152
Junin 91 0 66
Rojas 41 53 114
Lincoln 152 66 0
Chacabuco 102 55 114
9 de Julio 197 105 113

v" Proximidad a centros de investigacidn: tanto Junin como Pergamino albergan en sus

localidades centros de investigacion, gracias a la presencia de la UNNOBA (Universidad
Nacional del Noroeste de la Provincia de Buenos Aires). Esta institucion podria llegar a
brindarle a la empresa servicios de investigacidn y desarrollo, aspectos especialmente
relevantes en la fase de incorporacion de los fideos de sémola de trigo y arvejas.
Adicionalmente, en Pergamino se encuentran los laboratorios del INTA (Instituto
Nacional de Tecnologia Agropecuaria). Por otro lado, Lincoln, no posee ningln centro
de investigacién en la misma ciudad, el lugar mas cercano es la UNNOBA de Junin.

Costos de energia: a pesar de que en Junin y Lincoln el proveedor de energia es EDEN

no se encuentran diferencias con respecto a la tarifa de Pergamino, cuyo proveedor de
energia es Celp (Cooperativa eléctrica servicios anexos y vivienda de Pergamino
Limitada).

Costo y disponibilidad de terrenos: en Junin, se dispone de un parque industrial con

terrenos disponibles de 4000 m?, que tienen un valor estimado de alrededor de USS
40.000. Similarmente, en Lincoln, existe un parque industrial donde los terrenos de 4000
m? tienen un precio cercano, también, a USS 40.000. Por dltimo, en el parque industrial

de Pergamino, un lote de 4250 m? tiene un valor aproximado de USS 50.000.
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Tabla 7.Método de puntuaciones ponderadas para determinar la localizacion.

FACTORES PESO Pergamino Junin Lincoln
Puntuacién Ponderacién Puntuacién  Ponderacién  Puntuacién  Ponderacion

Disponibilidad de materia prima 0,2 6 1,2 9 1,8 5 1
Medios de transporte 0,2 4 0,8 4 0,8 4 0,8
Cercania del mercado 0,2 5 1 7 1,4 6 1,2
Proximidad a centros de investigacion 0,2 8 1,6 7 1,4 5 1
Costos de energia 0,1 5 0,5 5 0,5 5 0,5
Costo y disponibilidad de terrenos 0,1 4 0,4 5 0,5 5 0,5

TOTAL 1 5,5 6,4 5

A partir del andlisis realizado, se ha llegado a la conclusién de que la ubicacién ideal para

la fabrica sera en la ciudad de Junin, provincia de Buenos Aires. Esta eleccion se sustenta en la
ventajosa disponibilidad de materias primas, la cercania al mercado objetivo y la proximidad a
centros de investigacidn en comparacidn con las otras localidades consideradas.

CC JOBA - f
DESCORDOSE ENTRE RiOS |

g
* . Rosario
0%

BUENOS
AIRES

0
La'Plata

PROVINCIA

DE BUENOS B
AIRES .

7

Mar del Plata
3

llustracion 5. Junin, provincia de Buenos Aires.

4.1.2. Microlocalizacion

Como ya se describid anteriormente, la planta va a estar ubicada en la ciudad de Junin.

Esta ciudad cuenta con un parque industrial donde se proyecta instalar la fabrica. El lote en el
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cual se encontrard es de 4000 m? y estd ubicado muy préximo a lo que en el futuro serd la nueva
entrada al parque industrial de Junin, con salida directa a la Ruta nacional N2 188, convirtiéndolo

en un punto estratégico.

Buscar en Google Maps Q ¢ (8] Cosas que hacer 3

xar Technologies, Datos del mapa © 2

llustracion 6. Localizacion del lote dentro del parque industrial.

4.2. Tamaiio normal y maximo del proyecto

Para determinar la produccion de fideos se tuvieron en cuenta los distintos aspectos que

se mencionan a continuacion:

e Poblacién destino proyectada mencionada: partidos ubicados a 110 km a la redonda de
la ciudad Junin.

e Insercién en el mercado y periodos del proyecto: se estima que, para el primer periodo,
el cual esta comprendido entre los afios 2024-2028 el porcentaje de insercidn en el
mercado sea del 1,5 % y para el segundo periodo, que va desde 2029 a 2033 el
porcentaje de insercién se planifica en un 2 %.

e Capacidad maxima de la linea de procesamiento: correspondiente a las capacidades
de las maquinarias.

e Jornada laboral: el personal trabajard cumpliendo con el siguiente régimen:
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— Lunes aviernes: jornadas de 8 horas diarias.
— Sabados: jornadas de 4 horas diarias, sélo durante el segundo periodo.
e Cantidad de personal.

Este proyecto propone una produccion inicial de 49 toneladas por afio de fideos
durante el primer periodo. En el segundo periodo, la produccién aumenta en respuesta a
una proyeccion de mayor demanda. Se prevé una produccién de 69 toneladas por afio en el
segundo periodo. Para alcanzar esta nueva capacidad de produccién, se planea la
incorporacion de un mayor nimero de empleados.

Capacidad proyectada o disefiada (CP): Tasa de produccion ideal para la cual se disefié el

sistema.

Mdxima produccidn tedrica: 1645 kilogramos de fideos por semana.

Capacidad efectiva (CE): Capacidad que espera alcanzar una empresa segun sus limitaciones

operativas (personal y equipos).

Tabla 8. Capacidad efectiva por periodo.

Periodo CE (Kg/semana)
19 (2024-2028) | 1014
22 (2029-2033) | 1430

Tasa de utilizacidn (TU): Porcentaje alcanzado de la capacidad proyectada.

Tabla 9. Tasa de utilizacién por periodo.
Periodo Calculo TU %
12 (2024-2028) | (1014Kg/semana/1645Kg/semana) *100 | 62

29 (2029-2033) | (1430Kg/semana/1645Kg/semana) *100 | 87
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4.3. Proceso productivo

4.3.1. Elaboracion y etapas de fideos secos

El proceso de elaboracion de fideos secos comienza con la recepcidén de la materia
prima. Posteriormente, se inicia la formacién de la mezcla que comprende sémola de trigo y, en
caso de fideos con la adiciédn de harina de arvejas y aislado de proteina de arvejas, esta ultima
se incorpora junto con la sémola, para luego agregarle el agua. Estos ingredientes se van a afiadir
en una proporcion de 70% de sélidos y 30% de agua. Una vez que la masa se encuentra formada,
se da inicio al proceso de amasado, cuyo lapso generalmente oscila entre 10 y 15 minutos. Esta
etapa es de vital importancia para estimular el desarrollo del contenido de gluten presente en

la harina, confiriendo de esta manera estructura y elasticidad a la masa resultante.

Durante la fase de amasado, se mantiene una temperatura ambiente que generalmente
se ubica en un rango de 25-30°C, mientras que el nivel de humedad se ubica en torno al 30-35%.
Un aspecto clave durante esta etapa es garantizar la ausencia de aire, ya que la presencia de

burbujas en el producto final puede originar una apariencia opaca en las piezas.

Ademas, es importante destacar que la sémola posee enzimas lipoxigenasas, las cuales
pueden inducir la oxidacidn de los acidos grasos libres presentes, impactando en los pigmentos
carotenoides que confieren el color caracteristico a la pasta. Para ello, la medida que se
implementa es la incorporaciéon de vacio durante el amasado, asi se evita la oxidacion y se

garantiza la calidad visual y sensorial del producto final.*2

Una vez que se logre una masa homogénea, se la deja reposar durante
aproximadamente 30 minutos. Este intervalo de tiempo permite que el gluten se relaje y alcance

la textura dptima para el siguiente paso.

Luego, la masa es conducida a través de un tornillo sin fin que, a medida que avanza
incrementa la presion. En esta etapa, es crucial monitorear la temperatura de la masa, evitando

que supere los 45°C, ya que esto podria desencadenar la gelatinizacién del almidon.

La siguiente fase involucra dar forma a la masa. Para prensados, se pasa a través de un

molde, mientras que en el caso del laminado atraviesa una serie de rodillos sucesivos. La

12 Hoseney, 1991.
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longitud determina el corte, con la velocidad de la cuchilla regulada en funcidén de este

pardmetro.’

La pasta posee un contenido de humedad de aproximadamente un 30 % y para que sea
estable se debe reducir el contenido de humedad hasta un 12,5 %, es por ello que se lo introduce
en un secadero a una temperatura de alrededor de 60-70°C durante varias horas, dependiendo
del grosor y tamaiio de los fideos. Esta operacidn, se debe controlar ya que el secado debe ser
constante pero no rdpido, debido a que solo se va a secar la superficie del fideo no llegando a
su interior, asi como tampoco debe ser demasiado lento para evitar que se desarrolle el

crecimiento de mohos.**

A su vez, un secado adecuado permite obtener un producto de alta calidad. Esto influye
en la coccidn de los mismos, atento a que no debe perderse el almiddn presente en su matriz.
Luego se enfria para su posterior envasado.’ Teniendo en cuenta esta informacion, se realiza el
diagrama de flujo, donde indica cada uno de los procesos necesarios para la elaboracion de

fideos.

13 Hoseney, 1991.
4 Hoseney, 1991. Sigaut, 2019.
5 Hoseney, 1991.
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4.3.2. Diagrama de flujo de elaboracion de fideos secos laminados
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4.3.3. Diagrama de flujo elaboracion de fideos secos extrudados con formas

———

A continuacion, se definen dos conceptos importantes del diagrama de flujo de fideos

extrudados:

Extrudado: es una camara cilindrica con un sinfin donde se somete la mezcla a una

presién continua, empujandola hacia el molde.
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Trefilado: procedimiento que da forma a la masa, transformandola en ldaminas de pasta
gue van a tener una forma especifica del acuerdo al molde que se esté utilizando en ese

momento, por ejemplo: tirabuzén codo rayado, etc.

4.3.4. Materias primas y formulaciones

Las materias primas utilizadas para la elaboraciéon de fideos secos dependen de la

formulacion de los mismos.
Si los fideos son sélo de sémola de trigo:

e Sémola de trigo

e Agua

En cambio, si los fideos son producto de la mezcla de sémola de trigo y harina de arvejas

los ingredientes son:

e Sémola de trigo
e Harina de arvejas
e Aislados de proteina de arveja

e Agua

Al emplear esta combinacién de sémola y harina, se establece un limite de hasta el 20
% de contenido de harina de arvejas. Ademas, existe la posibilidad de incorporar hasta un 5 %
de aislado de proteina de arvejas, con el propdsito de enriquecer el contenido proteico de los
fideos sin comprometer su coloracidn y asegurando que sus propiedades reoldgicas y de coccién

resulten satisfactorias.

4.4. Envasado

El envase primario estd constituido por polipropileno biorientado. Este presenta ciertas
caracteristicas como la barrera al vapor de agua que permite resguardar al producto final de las
condiciones ambientales, evitando que las piezas de fideos, que presentan baja humedad,

sufran un aumento del contenido acuoso. Las propiedades fisicas del material permiten que sea
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facil de transportar debido a que es liviano, que sea compatible con tintas y que se pueda
termosellar, esta caracteristica permite que el sellado sea efectivo una vez que al envase se lo

trata con calor.'®

A su vez, para prevenir golpes durante su traslado se utiliza como envase secundario

cajas de cartén.

4.5. Productos terminados

Los fideos se comercializardn en cajas que albergardn paquetes de 500 gramos. Cada
caja estard limitada a un maximo de 5 kilogramos para prevenir cualquier posible deterioro de

los fideos.

4.6. Equipamiento y maquinarias

4.6.1. Equipamiento

Especificaciones

Equipamiento/ Utensilio Nombre Caracteristicas/ utilidad

Mesa de elaboracién | Dimension: Ancho/Largo/Alto: 570/1800/820mm
Material: acero inoxidable

Pallets de plastico Medidas: 1200/800
Material: plastico

16 Ariosti, 2018
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Balanza electrénica
digital

Capacidad: 100Kg
Alimentacion: 220V
Dimension: Ancho/Largo:400/300mm

Medidor de
humedad para pasta
seca. Kett F508

Rango de medicién: 9-30%

Precision: £+0,5%

Dimension: Ancho/Largo/Alto: 300/140/100mm
Peso: 0,44Kg

iy

Termdmetro quimico
alcohol

Rango: -10°Ca+150°Cal 1/1
Medidas: Largo: 300 mm

T,
e
= N— Portén enrollable Alimentacién: 220V
w automatico Dimensién: Ancho/Alto:3000/3500mm
B = _ Consumo: 0.25KW
|
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4.6.2.1. Maquinas para produccion de fideos laminados:

Tabla 10. Mezcladora laminadora de masa Rinaudo.

Especificaciones

Nombre Mezcladora laminadora de mesa (ML-400)
Rinaudo

Produccién 60Kg/h

Peso total 158Kg

Capacidad de batea | 12Kg

Peso a plena carga 160Kg

Ancho/Largo/Alto 800/1080/820mm

Area de trabajo

Ancho til para formacion de [dminas 400mm

Potencia del motor

Laminacion 1HP-1500RPM/S=1382 VA/cos®=0,78

Mezclador 0,5HP-1500RPM/S=724 VA/cosp=0,74

Alimentacion
eléctrica

220V Monofasica (Mediante variador eléctrico) o
380V Trifasica

Conexion a lared
eléctrica

Ficha monofasica 10A/ trifasica 16A

Consumo

1,1Kw/h

Estructura y chasis

Estructura de aluminio fundido, terminacion y
protecciones de chapa AlISI 304
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Especificaciones

Nombre Cortadora de tallarines (CT-420) Rinaudo
. Produccion 60Kg/h
Peso total 70Kg
< -\' Ancho/Largo/Alto 400/700/650mm
‘ Ancho util 420mm

Potencia del motor

(TRIF) 0,33HP-1500RPM/S=381,5 VA/cos®p=0,72

(MON) 0,33HP-1500RPM/S=221,6 VA/cos=0,72

Alimentacion
eléctrica

220V Monofasica o 380V Trifasica

Conexion a la red
eléctrica

Ficha monofasica 10A/ trifasica 16A

Consumo

0,25 Kw/h

Estructura y chasis

Estructura de aluminio anodizado y
terminaciones de acero inoxidable AISI 304.
Posee tres juegos de rolos cortadores: 2 mm, 3.5
mm, 6 mm.

Tabla 12. Mesa de acero inox Rinaudo

Especificaciones

i MESA PARA Nombre Mesa de acero inox ML-300 Rinaudo
©sumisoe Peso total 14Kg
Ancho/Largo/Alto 450/660/750mm
Altura de trabajo 900mm

Estructura y chasis

Estructura de caino cuadrado 40x40x2 y acero
inoxidable AISI 304. Sirve para apoyar tanto la
mezclado laminadora como la cortadora de
tallarines.
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4.6.2.2. Maquinas para produccion de fideos extruidos con formas:

Tabla 13. Prensa extrusora Rinaudo.

Especificaciones

Nombre Prensa extrusora (PEP-50) Rinaudo
Produccion 70Kg/h

Capacidad de batea 16Kg

Tiempo de mezclado 10 min.

