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1. Resumen ejecutivo

En el presente proyecto se evalla la viabilidad econdmica y financiera de instalar “LA
FORTALEZA”, una fabrica elaboradora yogur bebible en la localidad de Morse,
provincia de Buenos Aires, Argentina, debido al bajo costo de inversidon en terrenos,
ademas de ser un nexo de conexién con las rutas donde se encuentran las ciudades y
localidades donde se comercializara el producto. En principio se elaboraran dos
sabores: frutilla y vainilla, ya que son los mas elegidos, segin encuestas realizadas a

consumidores.

Actualmente el yogur es de consumo masivo en Argentina. Si bien el consumo per
capita fue disminuyendo desde el afio 2.000, a partir del 2.020 comenzd a

incrementarse nuevamente.

El mercado consumidor que se considera, incluye ciudades del interior de la provincia
de Buenos Aires en un radio no superior a 150 Km de distancia desde la ciudad de
Morse. Los primeros tres afios abarcara un 1,50% de la poblacidén total, los siguientes

tres afios un 1,75% vy los ultimos cuatro aifos un 2,00%.

Se espera una produccion anual de 862 toneladas durante los primeros 3 afios, de
1.008 toneladas en los siguientes tres afios y 1.154 toneladas en los ultimos cuatro

afos. El producto terminado se vendera en formato de sachet de 900 litros cada uno.

El estudio econdmico arrojo una contribucién marginal de $318,54, un punto de
equilibrio del 32,33% y un umbral de rentabilidad del 35,34%. Estos pardmetros serian
alcanzados durante la duracién del proyecto, demostrando la viabilidad econémica del

mismo.

En el estudio financiero, se obtuvo un VAN positivo de $42.454.393,00 y un TIR del
205%, el cual supera la tasa de corte de 133%. Este resultado demostré que el

proyecto seria financieramente viable y rentable.
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2. Introduccion

2.1 Misién
Ser una empresa lactea elaboradora de productos con niveles de eficiencia y calidad

similares a los producidos por las principales industrias lacteas del pais.

2.2 Vision
Convertir a la empresa en una reconocida nacional e internacionalmente por su

competitividad y calidad de productos.

2.3 Valores
e Dignidad del trabajo.

e Honestidad.

e Profesionalidad.

e Respeto al medio ambiente.

e Vocacion de servicio al cliente.

e Entusiasmo por la tarea llevada a cabo de manera eficaz.
e Trabajo en equipo.

e Compromiso con la calidad y la nutricién.

e Capacitacién permanente.

2.4 Antecedentes

2.4.1 Historia
Se presume que el yogurt se origind hace mas de 4.000 afios, en la actual Turquia,

ubicada en Medio Oriente. Se cree que es anterior a la agricultura, ya que era un
alimento basico de los pueblos ndmadas ganaderos, puesto que era facil de
transportar, se conservaba por mas tiempo que la leche debido a su acidez y era una
buena fuente de energia.

La teoria mas extendida sugiere que se origind producto de la fermentacion
espontanea de la leche que era transportada en sacos de piel de animal, fermentacion
gue ocurre debido al calor y a la presencia de bacterias acidificadoras en los sacos.
Debido a su facil replicacién facilitdé su consumo, ya que bastaba con rellenar los sacos

gue contenian residuos anteriores con leche y esperar. La costumbre doméstica turca -
11
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aun vigente- consiste en hervir leche, agregar un indculo de yogurt y dejarla enfriar a
temperatura ambiente.

Ya en el antiguo testamento se menciona el yogurt y la longevidad de Abraham es
acreditada a las leches fermentadas brindadas por angeles. Plinio el viejo (latino
escritor, naturista, militar, entre otros, del siglo 1) lo denominé alimento divino y
milagroso. Galeno (siglo II) destacé sus beneficios para la salud estomacal. Se le
asocian propiedades saludables, como calmante y regulador intestinal.

Se popularizé mundialmente en el siglo XX gracias al bacteridlogo ruso Méchnikov,
ganador del premio Nobel en 1.908, quien descubrio los efectos positivos de una leche
fermentada, conocida como Yahourth, en campesinos de los Balcanes. Luego,
demostré los beneficios de las bacterias del yogurt al disminuir la diarrea en lactantes
y descubrié la presencia de vitaminas B en éste. Lo describié como un agente
antienvejecimiento, brindando una muy buena imagen y popularidad al producto
l[acteo.

En 1.917, Isaac Carasso comenzo a producir yogurt de manera industrial en Barcelona,
el cual se vendia en farmacias. En 1.942, Daniel Carasso viaja a Estados Unidos e instala
en Nueva York la primera industria americana fabricante de yogurt. En los afios 50 se
comienza a vender en lecherias y luego en tiendas de alimentos, volviéndose

altamente popular y hasta el dia de hoy esta presente en la mayoria de los hogares.*

2.4.2 Historia argentina
La produccién argentina de yogur presenta un vertiginoso crecimiento a partir de los

afos '90, alcanzando las 220 mil toneladas en 1.998 debido al explosivo aumento
registrado en el consumo interno per capita, del 5% anual. Las importantes inversiones
realizadas en los ultimos afios en las plantas elaboradoras y en investigacion y
desarrollo, el constante lanzamiento de nuevos productos altamente diferenciados y
para segmentos especificos de consumidores y las fuertes campaiias de promocion y

publicidad, conforman un perfil de mercado competitivo y de marcado dinamismo.?