Peso total vacia/maxima | 400Kg/ 416Kg

capacidad

Ancho/Largo/Alto 730/1210/1440mm

Potencia del motor

(Gral.) 4HP-1500RPM/S=4081 VA/cos®p=0,85

(Cortador) 0,125HP-1500RPM/S=217.2
VA/cosp=0,6

Alimentacion eléctrica

220V Monofasica (Mediante variador
eléctrico) o 380V Trifasica

Conexion a lared
eléctrica

Ficha monofasica 10A/ trifasica 16A

Consumo eléctrico

2,1Kw/h

Estructura y chasis

Chasis de acero SAE 1010 y terminaciones
AIS| 304. Contiene moldes para tirabuzdn,
codo rayado, mostachol rayado y spaghetti.

llustracion 7. Posibles moldes para pastas extruida.

AT 304

AFT. 604
TAGUATELE § mm

AFT 605
TAGUATELESS mm

| AFT 402 ART 400 [
cono pavapo cRanoE CODITO RAYADD .
4 ) =
a AFT 406 L .
P MOSTACHOLRAYADD %
£ F PAYDD . .
3 . 12mm 12 FAFAS FETA
@ e EE L
= Y 4 - e
i < AR 4c4| e €
¥ UL GRANDE] f W
AT 401 ,ﬁ( G
CODO RAYADO .
AL 501
FORATTI/ AVEMARA
AT 700 L
AL
AR
AT 500
ﬂm FORATTN £ QU0 do FEOC.
AT 40T \
MOSTACHOLPAYADD
CETALPAIADO
AL 701 1zmm 28 pavas]
TRABTON|
34145 10mm)
AT 702 i
CAPACOL MARND. [AFT. 405 i
ML PAvAS
)] | AR 208
WCSTACHOLRAYAID / DEDALFAYADS:
AT TO4 2 15 mm 30 FAYAS
g7, lee  Jum o
COMETNFAYADD AR 200
) ARLSG: ' RS XD
AFLOCS AT 001 2T MOSTACHOL D -
3 ESTRELITA SEMILA ﬂ f
W |amon o, L8 i
LETRAS y NJMERDS ¥ 5 = 4
e " !

e [Amoos
e MO

®

a1 002
P

46




PLANTA ELABORADORA DE FIDEOS SECOS
Martina Goicoechea

4.6.2.3. Maquinas comunes a ambos procesos:

Tabla 14. Cémara de secado para pasta Inercial.

Especificaciones

Nombre Camara de secado para pasta (DRY 01) Inercial
Produccion 60Kg/h
Ancho/Largo/Alto 1225/2300/1650mm
Ancho/Largo 900/750mm
interior
Temperatura de 602C
trabajo
Alimentacion 220V Monofasica (Mediante variador eléctrico) o
; eléctrica 380V Trifasica
UNIDADE DE CALEFACCION
RPN IERA S | ! Conexién a lared Ficha monofasica 10A/ trifasica 16A
y/ 4 — eléctrica
Consumo 2,4Kw/h
Estructura y chasis Estructura de paneles poliuretanitos de 100mm
de espesor y equipo calefactor de acero
inoxidable.

Tabla 15. Envasadora vertical Kuntur.

Especificaciones

Nombre Envasadora vertical de 4 balanzas Kuntur (usada)
Capacidad tolva 60Kg/h

Velocidad maxima 15 paquetes por minuto
Ancho/Profundidad/Alto | 1200/1600/2900mm

Rango de pesado De 20 a 1000 grs

Envase minimo 50x50mm

Envase maximo 225x340mm

Tipo de envase Almohada

Modo de sellado Por pulsos

Largo del envase Regule mecanico o por sensor dptico
Conexion a la red Ficha monofasica 10A/ trifasica 16A
eléctrica

Estructura y chasis Acero inoxidable AISI 304
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El mantenimiento de las maquinarias se realizara segun lo indicado por el fabricante,

por personal especializado contratado de forma tercerizada.

4.6.4. Mobiliario

Tabla 16. Mobiliario

Area Muebleria
Mesa
Silla
Heladera
Comedor Microondas

Pava eléctrica
Lavabo
Dispenser de agua
Escritorio
Silla
Oficina Computadora
Impresora
Aire acondicionad frio/calor
Casillero
Vestuarios Banco
Porta botas
Inodoro
Bafios . Lavabo. '
Dispenser de jabdén
Dispenser de papel
Dispenser de toallas
intercaladas

Lavabo de manos
Lavabo de botas

Dispenser de toallas
intercaladas

Dispenser de jabdn

Filtro sanitario

Dispenser de alcohol en gel

Cantidad
1

R NNNNRDMRRRWRRRPR R RLR O

N
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En el proceso de andlisis de mercado se llevé a cabo una evaluaciéon de las proporciones

de produccién requeridas para cada variedad. En la tabla siguiente, se encontrard informacién

detallada sobre las cantidades porcentuales destinadas a cada una de estas variantes. Cabe

destacar que se ha considerado la produccién tanto de pastas largas como de pastas cortas,

distribuyendo estas dos categorias en partes iguales, es decir, un 50 % para cada una. Esta

distincidn lleva a implementar dos lineas de produccién en las instalaciones de la planta.

Porcentaje de

Calibre Variedad producto
demandado
Largo Tallarin 25%
Spaghetti 25%
Corto Tirabuzdn 20%
Codo rayado 15%
Mostachol rayado 15%

Tabla 17. Porcentaje demandado de cada
producto.

Tabla 18. Produccion anual total y de cada tipo de pasta (Tn/afio).

2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033

Cantidad productiva total (Tn/afio) 47

Tallarin 12
Spaghetti 12
Tirabuzon 9

Codo rayado 7

Mostachol rayado

47
12
12
9
7

48
12
12
10

7

Tabla 19. Produccion mensual total y de cada tipo de pasta (Tn/mes).

2024 2025 2026

Cantidad productiva total (Tn/mes) | 3,9

Tallarin 1,0
Spaghetti 1,0
Tirabuzdn 0,8

Codo rayado 0,6
Mostachol rayado 0,6

3,9
1,0
1,0
0,8
0,6
0,6

4,0
1,0
1,0
0,8
0,6
0,6

48
12
12
10

7

2027
4,0
1,0
1,0
0,8
0,6
0,6

49
12
12
10
7
7

2028
4,1
1,0
1,0
0,8
0,6
0,6

66
16
16
13
10
10

2029
5,5
1,4
1,4
1,1
0,8
0,8

66
17
17
13
10
10

2030
5,5
1,4
1,4
1,1
0,8
0,8

67
17
17
13
10
10

2031
5,6
1,4
1,4
1,1
0,8
0,8

68
17
17
14
10
10

2032
5,7
1,4
1,4
1,1
0,8
0,8

49

69
17
17
14
10
10

2033
5,7
1,4
1,4
1,1
0,9
0,9



PLANTA ELABORADORA DE FIDEOS SECOS
Martina Goicoechea

Tabla 20. Produccion semanal total y de cada tipo de pasta (Kg/semana).

2024

Cantidad productiva total (Kg/semana) | 970
Tallarin 242

Spaghetti 242

Tirabuzon 194

Codo rayado 145

Mostachol rayado 145

2025 2
981
245
245
196
147
147

Tabla 21.Produccién diaria total y de cada tipo de pasta (Kg/dia).

026
992
248
248
198
149
149

2027
1003
251
251
201
150
150

2028 2

1014 1
254
254
203
152
152

029
368
342
342
274
205
205

2030
1383
346
346
277
207
207

2031 2032
1399 1414

350
350
280
210
210

354
354
283
212
212

2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032

Cantidad productiva total (Kg/Dia) 194
Tallarin 48

Spaghetti 48

Tirabuzon 39

Codo rayado 29

Mostachol rayado 29

4.7.1. Primer periodo

196 198
49 50
49 50
39 40
29 30
29 30

201
50
50
40
30
30

203 2
51
51
41
30
30

74
68
68
55
41
41

277
69
69
55
41
41

280
70
70
56
42
42

En el primer periodo, se ha estimado que la produccion diaria maxima serd de 203 kg.

Esto se basa en la proyeccién de una demanda mensual de pasta seca de 4,1 toneladas y la

operacion se llevara a cabo durante 20 dias al mes. La eleccién de los valores maximos garantiza

una planificacién de produccion precisa y confiable durante todas las etapas.

Tabla 22. Horario del personal durante el primer periodo.

Gerente general

Responsable de administracién y ventas
Responsable de calidad y produccién
Operario 1

Operario 2

De lunes a viernes
Horario de entrada Horario de salida

08:00
08:00
08:00
08:00
08:00

16:00
12:00
16:00
16:00
16:00

50

283
71
71
57
42
42

2033
1430
358
358
286
215
215

2033
286
72
72
57
43
43
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Tabla 23. Produccion del primer periodo.

Tipo de fideo

(%) uordnpoid
(euewas/3y)
|euewas uoideioqge|j
(oye/uy)
|enue uoideioqe|3

Tallarin 25 298,5
Spaghetti 25 298,5
Tirabuzoén 20 238,8

Codo rayado 15 179,1
Mostachol rayado 15 179,1
Total 100 1194

14,4
14,4
11,5
8,6
8,6
57,4

(%) ojuaIWIpUaY

85
85
85
85
85

(euewas/3y)

N 2 s023s soaply ap pepnue)
w W

~N

’

~

7

203,0
152,2
152,2

1014,9

(oue/uy)
S02J3S SO3pI} Ap peprue)

En cuanto a la programacion para la elaboracidn se realizara de manera tal que se

produzca un tipo de fideo por dia para evitar que haya mezcla o confusiones. A continuacion, en

las tablas se mostrara cémo sera la misma.

Se estima que la limpieza profunda del lugar se va a realizar durante el secado de la

pasta, debido a que es un tiempo muerto para la produccidn y al finalizar el turno se hace un

repaso para dejar todo en condiciones para el dia siguiente.

Tabla 24. Tiempos de produccion con extrusora por ciclo.

Tiempos de produccion con extrusora

Descripcion de la actividad
Tiempo de arranque
Cambio de formato
Formulacion

Mezclado y extruido (varia de acuerdo a la cantidad a producir)

Secado
Enfriado
Envasado
Limpieza

Tiempo
(horas)

00:15
00:15
00:30
01:00
01:00
00:30
00:30
01:00
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12,2
12,2
9,8
7,3
7,3
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Tabla 25. Tiempo de produccion de tallarines por ciclo.

Tiempos de produccidn de tallarines

Tiempo
Descripcion de la actividad (horas)
Tiempo de arranque 00:15
Cambio de formato 00:15
Formulacion 00:30
Mezclado, laminado y corte 03:00
Secado 01:00
Enfriado 01:00
Envasado 01:00
Limpieza 01:00

4.7.2. Periodo 2

Para el segundo periodo, se ha estimado una produccion diaria de 286 kg, considerando
que la demanda mensual de pasta seca sera de 5,7 toneladas y la operacion se llevara a cabo
durante 20 dias al mes. Durante este periodo, la fabrica operara con jornada completa de lunes

a viernes y los sabados, media jornada.

Durante este mismo periodo, se tiene previsto introducir una nueva variante de fideos
en la linea de produccion. Esta variante estard compuesta por una mezcla de sémola de trigo y
harina de arvejas. Con esta incorporacion, el 70 % de la produccién correspondera a fideos
elaborados Unicamente con sémola de trigo, mientras que el 30 % restante sera una
combinacion de sémola de trigo y harina de arvejas. Es importante destacar que los fideos

producidos a partir de esta mezcla seran de tipo corto.
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S =

llustracion 8. Esquema de produccién semanal segundo periodo.

|
e

—

llustracion 9. Cantidad de produccion semanal segundo periodo.

Los horarios del personal para el segundo periodo se van a ver modificados con respecto
al primero debido a que se debe agregar media jornada de trabajo los dias sdbados para poder
llegar a realizar la produccién de manera completa. El detalle de estos se encuentra en la

siguiente tabla:
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Tabla 26. Horarios del personal segundo periodo.

~ oDelunesaviernes  Sibados

Gerente general 08:00 16:00
Responsable de administracion y ventas 09:00 13:00
Vendedor 08:00 16:00
Responsable de calidad y produccion 08:00 16:00
Operario 1 06:00 14:00 08:00 12:30
Operario 2 06:00 14:00 08:00 12:30

Tabla 27. Produccidn de fideos de sémola de trigo del segundo periodo.

Tallarin 25 294,0 14,1 85 250 11,9
Spaghetti 25 294,0 14,1 85 250 11,9
Tirabuzon 20 235,2 11,2 85 200 9,6

Codo rayado 15 176,4 8,4 85 150 7,2
Mostachol rayado 15 176,4 8,4 85 150 7,2
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Tabla 28. Produccion de fideos de sémola de trigo y harina de arvejas segundo periodo.

Fideos de sémola de trigo y harina de arvejas

g

;,_I'I m Pl 2"

I =t : : =§

Q & o -0 2 ® o

o N o 3 5 = ga)

s n 2 39 3 w

Tipo de fideo ) $S P > S =

o: 5 @ St 5 S > o

= S O S5 o S5 @

5 o 3 E] Py o O

°\ ~— o c \° - N

= 3 o = ®

D_J (]

o

(7]
Tirabuzdn 50 253,0 12,3 85 215,1
Codo rayado 25 126,5 6,2 85 107,5
Mostachol rayado 25 126,5 6,2 85 107,5
Total 100 506,0 24,6 430,1

Los tiempos de produccién del segundo periodo van a ser los mismos que los del primer

periodo, es por eso que no se vuelven a especificar. Ver Tabla 26 y Tabla 27.

4.7.3. Organizacion de elaboracion

Durante el primer periodo, la produccidn se realizara en un turno programado de 8:00
a 16:00 horas, con la excepcion del responsable de administracidn y ventas, cuyo horario serd
de 8:00a12:00. En el segundo periodo, el horario de trabajo también serd de 8:00 a 16:00 horas,
y el personal administrativo mantendra su horario de 8:00 a 12:00 horas. La principal diferencia
con respecto al primer periodo es que los operarios también trabajaran los dias sabados, en

jornadas de medio tiempo, de 8:00 a 12:30 horas.

Las siguientes tablas detallan la organizacién del trabajo, teniendo en cuenta los tiempos
necesarios para la produccién y limpieza. En el segundo periodo, el hecho de adicionar media

jornada laboral se debe al aumento de la produccidn de 40 % aproximadamente.

Para el segundo periodo de produccién, se ha organizado un esquema que permite la
fabricacidn eficiente de diferentes tipos de fideos. Por ejemplo, cuando se produce un lote de
fideos de codo rayado, se lleva a cabo la produccién tanto de los fideos de trigo como de los
fideos de trigo con harina de arvejas. De manera similar, se sigue este proceso con los fideos
mostacholes y tirabuzén. Cabe mencionar que la produccién de los fideos tirabuzdn requiere

una jornada y media de trabajo para completarse.
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Tabla 29. Organizacion de la produccion semanal.

Trigo + Arveja v v v

4.7.3.1. Organizacion de la produccion semanal primer periodo

Tabla 30. Organizacion de la produccion semanal primer periodo.

4.7.3.2. Organizacion de la produccion semanal segundo periodo

Tabla Tabla 32. Organizacion de la produccién semanal sequndo periodo.
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Tabla 33. Organizacion de la produccion diaria segundo periodo.

Tabla 34. Organizacion de la produccion de los sabados, segundo periodo
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4.8. Balance de masa

4.8.1. Balance de masa de fideos de sémola de trigo primer periodo.

llustracion 10. Balance de masa primer periodo.
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4.8.2. Balance de masa de fideos de sémola de trigo segundo periodo.

llustracion 11. Balance de masa segundo periodo fideos de sémola de trigo.
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4.8.3. Balance de masa de fideos de sémola de trigo y harina de arvejas segundo periodo.

llustracion 12. Balance de masa segundo periodo fideos de sémola de trigo y harina de arvejas.
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4.9. Layout

Para garantizar un entorno de produccién 6ptimo en la fabrica, hemos establecido las

siguientes condiciones generales:

10.

11.

Ubicacion Estratégica: El edificio estard situado en un terreno elevado para evitar

problemas como la afloracién de la capa fredtica o inundaciones.

Materiales de Construccidn: La edificacion se construira con mamposteria y materiales

gue cumplan con los mas altos estdndares de higiene y estabilidad.

Ambiente Interior: Las paredes interiores y apoyos estructurales se revestirdn con

revoques lisos y pintura lavable, con zdcalos impermeables y lavables hasta una altura
minima de 1,80 metros. Se utilizaran colores claros y blancos para una mejor iluminacion
y limpieza.

Pisos: Los pisos seran de material impermeable y estaran libres de grietas o hendiduras.
Contaran con una pendiente adecuada hacia desagties, canaletas de facil limpieza y/o
rejillas conectadas al desagle principal del edificio.

Sistemas de desagiie: Todas las cafierias de desaglies estaran provistas de sifén u otro

sistema de cierre hidraulico.

Cielorrasos: Los techos o cielorrasos tendrdn una superficie interna continua y de facil
limpieza, impidiendo la acumulacién de polvo, moho o insectos. Estaran a una altura no
inferior a 3,50 metros y serdn resistentes a la condensaciéon de humedad.

Proteccién contra Insectos: Todas las puertas, ventanas y aberturas que se conecten

con el exterior contaran con mallas tipo mosquitero o cortinas de aire para evitar la
entrada de insectos.

lluminacidn y Ventilacién: Las dependencias estardn adecuadamente iluminadas vy

contardn con ventilacion natural o mecanica que evite la acumulacién de vapores.

Flujo de Personal y Materias Primas: Se establecera un flujo controlado para el personal

y proveedores. Las materias primas y envases ingresaran desde el exterior hacia un
depdsito interno, mientras que los productos terminados se retiraran de otra area. El
personal accederd a través de un filtro sanitario antes de entrar al area de produccion.

Distribucidon de Maquinaria: Se mantendra un espacio minimo de 45 c¢cm entre las

maquinas y las paredes.

Almacenamiento: Tanto las materias primas como los productos terminados se

almacenaran en tarimas y estantes, manteniendo una distancia de 45 cm desde las

paredes.
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12. Instalaciones Profesionales: Todas las instalaciones de servicios seran disefiadas y

ejecutadas por profesionales matriculados en el campo, garantizando la seguridad y

eficiencia de las mismas.

Estas condiciones generales son fundamentales para asegurar la calidad, higiene y

eficiencia en nuestra planta de produccidn de fideos secos.

Un aspecto a considerar es que la planta carecerd de un laboratorio. Esto se debe a la
falta de justificacién para establecer un espacio dedicado exclusivamente a los pocos ensayos
requeridos para el producto. En cambio, se implementara una mesa de trabajo dentro de la sala
de produccion, equipada con los elementos necesarios para llevar a cabo estos ensayos de
manera practica y eficiente, evitando asi la necesidad de un espacio exclusivo para estas

actividades.
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4.9.1. Plano general

CEFOSITO
PFRODUCTO
TERMINADC

SALA DE
PRODUCCION
¥ ENVASADO

VESTUARIO

HOMBRES ‘
[m]
BARO |
HOMBRES |
a '
i | |
[u] I*l BAMO
Klr MUJERES
T |
PASILLO | |
WESTUARIO
MLUIERES
COCINAY
COMEDOR
DERPOSITO
MATERIAS [
FRIMAS
QOFICINA
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4.9.2. Plano de maquinarias

_— _
DEPOSITO
FRODUCTO
TERMIMNADC
Maquina/ Equipamiento
Mezcladora- Laminadora 8
Cortadora de tallarines
Extrusora
Secadora 5
Envasadora Sala DE
Motor del portdn FRODUCCION
, ¥ ENVASADD
Motor del portdn i g | ||
Mesa de trabajo VESTUARIC
exclusiva laboratorio 4 HOMBRES |
BANO |
HOMBRES |
Q i
it [ . |
|_2| g BARC
ES MUJERES
—
-1 b i |
PASILLO | |
VESTUARIO
MUJERES
COCINA S
COMEDOR
DEPOSITO A 1
MATERIAS [

FRIMAS

OFICINA

H——I

Hﬁ,
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4.9.3. Plano de circulacion de materia prima, producto intermedio y terminado

DEPOSITO
FRODUCTO
TERMINADD

SALA DE

FRODUCCION
Y EMVASADOD b —— ||

VESTUARIC
HOMBRES ‘

: BANO
£ HOMBRES

o |
MUIERES

AMITARIO

FILTRO
DA

PASILLO | |
VESTUARID
MUUERES

COCINA Y

COMEDOR

DEFPCSITO
MATERIAS
FRIMAS

OFICINA

———™™ ——— ¢ —I
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4.9.4. Plano circulacion del personal

A

S
Flujo de personas
DEPOSITO
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FRODUCCION 1
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i COMEDOR
. 1
DEFOSITO Y
MATERIAS , [—
PRIMAS . |
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‘ H -

|
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4.10. Luminarias

Para calcular la iluminacion necesaria, se utilizd el software DIALux evo. Esta
herramienta brindé informacién detallada sobre la cantidad y la disposicion éptima de las
luminarias en cada sector, teniendo en cuenta factores como el disefio del espacio de trabajo,
el volumen del ambiente y las normativas de Higiene y Seguridad en el Trabajo que establecen

los requisitos minimos de iluminacién necesarios.

Tabla 35. lluminacion seleccionada para cada sector.

lluminancia Potencia

Sector Modelo Cantidad (lux) (W)
Sala de produccion y envasado | Philips WT490C 64S/840 SIA WB IA9 PI5 L1200 5 500 40
Filtro sanitario Philips RC048B LED40S/830 100-277 W60L60 LA 1 300 36
Depdsito de materias primas Philips WT490C 64S/840 SIA WB 1A9 PI5 L1200 2 500 40
Depdsito de producto terminado | Philips WT490C 645/840 SIA WB IA9 P15 L1200 2 500 40
Pasillo Philips RC048B LED40S/830 100-277 W60L60 LA 4 300 36
Laboratorio Philips RC048B LED40S/830 100-277 W60L60 LA 2 500 36
Vestuario hombres Philips DL252 G2 R SQ LED 1300 30K 18W8" WV 2 200 18
Bano hombres Philips DL252 G2 R SQ LED 1300 30K 18W8" WV 3 200 18
Bafio mujeres Philips DL252 G2 R SQ LED 1300 30K 18W8" WV 3 200 18
Vestuario mujeres Philips DL252 G2 R SQ LED 1300 30K 18W8" WV 2 200 18
Cocina/comedor Philips DL252 G2 R SQ LED 1300 30K 18W8" WV 4 200 18
Oficina Philips DL252 G2 R SQ LED 1300 30K 18W8" WV 5 300 18

4.11. Balance de energia

Para calcular el consumo de energia de los equipos, consideramos un promedio de los
tiempos de produccién de cada uno de ellos, basado en la programacidn planificada para cada

periodo.
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Tabla 36.Balance de energia primer periodo.

f e Consumo
. Uso por Consumo eléctrico . .
Maquina eléctrico anual
semana (horas)  semanal (KW)
(Kw)
Mezcladora-Laminadora 2 2,20 114,40
Cortadora de tallarines 1 0,25 13,00
Extrusora 13 14,30 743,60
Secadora 5 12,00 624,00
Envasadora 5 9,50 494,00
Motor del portén 2 0,50 26,00
lluminacion 40 50,96 2649,92
Tomacorrientes generales 20 45,36 2358,72
Total - 135,07 7023,64
Tabla 37. Balance de energia segundo periodo.
Consumo f e
I Uso por . . Consumo eléctrico
Maquina eléctrico semanal
semana (horas) anual (KW)
(Kw)
Mezcladora-Laminadora 2 2,20 114,40
Cortadora de tallarines 1 0,25 13,00
Extrusora 21 23,10 1201,20
Secadora 9 21,60 1123,20
Envasadora 9 17,10 889,20
Motor del portdn 2 0,50 26,00
lluminacion 45 56,06 2914,91
Tomacorrientes generales 40 49,90 2594,59
Total - 170,70 8876,50
4.12. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

La elaboracién del manual de POES estard a cargo del responsable de calidad y
produccién de la fabrica, en este se detallardn las distintas metodologias de limpieza y

desinfeccidn de las diferentes areas, maquinas y equipos, y la higiene del personal.
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Para ingresar a la zona de produccién, los operadores deberan seguir un protocolo

estricto de higiene y vestimenta. Esto implicara los siguientes pasos:

1. Cambio de Vestimenta: En primer lugar, los operarios deberan ingresar a los vestuarios

designados, quitarse su ropa personal y ponerse una vestimenta limpia y blanca, una

cofia y un barbijo.

2. Filtro Sanitario: Después de vestirse adecuadamente, los operarios deberdn pasar por
el filtro sanitario. En este punto, deberan lavarse y desinfectarse las manos y las botas

siguiendo un procedimiento establecido y aprobado.

3. Responsabilidad personal: Cada operario sera responsable de mantener su propia ropa

de trabajo limpia, para garantizar esto, se proporcionaran multiples conjuntos de
uniformes o vestimenta. Estos conjuntos se lavaran con la frecuencia adecuada para

evitar cualquier transmision de suciedad u olores a los productos alimenticios.

4. Elementos Descartables: Las cofias y los barbijos seran de un solo uso y se desecharan

adecuadamente después de su utilizacion.

Por otro lado, las maquinas, equipos y superficies seran sanitizados cuando finalice la jornada
diaria con el objetivo de garantizar la limpieza y desinfeccion efectiva de todas las areas de
produccién para cumplir con los estandares de higiene y seguridad alimentaria. Quien tiene la

obligacion de verificar que esto se cumpla es el responsable de calidad y produccion.

Material y Equipo Necesario:

e Agua caliente

e Detergente desengrasante

e Desinfectante apropiado para la industria alimentaria.
e Cepillos y esponjas

e Guantes

e Gafas de seguridad

e Botas de seguridad

e Mopas

e Escobasy recogedores
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Procedimiento:

10.

11.

Preparacion: El personal encargado de la limpiezay desinfeccidn debera vestir los trajes
de proteccidn, guantes, gafas de seguridad y botas de seguridad antes de comenzar el

proceso.

Retiro de Residuos: Antes de la limpieza, se deberdn retirar todos los residuos y restos

de productos de las areas de produccidn utilizando escobas y recogedores.

Limpieza Preliminar: Se debera realizar una limpieza preliminar de las superficies con

agua caliente y detergente desengrasante. Esto incluye mesas de trabajo, mezcladoras,

laminadora, extrusora, secadora y envasadora.

Enjuague: Despuésde la limpieza con detergente, se debera enjuagar abundantemente

todas las superficies con agua limpia para eliminar los residuos de detergente.

Desinfeccién: Se aplicara el desinfectante apropiado para la industria alimentaria a
todas las superficies previamente limpias, ello se cumplira siguiendo las instrucciones

del fabricante para la concentracion y el tiempo de contacto adecuado.

Enjuague final: Luego de la desinfeccidn, se realizara un enjuague final de todas las

superficies con agua limpia (de red) para eliminar cualquier residuo de desinfectante.

Secado: En lo posible, las superficies se secaran al aire de manera natural o utilizando

panos limpios y secos.

Verificacién: El responsable de produccién deberd realizar una inspeccidn visual para
asegurarse de que todas las dreas estén limpias y desinfectadas correctamente. Se
deberan tomar muestras de superficies para realizar analisis microbioldgicos, segun sea

necesario.

Registro: Se registraran todos los procedimientos de limpieza y desinfeccidn,

incluyendo la fecha, hora y firma del responsable.

Acciones Correctivas: Si se encontrara alguna disconformidad durante la inspeccién, se

tomaran las medidas correctivas necesarias y se volvera a verificar la efectividad de la

limpieza.

Reporte de Resultados: Se documentara cualquier problema significativo o hallazgo en

el informe de resultados y se comunicara al departamento de produccion.
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Es importante capacitar al personal sobre estos procedimientos y llevar a cabo auditorias

periddicas para asegurar el cumplimiento.

4.13. Manejo Integrado de Plagas (MIP)

El Manejo Integral de Plagas (MIP) es un componente critico para garantizar la calidad e
higiene en la fabrica. El principal objetivo de nuestro programa de MIP es prevenir la infestacion
de plagas, minimizar los riesgos para la seguridad alimentaria y cumplir con todas las
regulaciones y normativas aplicables. Esta tarea va a estar a cargo de un proveedor de servicios

de control de plagas. Los procedimientos y estrategias que se deberan llevar a cabo son:

1. |Identificacién y Evaluacidon de Plagas: en primer lugar, se realizard una evaluacion

regular para identificar cualquier posible presencia de plagas. Esto incluye inspecciones
visuales, trampas y analisis de riesgo. En este tipo de fabricas pueden estar presentes

insectos, roedores y aves.

2. Prevenciéon: se llevaran a cabo medidas de prevencion, como el sellado de grietas y
huecos, la eliminacién de fuentes de alimento y agua para las plagas, y la instalacion de

barreras fisicas.

3. Control Integrado: se utilizard una estrategia de control integrado que incluye métodos

fisicos, quimicos y bioldgicos. Esto garantizara que no se dependa exclusivamente de

pesticidas.

4. Monitoreo Continuo: se realizardn monitoreos continuos utilizando trampas, registros

de temperatura y humedad, y auditorias periddicas para evaluar la eficacia de las

medidas de control.

5. Documentacién y Registro: se completardn registros detallados de todas las actividades

relacionadas con el MIP, incluyendo inspecciones, tratamientos y resultados.

El personal de la empresa recibird capacitaciones periddicas sobre la identificacion de
plagas, procedimientos de prevencion y acciones a tomar en caso de una infestacion. A su vez,
como se menciond antes, se realizardn auditorias regulares para evaluar la eficacia del programa

de MIP. Esto incluira revisiones internas y, en algunos casos, auditorias de terceros.
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4.14. Logistica

Todos los productos seran distribuidos desde la fabrica hacia sus destinos a través de un
servicio de transporte tercerizado especialmente contratado para este propdsito. El precio por
kilbmetro recorrido se establecerd previo al viaje. El costo total del transporte se divide
equitativamente por la cantidad de bultos de fideos transportados, y este valor adicional se
suma al precio de venta por kilo de fideos. Es importante destacar que este valor extra no

representa ni un costo adicional ni una ganancia para la empresa.