! (Artisan, 2023)
2 (Alimentos Argentinos, s.f.)
12
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2.4.3 Etimologia
La palabra Yogur, viene del turco yogurt (yoghhurt) que proviene de yogurmak que
significa amasar, puesto que se amasaba el producto semisélido durante la
elaboracién.
Por otro lado, también se asocia a Asia Central y a la antigua Tracia (actual Bulgaria) y

peninsula Balcanica al menos desde el afio 4.500 a. C.

13
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3. Estudio del mercado

3.1 Definiciones

3.1.1 Leche fermentada
Se entiende por Leches Fermentadas los productos, adicionados o no de otras

sustancias alimenticias, obtenidos por coagulacién y disminucién del pH de la leche o
leche reconstituida, adicionada o no de otros productos lacteos, por fermentacién
lactica mediante la accidon de cultivos de microorganismos especificos. Estos
microorganismos especificos deben ser viables, activos y abundantes en el producto

final durante su periodo de validez.

3.1.2 Yogur
Se entiende por Yogur, el producto incluido en la definicidén 3.1.1 cuya fermentacion se

realiza con cultivos protosimbidticos de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a los que en forma complementaria
pueden acompanar otras bacterias acidoldcticas que, por su actividad, contribuyen a la

determinacioén de las caracteristicas del producto terminado.

3.1.2.1 Legislacion
1) Denominacion de venta:

Las denominaciones estan reservadas a los productos en los cuales la base lactea no
contenga grasa y/o proteinas de origen no lacteo, y a los productos que no hayan sido
sometidos a ningun tratamiento térmico luego de la fermentacién y en los cuales los
microorganismos de los cultivos utilizados deben ser viables y activos y estar en
concentracion igual o superior a la consignada en el producto final y durante su

periodo de validez.

El producto correspondiente a la clase "descremadas" en cuya elaboracién se han
utilizado exclusivamente ingredientes lacteos y almidones o almidones modificados en
una proporcién no mayor del 1% (m/m) y/o los espesantes/estabilizantes, todos como
Unicos ingredientes opcionales, no lacteos, se denominara "Yogur" o "Yoghurt" o

"logurte" mencionando la expresién "descremado" segun corresponda.

14
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2) Clasificacion:

a) De acuerdo con el contenido de materia grasa, las leches fermentadas se
clasificaran en:

- Con Crema. Aquéllas cuya base lactea tenga un contenido de materia grasa
minimo de 6,0g/100 g.

- Enteras o Integrales. Aquéllas cuya base lactea tenga un contenido de materia
grasa maximo de 5,9g/100g y minimo de 3,0g/100 g.

- Parcialmente descremadas. Aquéllas cuya base lactea tenga un contenido de
materia grasa maximo de 2,9g/100 g y minima de 0,6g/100g.

- Descremadas. Aquéllas cuya base lactea tenga un contenido de materia grasa

maximo de 0,5g/ 100 g.

b) Cuando en su elaboracién se han adicionado ingredientes opcionales no
lacteos, antes, durante o después de la fermentacion, hasta un maximo de 30%

m/m, se clasifican como leches fermentadas con agregados.

c) En el caso que los ingredientes opcionales sean exclusivamente azucares,
acompafiados o no de glucidos (excepto polisacaridos y polialcoholes) y/o
almidones o almidones modificados y/o maltodextrinas y/o se adicionen
sustancias aromatizantes/saborizantes, se clasifican como leches fermentadas

endulzadas o azucaradas o con azucar y/o aromatizadas/saborizadas.

3) Enlaelaboracién de las leches fermentadas se utilizaran:
a) Ingredientes obligatorios: Leche o leche reconstituida estandarizada en su
contenido de materia grasa. Cultivos de bacterias lacticas. Cultivos de bacterias
lacticas especificas.
b) Ingredientes opcionales: Leche concentrada, crema, manteca, grasa anhidra
de leche o butteroil, leche en polvo, caseinatos alimenticios, proteinas lacteas,
otros sélidos de origen lacteo, sueros lacteos, concentrados de sueros lacteos.
Frutas en forma de pedazos (trozos), pulpa, jugo u otros preparados a base de

frutas. Otras sustancias alimenticias tales como miel, coco, cereales, vegetales,

15
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frutas secas, chocolate, especias, café, otras, solas o combinadas. Cultivos de
bacterias lacticas subsidiarias. Azucares y/o glucidos (excepto polisacaridos y
polialcoholes). Maltodextrinas. Almidones o almidones modificados en una
proporcion maxima de 1% (m/m) del producto final.
Los ingredientes opcionales no lacteos, solos o combinados deberdn estar
presentes en una proporcion maxima del 30% (m/m) del producto final.