Se realizardn viajes a través de diferentes rutas de manera regular todas las semanas, y
la seleccidn de rutas y la frecuencia de los viajes se basardn en la demanda de pedidos de las

distintas localidades a las que se proveeran.

Rutas tentativas a recorrer:

Ruta 1: Junin- Rojas- Pergamino

[50] = (18]
& .
n E-:ulon Pergamino
| : ]
188 Ar
32 |
Rojas
Salto
= 1 h 27 min
93.7 km
[
Junin (g
m Ehacgbuco
Ed

s3]

llustracion 13. Ruta 1 de distribucion de mercaderia.
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Ruta 2: Junin- Lincoln

llustracion 14. Ruta 2 de distribucion de mercaderia.

Ruta 3: Junin- Chacabuco

llustracion 15. Ruta 3 de distribucion de mercaderia.
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Ruta 4: Junin- 9 de Julio

llustracion 16. Ruta 4 de distribucion de mercaderia.
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S. Estudio legal

5.1. Marco normativo de los productos

El producto que elaborara esta fabrica estara definido y descrito en el Capitulo IX del
Codigo Alimentario Argentino, especificamente en el Articulo 706 (Resolucion 866, 30/04/1979),
que abarca la categoria de alimentos farinaceos, cereales, harinas y sus derivados. Ademas, se
rige por multiples capitulos de este cddigo, incluyendo el Capitulo Il, que establece las
condiciones generales para fabricas y comercios de alimentos, el Capitulo Ill, que regula a los
productores alimenticios, el Capitulo IV, que se enfoca en utensilios, recipientes, envases,
envolturas, aparatos y accesorios, y el Capitulo V, que establece normas para la rotulacién y

publicidad de alimentos.

Para garantizar el cumplimiento de las normativas y la calidad del producto, la fabrica
debe contar con el Registro Nacional de Productos Alimenticios (RNPA), que asegura la
certificacidn y habilitacion otorgada por las autoridades sanitarias. Asimismo, el establecimiento

esta registrado bajo el Registro Nacional de Establecimientos (RNE).

Es importante destacar que ambas gestiones se realizan de manera eficiente a través de
la plataforma de la Direccion de Industrias y Productos Alimenticios (DIPA) en la provincia de

Buenos Aires.

5.1.1. RNE — Requisitos y documentacion a presentar.

Antes de empezar la inscripcion en el RNE hay que tener en cuenta que se deben reunir

los siguientes requisitos los cuales se deben presentar en un archivo digital en formato PDF:

v |dentidad del solicitante (persona humana).
Contrato social debidamente inscripto (persona juridica).
Pago del arancel.

Solicitud de inscripcién del establecimiento con caracter de declaracién jurada.

SRR NN

Boleta/factura de servicio de agua (si es agua de red) o, cuando sea agua de pozo,

analisis fisico quimico y bacterioldgico de la misma.
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Permiso de funcionamiento otorgado por el Municipio o habilitacion municipal
definitiva.

Caracter de ocupante legal del establecimiento.

Inscripcidn en Agencia de Recaudacidn de la Provincia de Buenos Aires.

Titularidad del local o instrumento que demuestre fehacientemente el cardcter de
ocupante legal con certificacién de firma de las partes.

Certificado de acreditacion de la condicién de Micro, Pequeiia o Mediana Empresa (de

corresponder).

De igual modo deben reunirse los siguientes requerimientos técnicos:

v

RN N NN

Croquis de instalaciones consignando m? cubiertos, detalle y descripcidn de las areas
productivas, ubicacién de equipos y maquinarias.

Breve descripcidn del proceso elaborativo de cada uno de los productos.

Listado de equipamientos e instalaciones.

Circuito de procesos de produccion.

Circuito de personas.

Circuito de residuos.

Diagrama de flujo de la planta y/o lineas de elaboracién (layout).

Y en caso de corresponder, se deberd adicionar:

v
v

5.1.2.

Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

Habilitacidn Ministerio de Agroindustria de la Provincia de Buenos Aires.

RNPA — Requisitos y documentacion a presentar.

Antes de empezar la inscripcidon de un RNPA hay que tener en cuenta que se deben

reunir los siguientes requisitos en digital (archivo en formato PDF):

v
v

Identidad del solicitante (persona humana o juridica).

La debida inscripcion de los establecimientos en el Registro Nacional de
Establecimientos Productores (en los términos del Articulo 3 inciso h del Decreto
Nacional 2126/71).

Rétulo definitivo adecuado a la normativa y requerimientos técnicos vigentes respecto
al Cadigo Alimentario Argentino (CAA).

La aprobacion por la Autoridad de Aplicacién competente, del envase y/o materiales en

contacto con los alimentos.
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Ambos registros, es decir el RNE y RNPA se tramitan en DIPA.

5.1.3.

Habilitacion municipal

Dentro de la pagina del gobierno de Junin se encuentra una guia donde indica cual es la

documentacién requerida para llevar a cabo el tramite para la habilitacién de la instalacién de

una actividad comercial, industrial o de servicios en el partido de Junin.

Descripcion:

Para comenzar con la habilitacién de la industria lo primero que debe hacer el titular o

un representante legal, en el caso de ser una sociedad, es iniciar un expediente cumplimentando

toda la documentacién necesaria para una habilitacion. Esto se realiza en la Oficina de

Habilitaciones, situada en Rivadavia 80, y se abona en las Cajas de Tesoreria.

Los requisitos que se deben cumplir son:

v

Dirigirse a la Direccidn del Plan Regulador (Uso del suelo). Este tramite se realiza para
ver si existe algun inconveniente de Habilitacion en la zona. Para ello se debe consultar

Plano de Zonificacion.
Realizar una nota dirigida al Sefior Intendente Municipal. Sélo para Factibilidad.
Completar Solicitud de Inscripcion (F1).

En caso de Sociedad Legal constituida presentar fotocopia del Contrato Social y Acta
Asamblea de Directorio, si es Sociedad Anénima, o Acta de reunidén de socios en el caso

de S.R.L.
Completar datos catastrales. Se realiza en Oficina de Catastro, Av. Rivadavia 80.

Adjuntar fotocopias de DNI del socio Gerente, inscripcion en AFIP (CUIT) e Ingresos

Brutos.

Una copia del plano con final de obra o con aprobacidn provisoria.
Titulo de Propiedad.

Fotocopia pago medidor de agua.

Certificado de Bomberos Voluntarios. Tramitar y adjuntar informe Destacamento de

Bomberos, segln corresponda.
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v" Fotocopia Libreta Sanitaria en tramite. Se comienza el tramite por oficina de Mesa de

Entradas, Av. Rivadavia 80, y finaliza en la Secretaria de Salud, Gandini 137.
v" Pago de Sellado de $60,00.
Costo de derecho de habilitaciones:
v Industrias o actividades asimilables: $ 7.150

Para el inicio de la actividad industrial, ademas de tener que presentar los formularios
F1(Formulario para la inscripcion y modificacion de habilitaciones) y F2 (Certificacion oficina de

catastro), debe completar el Formulario de Categorizacion.

5.1.4. Rétulo

INGREDIENTES: Sémola de
trigo duro, Harina de

arvejas, Agua, Aislado de PREPARACION:

proteina de arvejas.
CONTIENE DERIVADOS DE
TRIGO. PUEDE CONTENER
SOJA.

1 Hervir 1 litro de agua
cada 100 gramos de
pasta y sala a gusto.

INFORMACION NUTRICIONAL: Agregalloa deos e
“ punto maximo de
Pordére 80g (un plato) Fordones por Envase 2prox. 3 hervor y revolvé unos
CAPN&pc%NPOﬂ % VD (%) segundos.

'VALOR ENERGETICO 265 Keal = T2 K) B P
(CARBOHDRATOS big 20 Cocina a fuego
PROTHNAS 5g 7
AR T Bag 7 moderad(.a durante
GRASAS SATURADAS 0g 0 9-11 minutos.
s UOBZ 3 iCola y disfrutalos
000 Zimg o como mas te guste!
Pﬁ?m&mmawm&mmumw
demr\ecesi:hdesa‘ugé?}m. °

>

Fecha de vencimiento:
XOUXXIKX

FIDEOS DE SEMOLA DE TRIGO DURO Y LOTE: T1129

HARINA DE ARVEJAS Petussa S.A- Av. Alvear 1900 -

Ruta Nac. 188 Km. 163,5 -

CONTACTO PESO TIEMPO DE Junin 6000 (B). Elaborado en:
petussa@molino.com.ar NETO COCCION (ver fechado). R.N.E. N°02-
0800 000 0000 500g 9 A 11 MIN 000000, R.N.P.A. N°02-
www.petussapastas.com Industria Argentina 00000.

llustracion 17. Rétulo ilustrativo de la marca.
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5.2. Organizacion empresarial

Petussa sera una Sociedad de Responsabilidad Limitada (SRL), en la cual cada participe
o socio asume responsabilidad limitada en funcién de la cantidad y naturaleza de sus cuotas
partes. Esto significa que los socios seran responsables Unicamente hasta el valor de sus
contribuciones, lo que implica que, en caso de dificultades comerciales, los socios no estaran

expuestos a la pérdida de la totalidad de su patrimonio personal.
Principales actores de la empresa:

e Gerente general

e Responsable de calidad y produccién

5.3. Régimen laboral y tributario

La Convencidn Colectiva de Trabajo No 119/90 es un acuerdo de caracter nacional que
rige en todo el territorio de la Republica Argentina y tiene la jurisdiccién respaldada por la
Personeria Gremial N° 1401, que pertenece al Sindicato Argentino de Trabajadores de la
Industria Fideera (SATIF). Las partes involucradas en esta Convencién Colectiva de Trabajo son
el Sindicato Argentino de Trabajadores de la Industria Fideera (SATIF) y la Federacion de
Industriales Fideeros de la Republica Argentina. Esta convencidn abarca a todos los trabajadores
de la Industria Fideera del pais, incluyendo aquellos que desempeian funciones administrativas.
Es de aplicacion obligatoria para todos los establecimientos que se dedican a la elaboracion de
pastas secas y sémola enriquecida, asi como para los depdsitos de fideos, fraccionamiento y
distribucién. La Convencion Colectiva de Trabajo No 119/90 es un instrumento crucial para
garantizar los derechos y el bienestar de los trabajadores de la industria fideera en Argentina, al

establecer estdndares y normativas que promueven un entorno laboral justo y equitativo.’

5.3.1. Organigrama

Se han desarrollado dos organigramas distintos, uno para cada periodo de

funcionamiento de la fabrica. Esta diferenciacién se fundamenta en la necesidad de aumentar

17( SATIF, s.f.)
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el personal en el segundo periodo, dado que la produccion prevista sera significativamente

mayor que en el primero.

llustracion 18. Organigrama primer periodo.

Organigrama primer periodo

GERENTE GENERAL
RESPONSABLE DE RESPONSABLE DE
CALIDAD Y PRODUCCION ADMINISTRACION Y VENTAS
OPERARIO 1
— OPERARIO 2

llustracion 19. Organigrama segundo periodo.

Organigrama segundo periodo

GERENTE GENERAL
RESPONSABLE DE RESPONSABLE DE
PRODUCCION Y CALIDAD ADMINISTRACION Y VENTAS
OPERARIO 1 L VENDEDOR
— OPERARIO 2
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Salarios y categorizacion

5.3.2.1. Categorias:

Las categorias de los empleados se encuentran descriptas brevemente a continuacion:

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Equipos Oficiales Lineas Automaticas: Controla dos lineas de proceso continuo.

Oficial Lineas Automaticas: Apoya al oficial anterior y realiza tareas como trefilado y pre-

secado.

Oficial Maquinista: Opera maquinas de elaboracién continua.

Oficial Mecdnico: Realiza tareas de mantenimiento de maquinaria.

Electricista Oficial: Ejecuta trabajos eléctricos y de mantenimiento.

Empastador Oficial: Prepara la masa.

Cilindrero Oficial: Amalgama la masa en el cilindro.

Secantero Oficial: Controla el secado de fideos.

Prensa Oficial: Atiende mdaquinas de corte y vapor.
Oficial Tornero: Manipula maquinas y cambia cuchillas.

Extendedor Oficial de Roscas: Prepara roscas a mano.

Oficial Extendedor de Largos: Corta y extiende fideos.

Cortador oficial: Corta fideos y no opera maquinas.

Oficial Sobador: Trabaja en cilindros y prepara hojas.

Oficial Moiitero: Manipula maquinas de moios.

Maguinista: Opera maquinas automaticas y hace reparaciones menores.

Pesador de Planchada: Pesa y controla la mercaderia.

Foguista Matriculado: Opera la sala de calderas y equipos auxiliares.

Responsable de un grupo: Supervisa un grupo de trabajadores.

Conductor de Camidn con Acoplado: Conduce vehiculos con acoplado.
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21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,
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Conductor de Camiones sin Acoplado: Conduce vehiculos sin acoplado.

Preparador de Aditivos: Prepara aditivos y ayuda a maquinistas.

Conductor de Auto-Elevador: Maneja auto elevador y realiza tareas de carga y descarga.

Pintores - Albaiiiles - Carpinteros: Realizan trabajos de obra civil.

Medio Oficial Mecanico o Electromecdnico de Mantenimiento: Apoya en

mantenimiento.
Alimentador: Alimentador lineas de produccion.
Molinero: Muele recortes y fideos.

Atencién de Moldes: Lava, repara y cambia moldes.

Silero: Controla silos y sistemas neumaticos.
Portero: Controla entrada y salida de personales y vehiculos.
Sereno: Realiza tareas de vigilancia nocturna.

Encargado de Mantenimiento: Supervisa el mantenimiento.

Capataz: Controla personal en secciones.

Pafiolero de Mantenimiento: Administra herramientas y materiales.

Engrasador: Lubrica y engrasa equipos e instalaciones.

Operario de Almacén: Carga y descarga mercaderia.

Operarios: Realizan tareas generales, envasado y limpieza.
Operarias: Realizan tareas generales, envasado y limpieza.

Vendedor/a - Cobrador/a: Venden y cobran.

Repositor/a: Reposicion de productos en tiendas.

Personal no Especificado: Trabajadores con diversas funciones.

Vendedores y/o Viajantes: Ventas y servicio al cliente.

Aprendices: Menores en aprendizaje.

Encargados/as de Seccién: Supervisores de secciones.
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45, Analista de Laboratorio: Realiza analisis de control.

46. Personal Administrativo: Diversas categorias de empleados administrativos.

— Primera Categoria

— Segunda Categoria
— Tercera Categoria

— Cuarta categoria

— Quinta Categoria

5.3.2.2. Salarios:
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CALIFICACION-CATEGORIAS may-23 jun-23
p/hora p/dia p/mes p/hora p/dia p/mes
Capataz General, Jefe Mantenimiento S 115984 |5 927952|5 231.988,00 $ 1.24586[S 0096688|5F 249.172,00
Encargado Seccion S 106326]|5 B850608]|5 21265200 $ 1.14202]8 9136165 22840400
Jefe Equipos Lineas automaticas y semiautomaticas de
proceso continuo.Oficial magquinista lineas automaticas § 96664 |5 T.73312|5 193.328,00 $ 103824|§ 8.30592|% 207.648,00
0 semiautomaticas .
Conductor camion con acoplado, electricista, mecanico § 96664|5%5 773312|S§ 193.328,00 $ 103824]8 830592|F 207.648,00
Oficiales: Empastador, cilindrero, sobador, mofiitero,
extendedor de largos y/o roscas, prensero, envasador, § B8924|§ T.11392|§ 177.848,00 § 95511|§ 7.64088|§ 191.022,00
foguista matriculado, conductor s/acoplado, repositor,
jefe de grupo, repartidor
Sereno -portero 1/2 Oficial $ B83563]|5 6685045 167.126.00 § BO753]|S T.18024]F 179.506.00
AYUDANTES/AS - EMPAQUETADORAS
|Al ingresar a la industria | |5 7ro20]s 6.23360|%5 155.840,00 | |$ 83692]|S 6.60536]% 167.384,00|
APRENDICES MENORES DE 18 ANOS _
16 afios de edad seis (6) horas diarias § 63783]|5 3826985 9567450 § 68508]% 411048]F 102.762,00
17 afos de edad seis (6) horas diarias § 65752|5% 3945125 98.628,00 706,22 1% 4.237,32 105.933,00
16 anos de edad ocho (8) horas diarias $ 6G3783|5 510264 |5 127.566,00 G6B5081% 548064 137.016,00
17 afos de edad ocho (8) horas diarias %  657.52|% 5260165 131.504,00 ] 706,22 5.649,7 141.244,00
EMP. ADMINISTRATIVOS (Mensual)
Primera categoria $ 104553 |5 836424 |5 209.106,00 112298 |5 B.98384 224.596,00
Segunda categoria S 065,73|5 7.72584 |5 10314600 1.037.27 |5 8.208,16 207.454,00
Tercera categoria $S O01,26|S 7210085 180.252,00 $ 06B02|S 7.744.16]% 193.604,00
Cuarta categoria $_76643]S 6.13144]§ 153.286,00 | § 82320]% 658560[]%F 164.640,00
Quinta categoria (6 Horas) S T77277T|5 4636625 11591550 $ B83001]5 498006]% 12450150
jul-23 ago-23 sep-23
p/hora p/dia pimes p/hara p/dia p/mes p/hora p/dia p/mes
$ 135326[% 10.826,08|% 270.652,00 $ 146066 |5 1168528 |5 2582.132,00 5 1578803 1263040 |5 315.760,00
$ 124047 |F 992376 % 248.094,00 $ 133892 |% 10.71136|S 267.784,00 § 14472218 1157776 | 3 289.444.00
$ 112774 |F 9.021,92| % 225.548,00 $ 1.217.25|% 9.73800)5 243.450,00 3 131570 5 10.525,60 | & 263.140,00
$ 112774 | 902182]8% 22554800 § 1.217.25|% 973B00]§ 243.450,00 $§ 1.31570] % 1052560 | $ 263.140,00
$§ 103745)% 829960|% 207.490,00 $§ 1.11979|§ 8958325 223.958,00 $ 1210365 0682885 242.072,00
$§ 97490]|% 7.799.20]§% 194.980,00 $ 1.05228|% 841824]5 21045600 $ 1.13739]8 9099125 22747800
Is o0007|s 727256]% 181.814,00]| |s 98122|% 7849768 196.244,00 | Is 1.06058]% B48464 |85 212.116,00 |
§ T4414]F 44648415 111.621,00 $§ B0319|% 481914]5 120478,50 § BG6816]S3 52089635 130.224,00
$ 767 A1]% 460266]% 115.066,50 $ B82799|% 4967945 124.198,50 $ B80496]5 5369765 13424400
$ 74414 1% 55953125 148.828,00 $ B80319]% 642552]% 160.638,00 5 B6B16]S 6.94528 | 5 173.632,00
& 7/6711]% 6.1368B8]|% 153.422,00 $ 82799]|% 662392]% 165.598,00 3 894965 7159685 178.992,00
$ 1219795 9.75832]|5% 243.958,00 $ 131659 |$ 1053272]|S 263.318,00 § 142308]% 11.384,64 | 5 284.616,00
$ 112668 % 9013445 225.336,00 $ 1.21610 |35 9728805 243.220,00 $ 1314465 1051568 | 5 262.892,00
$ 105147]%F 841176|% 210.294,00 $ 113492 |% 907936|5 226.984,00 $ 122672]|% 981376 |5 24534400
$ B89416]% T7.15328]|% 178.832,00 $ 96513 |% 7.72104]5% 193.026,00 $ 1.04319]% 8.34552 |5 208.638,00
$ 90156|% 540936]|5 13523400 $ 97311|% 583866]|5 145.966,50 $ 1.05182]% 6.31092] 5 157.773,00

llustracion 20. Escala salarial junio 2023.
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5.3.3. Tareas, funciones y categoria de cada empleado

Tabla 38. Tareas, funciones y categorias de cada empleado.

Puesto Categoria Tarea
Duefiio de la . . -
Gerente general — Toma de decisiones de caracter criticas de la empresa.

Es el trabajador que tiene bajo su atenciény
responsabilidad la elaboracién de los fideos secos. Se
encarga de supervisar el trabajo de un nucleo de
Responsable de Calidad y produccidn - operarios. También se encarga de efectuar el analisis
de control de las materias primas y producto
terminado, trazabilidad. De preferencia debe poseer
titulo habilitante de graduado en el area de alimentos.

Se encarga de la administracién, pedidos de materias

Responsable de administracién y ventas 46 primas, las ventas y encargues para la distribucién del
producto.

Los trabajadores no especializados realizan mas de una
tarea dentro de la planta como: cargar y descargar
Operario N* 37/38 mercaderia, utilizar todas las maquinas y encargarse de
llevar a cabo el proceso de produccién, también se
encargan de la limpieza de los sectores.

Son los trabajadores que se dedican exclusivamente
Vendedor 42 y en forma total a la actividad y al servicio de una sola
firma y en relacion de dependencia.
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*Todos los operarios van a tener la misma categoria, esto implica que a pesar de que sus labores

dentro de la empresa estén organizadas ninguno tendra una especifica que realizar.

5.3.4. Condiciones de trabajo

En cuanto a la vestimenta de trabajo, se le entregara a todo el personal en forma gratuita
cada doce meses dos equipos de ropa de trabajo, conforme a las caracteristicas necesarias de
cada seccion. La vestimenta de trabajo se compondra de: pantaldn con camisa o blusa, cofia,
barbijo y calzado de seguridad. El operario/a estara obligado a usar el uniforme provisto durante
las horas de trabajo, debiendo presentarse con el mismo en perfectas condiciones de higiene y
cuidar su correcta conservacion. El reemplazo total o parcial del uniforme aludido que resulte
necesario antes del periodo de doce meses correra por exclusiva cuenta del operario/a. En todos
los casos la entrega serd acreditada por constancia firmada por el operario/ay el recibo quedara

en poder de la empresa.

Por otro lado, durante la jornada normal de trabajo el personal gozara de 30 minutos de
descanso o refrigerio. La concesion de este beneficio se hara en forma rotativa, dentro de un
periodo maximo de dos horas. También, el 22 de mayo de cada afio se celebra el dia del

trabajador fideero, por lo tanto, tendran feriado.

Por ultimo, es de importancia mencionar que todos los Trabajadores Fideeros del pais,
sin distincién de edad, sexo, categoria o estado civil, aportara a la Obra Social del gremio, en el
marco de la Ley de Obras Sociales el porcentaje determinado en dicha legislacion sobre el total
de sus remuneraciones. En los casos en que el trabajador, titular beneficiario declarase
concubinas, o familiares indirectos solicitando su incorporacion a la Obra Social, y previa
aprobacion por el 0.S.P.I.LF. — S.A.T.I.F. debera aportar el uno (1 %) por ciento mas de sus

remuneraciones por cada incorporacion.

5.4. Requisitos legales ambientales

La politica Ambiental Nacional se encuentra regulada a través de la ley N2 25.675
denominada “Ley General del Ambiente”, la cual establece los presupuestos minimos para el
logro de una gestidn sustentable y adecuada del ambiente, la preservacién y proteccidn de la

diversidad bioldgica y la implementacion del desarrollo sostenible en Argentina. Asimismo,
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establece un marco general sobre informacién y participacion en asuntos ambientales, la

responsabilidad por dafio ambiental y la educacién ambiental.

El OPDS es la autoridad de aplicacién de la normativa ambiental de la Provincia de
Buenos Aires. Su funcion es planificar, coordinar y fiscalizar la ejecucién de la politica ambiental
de la provincia, para mejorar y preservar la diversidad bioldgica de su territorio y la calidad de
vida de sus habitantes. Es por ello que todas las industrias que se instalan en la Provincia de
Buenos Aires, se encuentran condicionadas al cumplimiento de la Ley 11.459 de Radicacién
Industrial. Cada establecimiento industrial debe obtener un Certificado de Aptitud Ambiental
(C.A.A.), como parte de su tramite de radicacién y como requisito obligatorio de la Habilitacion
Industrial correspondiente. La obtencidon del Certificado de Aptitud Ambiental (C.A.A.), se

compone de tres etapas:

Etapa 1: Clasificacién del Nivel de Complejidad de la Industria (CNCA).

Etapa 2: Obtencién de la aptitud ambiental de las obras por parte de la industria.
Etapa 3: Obtencidn de la Autorizacion de Funcionamiento por parte de la industria.

A través del Nivel del Complejidad Ambiental el establecimiento sera clasificado en una
de las tres categorias industriales, de acuerdo a la indole del material que manipulen, elaboren
o almacenen, a la calidad o cantidad de sus efluentes, al medio ambiente circundante y a las

caracteristicas de su funcionamiento e instalaciones:

e Primera Categoria: que incluye aquellos establecimientos que se consideran inocuos

porque su funcionamiento no constituye riesgo o molestia a la seguridad, salubridad e
higiene de la poblacidn, ni ocasiona dafios a sus bienes materiales ni al medio ambiente.

e Segunda Categoria: que incluye aquellos establecimientos que se consideran incdbmodos

porque su funcionamiento constituye una molestia para la salubridad e higiene de la
poblacién u ocasiona dafios graves a los bienes y al medio ambiente.

e Tercera Categoria: que incluye aquellos establecimientos que se consideran peligrosos

porque su funcionamiento constituye un riesgo para la seguridad, salubridad e higiene

de la poblacién u ocasiona dafios graves a los bienes y al medio ambiente.

El Nivel de Complejidad Ambiental de un establecimiento industrial o de servicios

debera definirse por medio de la siguiente ecuacidn polindmica de cinco términos:
NCA(iniciany: Ru + ER+ Ri + Di+ Lo

A continuacidn, se presentara una tabla con los valores correspondientes a cada término:
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Tabla 39. Puntos NCA.

Término Descripcion Valor

La elaboracién de
productos alimenticios
Rubro (Ru) y bebidas se 1
encuentran en el Grupo
1
La calidad de los

Efluentes y residuos efluentes y residuos

gue genera el 0
(ER) e
establecimiento es de
tipo 0
Se tendran en cuenta
. . los riesgos especificos 1 (solo se tuvo en cuenta al riesgo de
Riesgo (Ri) : . > ( . . e
de la actividad, que incendio)

puedan afectar a la

poblacién o al medio
ambiente circundante,
asignando un punto por

cada uno
Cantidad de personal, hasta 15:0
La dimensién del Potencia instalada (HP) de 26 a 100: 1

el e e Relacidn superficie cubierta y total, de 0,21

en cuenta la dotacion | hasta0,5:1
de personal, la potencia  En total, el dimensionamiento suma 2 puntos

Dimensionamiento (Di)

instalada y la superficie
Tendrd en cuentala | Zona de parque industrial: 0

zonificacion municipal y | |nfraestructura de servicios: 0
la infraestructura de

Localizacion (Lo) servicios que posee
(por la carencia de cada
uno de ellos se asigna
0,5)

Luego, al NCAinical Se le aplican los Factores de Ajuste AjSP (Ajuste Sustancias Riesgosas) y AjSGA

(Ajuste Sistema Gestion Ambiental), quedando de la siguiente forma:

NCA NCAinicial + A]SP - A]SGA
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Ambos términos tendran valores nulos ya que en esta industria no habra manejo de
sustancias particularmente riesgosas en determinadas cantidades y tampoco cuenta con un

sistema de gestidon ambiental establecido hasta el momento.

Por lo tanto, el NCA suma cuatro puntos en total, indicando que la industria se incluye

en la primera categoria (hasta 11 puntos).

Los establecimientos pertenecientes a esta categoria que empleen menos de cinco (5)
personas como dotacién total, incluyendo a todas las categorias laborales y a los propietarios, y
que dispongan de una capacidad de generacidn inferior a los quince (15) HP, si bien deberan
ajustarse a las exigencias de la Ley 11.459, estaran exceptuados de obtener la previa Aptitud
Ambiental y podrdn solicitar la habilitacidn industrial con sélo brindar un informe bajo
declaracion jurada de condiciones de su ubicacidn y caracteristicas de su funcionamiento en
orden a no afectar al medio ambiente, al personal y a la poblacién. De lo contrario, el certificado

de Aptitud Ambiental debera ser otorgado por el Municipio.
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6. Estudio economico

6.1. Costos fijos

Son aquellos costos en los que su valor permanece constante, independiente del nivel
de actividad de la empresa.

6.1.1. Impuestos municipales

Durante los primeros 10 aiios radicados en el parque industrial la municipalidad de Junin
deja exento de pago los impuestos municipales, pero si hay que abonar seguridad policial que

tiene un costo de $4.560/mes.

6.1.2. Costo fijo de servicio de electricidad

Debido a la cantidad de KW consumidos al mes, la fabrica estard en la categoria “T3BT —

Suministros en baja tensién” de EDEN.

Segun la tabla establecida por la empresa el cargo fijo serd de $22.583,87 $/mes.'8

6.1.3. Costo servicios sanitarios

Servicios sanitarios incluye el servicio de cloacas y agua potable. El arancel que se paga es de
$12.000 cada dos meses.

6.1.4. Comunicacion

La empresa contara con conexion a WiFi de 100 Megabytes de velocidad y telefonia
celular con un plan de 5 Gigabytes brindada por la empresa Claro, la cual tiene planes que

incluyen ambos servicios por un costo total de $8.000/mes.

18 EDEN S.A.
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6.1.5. Jardineria

Durante los meses de verano, que comprenden el periodo de noviembre a marzo,
una empresa de servicios externos, con sede en Junin, se encargara de realizar el
mantenimiento del césped en nuestras instalaciones. Esto incluye cortar el pasto en el
predio cada 15 dias, a un costo de $15.000 por mes. En los meses de invierno, la frecuencia

de corte se reducird a una vez cada dos meses.

6.1.6. Manejo Integrado de Plagas

Inoqua serd la empresa encargada del control de plagas, el costo sera de $20.000 por

control. Se realizaran cada dos meses.

6.1.7. Seguridad e higiene en el trabajo

El Licenciado que se encargard de garantizar el cumplimiento y la capacitacién en las
normativas vigentes recibird una compensacion de $25.000 cada vez que realiza su labor. Su
responsabilidad incluira una visita cada tres meses de 4 horas de duracién, la cual comprenderd
recorridos, sesiones de capacitacidn y revisiones necesarias. Ademas, se encargara de mantener

documentos y registros actualizados de manera online.

6.1.8. Seguridad antiincendios

La instalacion estard equipada con dos extintores ABC de 6 kg, los cuales deberdn
someterse a recargas anuales, con un costo de $35.000 cada uno. Teniendo en cuenta que la
fabrica ocupa una superficie de 200 m?, se ajusta a la norma IRAM 3619, que establece la

necesidad de un extintor de 6 kg por cada 200 m?.

6.1.9. Analisis de agua

El servicio de andlisis quimico y microbioldgico sera realizado por el laboratorio Regional

de Bromatologia e Hidrologia, una vez al afio y tiene un costo de $16.000.
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6.1.10. Contabilidad

La empresa ha decidido externalizar las funciones de contabilidad y administracién
como parte de su estrategia para optimizar recursos y mejorar la eficiencia. Con este propdsito,
contrataran los servicios de una firma especializada en estos campos, que contard con la
experiencia y conocimientos necesarios para llevar a cabo estas tareas de manera efectiva. El

costo asociado a esta externalizacion serd de $100.000 mensuales.

6.1.11. Salarios

En los salarios que se detallan a continuacién se incluyen varios conceptos vy

deducciones, que se desglosan de la siguiente manera: jubilacion (11 %), PAMI (3 %), Obra
Social (9 %, el empleador paga un 6% de contribuciones y al empleado se le descuentan 3% de

aportes para obra social), titulo (5 %), presentismo (10 %), aporte al gremio S.A.T.L.F (3 %),

Seguro de Vida Obligatorio (0,03 %), y ART (2,50 %).

Ademads, segun lo establecido en el convenio, se prevé un incremento salarial del 1 %
por cada afio de antigliedad dentro de los primeros 10 afios de servicio. Este aumento se ha

calculado y se encuentra reflejado en el costo total estimado para cada periodo.

Para determinar el gasto total anual en salarios, se han considerado los 12 meses de

trabajo y el pago del aguinaldo.®

Tabla 40. Costos salarios primer periodo.

Primer periodo

Salarios con cargas e ,
Tarea . de Costo anual Costo por periodo
sociales ($)
empleados

Responsable de produccion y calidad S 429.911,17 1 S 5.588.845,25 S 27.944.226,26
Responsable de administracion y ventas | S 179.774,77 1S 2.337.072,02 S 11.685.360,10
Operario S 359.549,54 2| S 9.348.288,08 S 46.741.440,41
Vendedor S 359.549,54 0 S - S -
Total S 17.274.205,35 S 86.371.026,77

19S.AT.IF. 2023
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Tabla 41. Costo salarios segundo periodo.

6.1.13. Costo fijo total (CFT)

Tabla 43. Costo fijo total anual primer periodo.

Costo fijo total (CFT) Costo anual (S) Costo anual (USS)

Impuestos municipales S 54.720,00 S 156,43
Servicio de electricidad S 271.006,44 | S 774,75
Servicios sanitarios S 72.000,00 S 205,83
Comunicacion S 96.000,00 | S 274,44
Jardineria S 97.500,00 | S 278,73
Manejo integrado de plagas S 120.000,00 | S 343,05
Seguridad e higiene en el trabajo | S 100.000,00 | S 285,88
Seguridad antiincendios S 70.000,00 S 200,11
Andlisis de agua S 16.000,00 @ S 45,74
Contabilidad S 1.200.000,00 | $ 3.430,53
Salarios S 17.274.205,35 | S 49.383,09
Publicidad S 75.000,00 @S 214,41
Costo fijo total anual S 19.446.431,79 S 55.593,00

Salarios con cargas Cantidad .
Tarea sociales ($) de Costo anual Costo por periodo
empleados
Responsable de produccidn S 429.911,17 S 5.588.845,25 | S 27.944.226,26
Responsable de administracién y ventas | S 179.774,77 S 2.337.072,02 | S 11.685.360,10
Operario S 359.549,54 S 9.348.288,08 ' S 46.741.440,41
S 359.549,54 S 4.674.144,04 | S 23.370.720,20
Total $ 21.948.349,39 $ 109.741.746,97
6.1.12. Publicidad
Tabla 42. Costo de publicidad.
Publicidad Costo ($)
Televisién S 20000
Radio S 10000
Redes Sociales S 35000
Diarios S 10000
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Tabla 44. Costo fijo total anual segundo periodo.

Costo fijo total (CFT)
Impuestos municipales
Servicio de electricidad
Servicios sanitarios
Comunicacion

Jardineria

Manejo integrado de plagas
Seguridad e higiene en el trabajo
Seguridad antiincendios
Analisis de agua
Contabilidad

Salarios

Publicidad

Costo fijo total anual

Costo anual ($)

v nnunmv nuvn ;o n i,y nnnn

54.720,00
271.006,44
72.000,00
96.000,00
97.500,00
120.000,00
100.000,00
70.000,00
16.000,00
1.200.000,00
21.948.349,39
75.000,00
24.120.575,83
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Costo anual (USS)

v nunnuvn ;v n iy nnnn

156,43
774,75
205,83
274,44
278,73
343,05
285,88
200,11

45,74
3.430,53

62.745,42
214,41

68.955,33

Por lo tanto, el CFT anual del primer periodo serd de $19.446.431,79, lo que equivale a

US$55.593,00 y el CFT anual para el segundo periodo serd de $24.120.575,83, que equivale a

US$68.955,33, segln la cotizacidn oficial (5349,8).

Es importante destacar que mas del 90 % de los costos son generados por los salarios

de los empleados.

6.2. Costos variables

Son los costos que varian en forma directamente proporcional al cambio del volumen

de produccion.

6.2.1. Materias primas y envases

A continuacion, se presenta un desglose de los costos de las materias primas y los

envases necesarios para la produccion de un kilogramo de fideos. Ademas, se muestra cual serd
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el costo total anual de materias primas y envases para cada periodo de produccidn, tanto para

los fideos de sémola de trigo como para los de sémola de trigo y harina de arvejas.

El proceso de calculo involucra varias etapas: en primer lugar, se determinaron las
cantidades necesarias de cada insumo para la produccién de un kilogramo de cada tipo de
fideos; luego, se multiplico el precio unitario de cada insumo por la cantidad requerida, lo que
permitié obtener el costo individual de cada componente. Finalmente, se sumaron los costos de

todos los insumos para obtener el costo total de produccidn.

Se aclara que, los costos de fletes ya estdn incorporados en los precios detallados.

Tabla 45. Costo de materias primas y envases de fideos de sémola de trigo primer periodo

Costo por . Costo total anual

MP/ Envases MP Costo fideos (Kg) il e ()
Sémola de trigo S 250 $ 201,25 $ 9861250
Envase de pléstico S 5|S 10{ S 490000
Cajas S 50|$ 10{ S 490000

Total S 221,25 $  10.841.250,00

Por lo expuesto, el costo de producir un kilogramo de fideo de sémola de trigo sera de
$221,25 y el costo de produccion anual serd de $10.841.250, lo cual equivale a US$0,63 y

US$30.992,71 respectivamente, teniendo en cuenta que la cotizacion oficial es de $349,8.

Tabla 46.Costo de materias primas y envases fideos de sémola sequndo periodo.

Costo por . Costo total anual
MP/ Envases MP Costo fideos (Kg) T ey
Sémola de trigo S 250 S 201,25 S 9660000
Envase de plastico S 5|S 10($ 480000
Cajas S 50| S 10( S 480000
Total S 221,25 $ 10.620.000,00
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Tabla 47. Costo de materias primas y envases fideos de sémola de trigo y harina de arvejas

MP/Envases Cos;,tlappor Costo fideos (Kg) secchsrtl:;:t::izzza(IS)
Sémola de trigo S 250| S 140,875 | S 2958375
Harina de arvejas S 350 $ 80,325 S 1686825
Aislado de proteina de arvejas S 3600 | S 43,20 S 907200
Envase de pléstico S 5|8 10| S 210000
Cajas S 50| S 5|8 105000
Total S 279,40 $ 5.867.400,00

En el segundo periodo, el costo de produccién anual de fideos de sémola de trigo sera
de $10.620.000 que equivale a US$30.360,2 y el costo de producir un kilogramo sera de $221,25,
que equivale a USS0,63.

Por otro lado, el costo de producir un kilogramo de fideo de sémola de trigo y harina de
arvejas serd de $279,4 y el costo de produccion anual serd de $5.867.400, lo cual equivale a

USS0,8 y US$16.773,6, respectivamente, siempre teniendo en cuenta la cotizacion oficial,

$349,8.

6.2.2. Electricidad

El cargo variable de la energia eléctrica estard dado por el consumo que registre la
empresa, el cual serd diferente entre el primer y segundo periodo. Al consumo se le
adicionard un 57 % extra derivado de impuestos municipales, provinciales e IVA. El costo

serd de 17,621 S/KW.%°

Tabla 48. Costo variable total anual por periodo.

Consumo Costo variable Impuestos ($) Costo variable

anual (Kw) anual ($) P total anual ($)
Primer periodo 7.023,64 S 123.763,56| S 70.545,23 S 194.308,79
Segundo periodo 8.876,5 S 156.412,81 S 89.155,30 S 245.568,11

20 EDEN S.A, agosto 2023
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En consecuencia, el costo anual variable de energia eléctrica para el primer periodo sera

de $194.308,79, lo cual equivale a US$555,48, y para el segundo periodo sera de $245.568,11,

lo cual equivale a US$702,02, ambos teniendo en cuenta que la cotizacidn oficial es de $349,8.

6.2.3. Insumos de limpieza e higiene

6.2.3.1. Proveedores de insumos de limpieza e higiene

Tabla 49. Insumos de limpieza e higiene

Insumos de limpieza/Higiene Presentacion Proveedor | Localidad

Lavandina 5lts Junin Aragén | Junin
Limpiador, desinfectante y desodorizante 5lts Junin Aragén | Junin
Limpiador desinfectante para bafios a base de amonios cuaternarios | 5lts Junin Aragén |Junin
Shampoo sanitizante para el lavado de manos Slts Junin Aragén |Junin
Papel higiénico 300mts Junin Aragén | Junin
Toallas de papel intercaladas 2500 unidades |Junin Aragén |Junin
Alcohol Slts Energie Junin
Alcohol en gel Slts Energie

Escoba 1 unidad Energie Junin
Balde con mopa centrifugo 1 unidad Energie Junin
Mopa de repuesto 4 unidades Energie
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6.2.3.2. Costos de insumos de seguridad e higiene.

Tabla 50. Costos de insumos de seguridad e higiene primer periodo.

Cantidad .
. - Costo anual = Cantidad ,
Insumos de .. Costo Cantidad por aino , Costo ler periodo
. . . Presentacion . ler periodo ler
limpieza/Higiene unitario (S§) = por mes ler y (S)
. ($) periodo
periodo
Lavandina 5lts S 1.400,00 2 24 S 33.600,00 120 S 168.000,00
Limpiador,
desinfectante y 5lts S 2.250,00 3 36 S 81.000,00 180 S 405.000,00
desodorizante
Limpiador
desinfectante para
bafios a base de 5lts S 3.450,00 2 24 S 82.800,00 120 S 414.000,00
amonios
cuaternarios
Shampoo
sanitizante para el Slts S 3.250,00 4 48 S 156.000,00 240 S 780.000,00
lavado de manos
Pabel higiéni
apel higiénicode | o\ Liodes | ¢ 2.900,00 1 12 $ 34.800,00 60 $  174.000,00

300mts

Toallas de papel
intercaladas de 10 packs S 2.450,00 1 12 S 29.400,00 60 S 147.000,00
2500 unidades

Alcohol Slts S 3.330,00 1 12 $ 39.960,00 60 S 199.800,00
Alcohol en gel Slts $ 2.155,00 1 12 $ 25.860,00 60 S 129.300,00
Escoba 1 unidad $ 1.700,00 2 24 S 40.800,00 120 S 204.000,00

Balde con mopa

, 1 unidad S 8.900,00 1 S 8.900,00 5 S 44.500,00

centrifugo
Mopa de repuesto | 4 unidades | $ 2.400,00 3 S 7.200,00 15 S 36.000,00
Total S 540.320,00 $ 2.701.600,00
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El costo variable de insumos de seguridad e higiene durante el primer periodo sera de

$2.701.600, lo cual equivale a US$7.723,27 teniendo en cuenta que la cotizacion serd de $349,8.

Tabla 51. Costos de insumos de seguridad e higiene sequndo periodo.

Cantidad .
. - Costo anual = Cantidad

Insumos de .. Costo Cantidad por aino , Costo 2do
. . . Presentacion . 2do periodo 2do ,
limpieza/Higiene unitario () por mes 2do , periodo ($)

, ($) periodo
periodo

Lavandina 5lts S 1.400,00 2 24 S 33.600,00 120 S 168.000,00

Limpiador,
desinfectante y 5lts S 2.250,00 3 36 S 81.000,00 180 S 405.000,00
desodorizante

Limpiador

desinfectante

para bafios a 5lts S 3.450,00 2 24 S 82.800,00 120 S 414.000,00
base de amonios

cuaternarios

Shampoo
sanitizante para Sits $ 3.250,00 4 48 $156.000,00 240 | $  780.000,00
el lavado de

manos
Pabel higiéni
aPel NIBIENICO g nidades  $  2.900,00 1 12 $ 34.800,00 60 $  174.000,00

de 300mts

Toallas de papel
intercaladas de 10 packs S 2.450,00 1 12 S 29.400,00 60 S 147.000,00
2500 unidades

Alcohol Slts $ 3.330,00 1 12 $ 39.960,00 60 S 199.800,00
Alcohol en gel Slts $ 2.155,00 1 12 $ 25.860,00 60 S 129.300,00
Escoba 1 unidad $ 1.700,00 2 24 S 40.800,00 120 S 204.000,00

Balde con mopa

, 1 unidad $ 8.900,00 2 $ 17.800,00 10 S 89.000,00
centrifugo
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4 unidades
repuesto

Total

S 2.400,00
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$ 14.400,00

556.420,00 $

30

s

72.000,00

2.782.100,00

El costo variable de insumos de seguridad e higiene durante el segundo periodo serd de

$2.782.100, lo cual equivale a US$7.953,4, teniendo en cuenta que la cotizacién es de $349,8.

6.2.4. Elementos para el personal

6.2.4.1. Proveedores de elementos para el personal

Tabla 52. Insumos para el personal

Insumos para el personal

Zapatos de seguridad
Cofias

Barbijos
Indumentaria
Protectores auditivos

6.2.4.2. Costos de elementos para el personal

Tabla 53. Costos de elementos para el personal por periodo.

Insumos para el personal Presentacion

Zapatos de seguridad Par

Cofias 100 unidades

Barbijos 100 unidades

Indumentaria -

Protectores auditivos 10 unidades
Total

Precio ($)

$ 18.200,00
$ 1.300,00
$ 1.115,00
$ 21.350,00
S 1.800,00

Presentacion | Proveedor | Localidad
Par PIMA Junin
100 unidades | PIMA Junin
100 unidades | PIMA Junin
- PIMA Junin
1 unidad PIMA Junin
Cantidad en Costo ler Carz\::ad Costo 2do
ler periodo periodo el periodo
20| S 364.000,00 20| S 364.000,00
60 S 78.000,00 70 S 91.000,00
10/ S 11.150,00 10 $ 11.150,00
20| S 427.000,00 20| S 427.000,00
5/'S 9.000,00 5 S 9.000,00
S 889.150,00 $ 902.150,00
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El costo variable de elementos para el personal durante el primer periodo es $889.150
y para el segundo periodo es de $902.150, lo cual equivale a US$2.541,88 y US$2.579,05

respectivamente, teniendo en cuenta que la cotizacién es de $349,8.

6.2.5. Mantenimiento

Con el fin de garantizar el 6ptimo rendimiento de las maquinarias y equipos, se

asignard un presupuesto anual equivalente al 0,2% del costo variable.

6.2.6. Costo variable total (CVT)

Es la suma de todos los costos variables de la empresa.

Tabla 54. Costo variable total anual.

Costo variable total Costo Yariable ?nual del Costo variable ariual del
primer periodo segundo periodo
Materia prima y envases S 10.841.250,00 @ $ 16.487.400,00
Electricidad S 194.308,79 | S 245.568,11
Insumos de seguridad e higiene | S 540.320,00 | S 556.420,00
Elementos para el personal S 177.830,00 | S 180.430,00
Mantenimiento S 23.507,42 | S 34.939,64
Total S 11.777.216,21 S 17.504.757,74

Por consiguiente, el Costo Variable Total (CVT) anual para el primer periodo sera de
$11.777.216,21, equivalente a US$33.668,43 segln la cotizacion oficial ($349,8). Para el
segundo periodo, el CVT anual se estimara en $17.504.757,74, equivalente a US550.042,19
ajustado segun la misma fecha de cotizacidn.

La partida de gastos mas significativa corresponde a los costos asociados a materias
primas y envases. El 80 % de los gastos restantes se distribuye entre el consumo de energia
eléctrica, suministros de limpieza e higiene, y en menor medida, en elementos necesarios

para el personal.
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6.3. Costos unitarios (CVU, CFU y CTU)

El costo unitario, ya sea variable o fijo, representa el gasto total asociado a la produccion
de una sola unidad de producto. En el caso del costo variable unitario, comprende la suma de
los costos directos relacionados con una unidad especifica, como el costo de las materias primas,
la mano de obra directa y los envases. Por otro lado, el costo fijo unitario se obtiene al dividir el

costo fijo total por la cantidad de productos fabricados en un periodo determinado.

Es por esto que, el costo total unitario es la suma del CVU y CFU.

6.3.1. Costos unitarios del primer periodo

Tabla 55. Costos unitarios primer periodo.

Produccion CVU total CFU total CTU
Producto CTU (S/K;
anual (Kg)  ($/Ke) ($/Ke) (/%) (yss/kg)
Fideos de
sémola de 49000 240,35 396,87 637,22 1,82
trigo

Los $637,22 equivalen a US$1,82, teniendo en cuenta una cotizacion de $349,8.

6.3.2. Costos unitarios del segundo periodo

Tabla 56. Costos unitarios segundo periodo.

Produccion CVU total  CFU total CTU
Producto CTU (S/K
anual (Kg) ($/Kg) ($/Kg) (5/Ke) (USS$/Kg)
Fideos de
sémola de 48000 231,95 349,57 581,52 1,66
trigo
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Fideos de
sémola de

trigoy 21000 303,40 349,57 652,97 1,87
harina de

arvejas

El CTU para los fideos de sémola de trigo equivale a USS 1,66 y el CTU para los fideos de
sémola de trigo y harina de arvejas equivale a US$1,87, teniendo en cuenta una cotizacion de

$349,8

6.4. Precio de venta

Se llevé a cabo una investigacidon de precios en el mercado, en la cual se incluyd tanto a
empresas lideres como Matarazzo y Luchetti, cuyos productos se ubicaban en un rango de
aproximadamente $400 a $500 por cada 500 gramos, como también se tuvo en cuenta marcas
de menor escala, como Bonalma, Don Bernabeu, Dofa Dominga y Pacheca, cuyos precios eran
$930, $1125, 51625y $1750 por cada 500 gramos, respectivamente. Este enfoque en una amplia
variedad de competidores permitié obtener un panorama completo de los precios vigentes en

el mercado.

Por otro lado, también se averigud precio de fideos a base de harina de arvejas los cuales

rondaron entre $1060 y $1521 los 500 gramos.

Una vez recopilados estos datos, se procedid a calcular un promedio de los precios
observados, lo que brindd una perspectiva mas precisa de la franja de precios en la que se
encuentran los productos. Es relevante sefialar que todos los fideos producidos en la planta
mantienen un precio uniforme en el mercado, independientemente de su forma especifica. Esta
uniformidad de precios es la razdon detrds de la coincidencia de los valores entre los diferentes

tipos de fideos.
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PROMEDIO DE PRECIOS POR KG

$2.089,02 , $2.089,02, $2.089,02, $2.089,02, $2.089,02
L L L P P

Tallarin Spaghetti Tirabuzon Mostachol Codo rayado
rayado

llustracion 21. Promedio de precios de fideos de trigo por Kg.

PROMEDIO DE PRECIOS POR KG

Tirabuzon Mostachol rayado Codo rayado

llustracion 22. Promedio de precios por Kg de fideos de trigo y harina de arvejas.

Teniendo en cuenta tanto los precios de mercado como el Costo Total Unitario (CTU)
ponderado de los productos, se calcularan los margenes de ganancia especificos para cada uno.
Es fundamental destacar que las variaciones de precio en los fideos se deben a los ingredientes
utilizados en su fabricacion, es decir, si son elaborados exclusivamente con sémola de trigo o si
incluyen una combinacion de sémola de trigo y harina de arvejas. No se estableceran diferencias

de precio basadas en la forma o presentacién de los productos.
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Finalizando la determinacion del precio de venta, se consideré que los mayoristas,
almacenes y otros intermediarios pueden obtener un margen de ganancia del 50 % por cada

kilogramo de producto, independientemente del tipo de producto en cuestion.

Tabla 57. Precio de venta primer periodo.

. Precio de .
Produccion Precio por venta Precio de venta
Producto anual (Kg) CTU ($/Kg) Ganancia (%) Precio ($) paquete sugerido sugerido por
& ($/500grs) g paquete($/500grs)
($/Kg)

Fideos de

sémola 49000 637,22 80 1147,00 573,50 1605,79 802,90

de trigo

Tabla 58. Precio de venta segundo periodo.
Produccion Precio por Pr::::ade Precio de venta
Producto anual (Kg) CTU ($/Kg) Ganancia (%) Precio ($) paquete sugerido sugerido por
g ($/500¢grs) 8 paquete($/500grs)
($/Kg)

Fideos de

sémola 48000 581,52 80 1046,7 523,37 1465,4304 732,72

de trigo
Fideos de

sémola
de trigoy 21000 652,97 160 1697,7 848,86 2376,81 1188,41
harina de

arvejas

El precio de venta unitario (PVU) de los fideos secos de sémola de trigo en el primer
periodo es de $1.147. Para el segundo periodo, el PVU de los fideos de sémola de trigo es de
$1.046,7, mientras que para los fideos de sémola de trigo y harina de arvejas es de $1697,7. Al
convertir estos valores a la cotizacion del ddlar oficial del dia ($349,8), el PVU de los fideos para
el primer periodo se traduce a US$3,28. En el segundo periodo, el PVU para los fideos de sémola

de trigo es de US$2,99, y para los fideos de sémola de trigo y harina de arvejas, es de US$4,85.
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6.5. Gastos de inversion

6.5.1. Infraestructura

Se consultd el costo del terreno a través de una inmobiliaria local en Junin. Este terreno
se ubica en el parque industrial cercano a la Ruta Nacional N2188 y abarca una superficie de

4000m?, con un costo de US$40.000.

Para determinar el costo de construccion, se solicitd al arquitecto Agustin Aguerregohen
un presupuesto detallado que refleje el valor por metro cuadrado para la edificacion de una
nave industrial. El mencionado profesional forma parte de un equipo especializado en la
construccion de naves industriales y cuenta con informacion actualizada sobre los costos de
construccion en el mercado. Segun sus estimaciones, el precio por metro cuadrado es de
$246.050. Dado que el disefio de la fabrica abarca una superficie de 200 metros cuadrados, el
costo total de la construccidn se proyecta en $49.210.000 (equivalente a US$140.680, segun la

cotizacion oficial, 349,8).
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Pr:wgu:ﬂ:u oz Obra

Cliente: Soicoschen Martina
Proyecto: Constnaccion de Nave Industris] pars Elsbomcion de Alimentos

Fecha: 20/05/2023

Descripdion el Proyesto:

32 propore i construccion de una mave industrial pars k2 eladomcon de alimentos con una
superficie total de 200 metros cuadrados. El proyecto incluye la ecificacion oomplets con todas

los elementos necesarios para una operm:iﬁn segura y eficients de la planta de alimentos.
PTES'JFLEHD Deinllaca:

1 Cimentecion y Estructurs: $14.763.000

2. Cubierim -ln'r:mo:ﬂ.au.mu

3. AlbaRileria: 58857200

4. Instalaciones Elctricas: 53.936.500

3. Instalaciones Hidrosunitarias: $2.460.000

E. 'n.':nﬁlm:ic'!n'r’ Aire Acondicionade: 52.460.000
7. Aberturas: 53.5903.200
2

Arabados y Pintura: 3543200
Costo Total ce ks Obrac $45.210.000

El costo por metro cuadrado e comstrsccion, basado en el Area total de 200 metros cusdmadas,

=5 de sproximadamente $246.030 por metro ossdrada.

-~

Hotas Adidonales:

- Los Fr\ecin: anteriores son estimacionss basadas en los costos actuales de materiales y mano

de oora &n la fechs de aste JFEFJFLES'CD.

B Cuulqui!r camio an &l disefa, especficacionss o condidonas dal mitio puede afectar | oosto

finad die In obra.

- El Fr\es.lpu:stou‘la'.sujetoa. cam :iu:-ll ujurbt-_s = medids fue svance &l proyecto y se obtengan

cotizadones mas detalizdas.

Este presupuestn 52 propordona coma referenca y =zt sujetn a amaios. Far obterer una
cotizadon preciss y detaliada, se remomienda consultar COn UR CoRtrakists de comstruccion

calificada y revisar los requisitos loceles y normiatives vigentes.

Arq. Azustin Azuerrezohen

Martina Goicoechea
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Magquinarias y equipos
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Los costos de equipos y maquinarias fueron expresados en délares debido a la situacidn

econdmica actual del pais.

Tabla 59. Costos de equipos y maquinarias.

Maquinarias/equipos

Mesa de elaboracidn
Pallets de plastico
Balanza electrénica digital
Medidor de humedad
Termdmetro digital
Portén enrollable automatico
Mezcladora- Laminadora
Cortadora de tallarines
Mesa de acero inox
Prensa extrusora
Camara de secado
Envasadora

Total

Precio unitario

(Us$)

220,00
69,00
735,00
650,00
9,00
1.750,00
8.570,00
4.500,00
930,00
12.300,00
3.800,00
2.500,00

Cantidad

R R RN R RPRINR R R ON

Costo

(Us$)

440,00
414,00
735,00
650,00
9,00
3.500,00
8.570,00
4.500,00
1.860,00
12.300,00
3.800,00
2.500,00

39.278,00

De acuerdo a la cotizacion del ddélar oficial (5349,8) el costo total en pesos es de

$13.739.444,40.

6.5.3. Mobiliario

Tabla 60. Costo mobiliario.

Muebleria

Mesa
Silla
Heladera
Microondas
Pava eléctrica

Precio
unitario (S)

$50.000,00
$10.000,00
$224.000,00
$ 67.000,00
$ 8.300,00

Cantidad

Rk Rk o R

Precio
S ) unitario (USS)
S 50.000,00 S 142,94
$ 60.000,00 $ 28,59
S 224.000,00 S 640,37
$ 67.000,00 $ 191,54
S 8.300,00 $ 23,73
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(Us$)

$142,94
$171,53
$ 640,37
$191,54

$23,73



Lavabo S 25.000,00
Dispenser de agua $ 3.500,00
Escritorio S 18.000,00

Silla de escritorio $35.000,00

Computadora $ 225.000,00

Impresora S 140.000,00

Aire acondicionad frio/calor $ 298.560,00
Casillero S 55.000,00

Banco $45.000,00

Porta botas $ 12.000,00
Inodoro $ 75.000,00
Dispenser de jabdn $3.500,00
Dispenser de toallas intercaladas | $ 3.350,00
Dispenser de papel $ 3.100,00
Lavabo de botas $ 27.000,00
Dispenser de alcohol en gel $3.500,00

Total
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El costo de mobiliario es de $1.795.610, lo cual equivale a USS$ 5.133,25, teniendo en

cuenta que la cotizacién es de $349,9.

6.6. Amortizacion

Los gastos iniciales comprenderan la adquisicién de maquinaria nueva y usada,

mobiliario y costos de infraestructura, que se desglosaran en:

Tabla 61. Egresos iniciales.

Egresos iniciales

Obra civil 140.680,00
Maquinarias y equipos nuevos 36.778,00
Maquinarias y equipos usados 2.500,00
Mobiliario 5.133,25
Total (USS) 185.091,25

La amortizacion se refiere a la reserva de fondos destinada a la sustitucién del activo

cuando alcance el final de su vida til. En este caso, la amortizacion anual serd de USS 6.882,55,

representando la suma total de las depreciaciones anuales.
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4 $100.000,00 $71,47 285,88
1 $3.500,00 $10,01 $10,01
1 $ 18.000,00 $51,46 $51,46
3 $ 105.000,00 $100,06 $300,17
1 $ 225.000,00 $643,22 $643,22
1 $ 140.000,00 $400,23  $400,23
1 $ 298.560,00 $853,52 $ 853,52
4 $220.000,00 $157,23  $628,93
1 $ 45.000,00 $128,64 $128,64
2 $ 24.000,00 $3431 $68,61
2 $ 150.000,00 $214,41 $428,82
3 $10.500,00 $10,01 $30,02
3 $10.050,00 $9,58 $28,73
2 $6.200,00 $8,86 $17,72
1 $27.000,00 $77,19 $77,19
1 $3.500,00 $10,01 $10,01
$1.795.610,00 $5.133,25
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Tabla 62. Amortizaciones.

Magquinarias y Magquinarias y

item Obra civil equipos nuevos  equipos usados Mobiliario Total (USS)
Vida util (afios) 40 20 5 5
Costo total (USS) 140.680,00 36.778,00 2.500,00 5.133,25 185.091,25
Depreciacidn anual (USS/afio) 3.517,00 1.838,90 500,00 1.026,65 6.882,55
Valor residual (USS) 105.510,00 18.389,00 - - 123.899,00

El término “Valor Residual” serd esencial para considerar los ingresos derivados de la
liguidacion del proyecto. Este factor se aplica a las inversiones con una vida util superior a 10
afios, como maquinaria, equipos y estructuras. En consecuencia, el ingreso generado al final del
décimo aio serd la diferencia entre el valor de adquisicién del producto y su valor residual,
considerando el periodo mencionado. Por lo tanto, el valor residual total del proyecto sera de

USS 123.899.

6.7. Capital de Trabajo

Se analiza la inversion requerida para sostener las operaciones habituales del proyecto
a lo largo de un ciclo productivo. El capital de trabajo se establece en base a los costos variables
del segundo periodo de produccion, garantizando el funcionamiento adecuado de la planta
durante un lapso de 15 dias. Se opta por este enfoque utilizando los costos del segundo periodo
para evitar el riesgo de que los fondos sean insuficientes, una situacién que podria presentarse

si se consideran los gastos de produccién del primer periodo.
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En este proyecto se lo fija en un 10% de los costos variables anuales del segundo
periodo, trabajando al 62% de la capacidad total, es decir, $1.793.383,42 o lo que equivale a

USS 5.126,88 teniendo en cuenta que el valor del délar oficial es $349,8.

6.8. Estudio de viabilidad econdomica

Para determinar la viabilidad econémica de este proyecto se utilizaran dos criterios:
e Primer criterio: el precio de venta unitario debe ser mayor al costo variable unitario o lo

que es lo mismo, la contribucidon marginal unitaria debe ser positiva.

e Segundo criterio: se encuentra relacionado con el punto de equilibrio (PE) y el umbral

de rentabilidad (UR).

6.8.1. Contribucién marginal

La contribucidon marginal es la diferencia entre el precio de venta unitario y el costo
variable unitario. Muestra como “contribuyen” los precios de los productos o servicios a cubrir

los costos fijos y a generar utilidad, que es la finalidad que persigue toda empresa.

UTILIDAD
CONTRIBUCION
MARGINAL
PRECIO DE COSTO FUO
VENTA UNITARIO
UNITARIO
COSTO
VARIABLE
UNITARIO

llustracion 23. Contribuciéon marginal.
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6.7.2 Primer criterio
El primero indica que el precio unitario de venta (PVU) debe ser mayor que el costo
unitario variable (CVU):
PVU > CVU
0, lo que es lo mismo, la contribucién marginal (CM) unitaria debe ser positiva:
CM=PVU-CVU>0

En la siguiente tabla se muestra la comprobacion del primer criterio, ya que la CM resulta

positiva para todos los productos y el PVU es mayor que el CVU.

Tabla 63. Comprobacion del primer criterio en ddlares.

Producto PVU (USS/Kg) CVU (USS/Kg) CM (USS/Kg)
Fideos de t,rlgo primer 328 0,69 259
periodo
Fideos de trllgo segundo 2,99 0,66 233
periodo
F|deo§ de trigoy har|t1a de 4,85 0,87 3,99
arvejas segundo periodo
Tabla 64. Utilidad en ddlares.
Producto Utilidad (USS/Kg)
Fideos de tlrlgo primer 173
periodo
Fideos de trllgo segundo 112
periodo
Fideos de trigo y harina
de arvejas segundo 2,77

periodo
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La contribucidon marginal ponderada es de USS 3 por kilogramo y la utilidad ponderada
de US$1,9 por kilogramo.

Los precios en ddlares se establecieron utilizando la cotizacién oficial la cual esta en un
valor de $349,8.

6.7.3 Segundo criterio

El segundo criterio se encuentra relacionado con el punto de equilibrio (PE) y el umbral

de rentabilidad (UR).

El punto de equilibrio (PE) es la condicién en la que los ingresos por ventas equivalen a

los costos totales que genera el proyecto.
INGRESOS TOTALES= COSTOS TOTALES
Pw*Q = Cer + Cwu*Q

3,71*Q= 62.274,17+0,74*Q

Q=20.968 Kg/afio
Q=30,39 %
Siendo Q las unidades vendidas (Kg).

Para que los costos totales sean igual a los ingresos totales se necesita vender el 30,39 % de lo

planeado anualmente.
Por lo tanto, el punto de equilibrio sera de 20.968 Kg de fideos secos vendidos.

El umbral de rentabilidad (UR) es la condicién en la que los ingresos por ventas equivalen a los

costos totales que genera el proyecto, si se consideran las amortizaciones.
Pyu*Q = Cer +Depreciaciones+ Cyy*Q

3,71*Q= 62.274,17+6.882,55+0,74*Q
Q=23.285 Kg

Q=33,75%
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Punto de equilibrio y Umbral de rentabilidad

300000
250000
200000

v
¥ 150000

o}
100000 /’//——///
=

————

50000

0 10 20 30 40 50 60 70

Produccién (Tn)

Costos totales

Costos totales y amortizaciones Ingresos

Grdfico 7. Punto de equilibrio y umbral de rentabilidad.
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Se cumple con el segundo criterio debido a que tanto el punto de equilibrio como el

umbral de rentabilidad estan dentro del rango correspondiente.

6.7.4 Conclusion de rentabilidad

Dado que el proyecto satisface ambos criterios de viabilidad econémica, podemos

concluir que el proyecto es econémicamente viable.
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7. Estudio financiero

La viabilidad financiera se determina mediante el célculo de:

e El Valor Actual Neto (VAN)

e La Tasa Interna de Retorno (TIR)

Estos indicadores se determinan a partir del flujo de fondos estimado del proyecto. Los criterios
a cumplir para garantizar la viabilidad financiera son los siguientes:

v VAN20

v" TIR > Tasa de Corte (TR)

7.1. Flujo de fondos

Son los flujos de entradas y salidas de fondos o efectivo en un periodo dado. Es un
esquema que presenta, en forma sistematica los costos e ingresos, registrados periodo a

periodo.

Se utiliza para determinar la viabilidad del proyecto, mediante la determinacion de los

valores del VAN y de la TIR.
El flujo de fondos tiene cuatro elementos basicos:

— Los egresos iniciales de fondos (corresponden al total de la inversidn inicial requerida
para la puesta en marcha del proyecto).

— Losingresos y egresos de operacién (son todos los flujos de entradas y salidas reales de
fondos).

— El momento de ocurrencia de los ingresos y egresos (cada momento representa dos
cosas: los movimientos de caja ocurridos durante un periodo y los desembolsos que
deben realizarse para que puedan ocurrir los eventos del periodo siguiente).

— Elvalor de desecho o salvamento del proyecto (refleja el valor remanente de la inversion

o el valor del proyecto después del tiempo de vida util propuesto).
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Secuencia de andlisis de fondos:

INGRESOS Y EGRESOS SUJETOS A IMPUESTOS

l

GASTOS NO DESEMBOLSABLES

!

CALCULO DE IMPUESTOS

!

AJUSTE POR GASTOS NO DESEMBOLSABLES

!

INGRESOS Y EGRESOS NO SUJETOS A IMPUESTOS

!

FLUJO DE FONDOS

— Ingresos y egresos sujetos a impuestos: Estos se componen de los ingresos generados
por la venta de unidades producidas, los costos asociados a su fabricacion, asi como los
gastos fijos relacionados con la administracion y las actividades de ventas.

— Gastos no desembolsables: Incluyen la amortizacién de activos y el valor contable (valor
libro) de los activos que se amortizan con el propdsito de su eventual reemplazo.

— Cdlculo de impuestos: Los impuestos se determinan aplicando las tasas tributarias a las
utilidades generadas. El impuesto se resta de las ganancias, obteniendo la utilidad neta.

— Ajuste por gastos no desembolsables: Se suman nuevamente los valores relacionados
con la amortizacidon de activos y el valor contable para neutralizar su impacto en la
utilidad neta.

— Ingresos y egresos exentos de impuestos: Entre los egresos se incluyen las inversiones
en construcciones y maquinarias, mientras que entre los ingresos se considera la

valoracion del remanente de la inversidn realizada (valor de deseo del proyecto).
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Ingresos y egresos sujetos a impuestos: estan constituidos por los ingresos por la venta
de unidades producidas, por los costos resultantes de su fabricacién, y por los gastos
fijos de administracién y ventas.

Gastos no desembolsables: estan constituidos por la amortizacidn de activos y el valor
contable “valor libro” de los activos que se amortizan para su reemplazo.

Calculo de impuestos: se calculan aplicando las tasas tributarias sobre las utilidades. El
impuesto se resta, obteniendo la utilidad neta.

Ajuste por gastos no desembolsables: se vuelven a sumar la amortizacion de activos y el
“valor libro” para anular el efecto.

Ingresos y egresos no afectados a impuestos: entre los egresos esta la inversién en
terrenos, obras fisicas y maquinarias; entre los ingresos esta la valoracion del remanente

de la inversion realizada (valor de desecho del proyecto).
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Produccién de fideos de Trigo (Kg) 46.550 47.080 47.610 48.140 48.690 45.948 46.466 46.991 47.516 48.055
Produccién de fideos de Trigo y arvejas (Kg) - - - - - 19.692 19.914 20.139 20.364 20.595
(+) Ingresos sujetos a impuestos (USS$) 152.684 154.422 156.161 157.899 159.703 232.891 | 235.516 | 238.177 | 240.838 | 243.570
Costos Variables
Materias primas y envases 30.992,7 30.992,7 30.992,7 30.992,7 30.992,7 47.134 47.134 47.134 47.134 47.134
Energia eléctrica 555 555 555 555 555 702 702 702 702 702
Insumos de seguridad e higiene 1.545 1.545 1.545 1.545 1.545 1.591 1.591 1.591 1.591 1.591
Elementos para el personal 508 508 508 508 508 516 516 516 516 516
Mantenimiento 67 67 67 67 67 100 100 100 100 100
Costos Fijos
Impuestos municipales 156 156 156 156 156 156 156 156 156 156
Servicio de electricidad 774 774 774 774 774 774 774 774 774 774
Servicios Sanitarios 206 206 206 206 206 206 206 206 206 206
Comunicacion 274 274 274 274 274 274 274 274 274 274
Jardineria 278 278 278 278 278 278 278 278 278 278
Manejo integrado de plagas 343 343 343 343 343 343 343 343 343 343
Seguridad e higiene en el trabajo 286 286 286 286 286 286 286 286 286 286
Seguridad antiincendios 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200
Analisis de agua 46 46 46 46 46 46 46 46 46 46
Contabilidad 3.430 3.430 3.430 3.430 3.430 3.430 3.430 3.430 3.430 3.430
Salarios 49.383 49.383 49.383 49.383 49.383 62.745 62.745 62.745 62.745 62.745
Publicidad 214 214 214 214 214 214 214 214 214 214
(-) Total egresos sujetos a impuestos (USS$) 89.259 89.259 89.259 89.259 89.259 118.995 118.995 118.995 118.995 118.995
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Equipos 39.278

Mobiliario 5.133

Obra civil e infraestructura 140.680

Capital de Trabajo 5.127 5.127
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7.2. Estudio de la viabilidad financiera

7.2.1. Valor Actual Neto (VAN)

Diferencia entre todos los ingresos y egresos del proyecto expresados en moneda actual.

Es el valor de la suma algebraica de los beneficios de cada periodo para toda la vida del

proyecto, actualizados al dia de hoy.

VAN = 1+Z BNy
-0 (140

Donde:

BNj = Beneficios Netos del Flujo (o Flujo Neto) en el periodo j

i =valor de la tasa de corte

j = periodo del proyecto evaluado

I, = inversidn inicial en el momento 0 del proyecto.

n = n2 de periodos

Un proyecto es rentable para un inversionista si el VAN es mayor que cero.

e VAN > 0 Proyecto Rentable (conviene realizarlo)
¢ VAN <0 Proyecto NO Rentable (conviene archivarlo)

e VAN =0 Proyecto Indiferente

Es muy importante el momento en que se perciben los beneficios. A medida que la tasa de
interés es mayor, mayor importancia tienen los costos cercanos al inicio del proyecto y menos

importancia tienen los costos e ingresos que se generan en el futuro.

El VAN se calculd en el software Excel arrojando un resultado positivo de US$102.614,89, por

lo tanto, el proyecto seria rentable.
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7.2.2. 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.

& F

0=—I, E g
L (L+TIRY
]:

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

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

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

El criterio de la TIR no es confiable para comparar proyectos, sélo indica si un proyecto es
mejor que una rentabilidad alternativa.

En el marco de este proyecto, se efectud el calculo del TIR utilizando el software Excel, y se
obtuvo un resultado del 18 %. Dado que la moneda de referencia para este proyecto serd el ddlar
estadounidense, la evaluacion se llevard a cabo considerando una Tasa de Corte (TC) asociada
a esta moneda. La TC puede oscilar entre el 7 % y el 8 %21, dependiendo del tipo de cambio
del délar. Para una evaluacidn mas conservadora de la inversidn, se optara por tomar una tasa

de corte del 12 %.

7.3. Analisis de sensibilidad

Se realizé un andlisis de sensibilidad frente a la variacion de dos pardmetros relevantes, el

precio de venta ponderado y el costo de la materia prima mayoritaria, sémola de trigo.

217 9% Doélar CLL y 8 % Délar MEP
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Tabla 65.Andlisis de sensibilidad sobre precio de venta.

Precio de venta Punto de Umbr?I. de o
(US$/Kg) equilibrio (kg) renta(u;)l)lldad VAN (USS) TIR (%)

0% 3,71 20.968,00 33,75 102.614,89 18
-1% 3,67 20.758,32 33,41 94.767,43 17,3
-2% 3,60 20.343,15 32,74 86.919,97 16,7
-3% 3,49 19.732,86 31,76 79.072,52 16
-4% 3,35 18.943,54 30,49 71.225,06 15,4
-5% 3,18 17.996,37 28,97 63.377,60 14,7
-6% 2,99 16.916,59 27,23 55.530,15 14
-7% 2,81 15.901,59 25,60 47.682,69 13,3
-8% 2,64 14.947,49 24,06 39.835,23 12,7
-9% 2,51 14.200,12 22,86 31.987,78 12
-10% 2,36 13.348,11 21,49 24.140,32 11,2
-11% 2,22 12.547,23 20,20 16.292,86 10,5
-12% 2,09 11.794,39 18,98 8.445,41 9,8
-13% 1,98 11.204,67 18,03 597,95 9,1
-14% 1,86 10.532,39 16,95 -7.249,50 8,3

Tabla 66. Andlisis de sensibilidad sobre el precio de la sémola de trigo.

Precio sémola de

trigo (US$/Kg) VAN (USS) TIR (%)

0% 0,7147 102614,89 18
10% 0,7862 82002,88 16,7
20% 0,9434 71390,87 15,4
30% 1,2264 55778,86 14
40% 1,7170 40166,85 12,7
50% 2,5755 24554,84 11,3
60% 4,1208 8942,43 9,8
70% 7,0053 -6669,18 8,4

Para que el proyecto siga siendo viable, el precio de venta se puede bajar hasta un 14 %y

la sémola de trigo se puede pagar hasta un 70 % mas a los molinos.
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7.4. Conclusion del estudio financiero

Se llegd a la conclusién de que el proyecto muestra una viabilidad financiera sélida,
respaldada por un Valor Actual Neto (VAN) positivo y una Tasa Interna de Retorno (TIR) superior
a la tasa de corte. Ademads, durante el andlisis de sensibilidad, se pudo identificar que el proyecto
es particularmente sensible tanto a reducciones en el precio de venta como a aumentos en los
costos de la materia prima utilizada. Estos factores resaltan la importancia de mantener un control

constante sobre estos elementos, clave para garantizar la rentabilidad continua del proyecto.
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