b) Aditivos:
- No se admite el uso de aditivos en la elaboracién de las leches fermentadas en
las cuales se hayan utilizado exclusivamente ingredientes lacteos. Se exceptua
de esta prohibicion la clase "Descremadas”, en cuyo caso se admite el uso de
los aditivos espesantes/estabilizantes consignados en la imagen 1 en las

concentraciones maximas indicadas en el producto final.3

llustracion 1 — Espesantes/estabilizantes

Carboximetilcelulosa sddica INS 466

Metil celulosa INS 461

Metiletil celulosa INS 465

Hidroxipropilcelulosa INS 463

Carragenina (incluye Furcellaran y sus sales de sedio y potasio), Musge irlandés INS 407
Goma Guar INS 412

Goma Garrofin, Caroba, algarrebo, Jatai INS 410

Goma Xantica, Xantano, de Xantano INS 415

Goma Karaya,Sterculia, Caraya INS 416

Goma Ardbiga, Acacia INS 414

Goma Tragacanto, Adragante INS 413 Espesante/ estabilizante 5 g/kg solos o combinados
Goma Gellan INS 418

Goma Konjac INS 425

Agar INS 406

Acido alginice INS 400

Alginate de amonio INS 403
Alginato de calcio INS 404
Alginato de potasio INS 402
Alginato de sodic INS 401
Alginato de propilenglicol INS 405
Celulosa microcristalina INS 460i

Pectina y pectina amidada INS 440

Gelatina Espesante / estabilizante 10 g/kg solos o combinados

3.2 Composicion de leche de vaca
El conocimiento de la composicidn quimica de la leche es importante para la industria

elaboradora de yogur ya que se trata de la materia prima principal y de ellas

dependerd en gran medida la calidad del producto final.

La leche estd compuesta por agua, proteinas (P), materia grasa (MG), lactosa (L) y

componentes minoritarios como minerales (M), acidos organicos y vitaminas.

La leche de la cuenca lechera Argentina presenta valores diferentes de los indicados
por la bibliografia internacional para la leche de otros paises. Las diferencias se

atribuyen a diversos factores como, genética bovina, calidad y cantidad de alimento y

3 (CAA, 2006)
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manejo del tambo. De aqui surge que la leche de produccidn argentina es la mas
equilibrada en su relacién MG/P (desde un punto de vista tecnolégico) ya que es la que

genera menor excedente de MG.

Tabla 1- Composicion de la leche de vaca

Componentes Porcentaje
(%)
Agua 87,28
Materia 3,60
Grasa
Proteina 3,30
Lactosa 4,80
Minerales 0,70
Acidos 0,17
Organicos
Const.
Menores 0,15

Proteinas: La concentracién total y la composicion de las proteinas de la leche varian
segln laraza, la etapa de lactancia, nimero de lactancia, temporada, alimentaciény la

salud de la vaca.?

Materia grasa: La materia grasa de la leche se presenta en forma de glébulos cuyo
didmetro promedio varia entre 2,5 y 5 micrones. La mayoria de la grasa (98%) esta
constituida por triglicéridos (éster de glicerol y acidos grasos). La composicién acidica
de la MG de la leche, puede variar en funcidn de factores fisioldgicos (ej.: raza, edad,

etc) y ambientales (ej.: alimentacidn, clima, época del parto).

Lactosa: Es un disacarido compuesto por glucosa y galactosa que se encuentra
exclusivamente en la leche de los mamiferos. Su contenido es muy poco variable
(menor que los otros macrocomponentes). Es sintetizada en la ubre a partir de la

glucosa sanguinea.®

Minerales: El contenido de minerales en la leche es uno de los componentes mas
estables a través del afio, siendo levemente superiores en invierno. Los minerales

representan un 0,7% de la materia seca de la leche. Esta fraccidn tiene una gran

4 (Alais, 2003)
> (Alais, 2003)
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importancia nutricional y tecnoldgica, en particular por los aportes de calcio y fésforo.

En una leche sin alteraciones el 65% del calcio, el 60% del magnesio y el 50% del

fosforo se encuentran asociados a las caseinas (en forma coloidal). El sodio, el potasio

y el cloruro estdn totalmente en solucién.®

3.3 Calidad de la leche
Segun la Direccion Nacional Lactea los valores ponderados promedio son los

siguientes:

Grasa butirosa son de 3,56% y de proteina 3,26%.

Como se menciond anteriormente, el porcentaje de grasa varia entre razas de
vacas y con las practicas de alimentacién. Una racién demasiado rica en
concentrados que no estimula la rumia en la vaca, puede resultar en una caida
en el porcentaje de grasa. El porcentaje de proteina también varia con la raza
de la vaca. Existe una estrecha relacién entre la cantidad de grasa y la cantidad
de proteina en la leche-cuanto mayor es la cantidad de grasa, mayor es la

cantidad de proteina.’
El recuento de células somaticas debe ser igual o menor a 400.000 CS/cm3.

La presencia de células somaticas en la leche se debe a la mastitis, la cual es
una inflamacién de la glandula mamaria y se caracteriza por causar alteraciones
significativas en la composicién de la leche. La mastitis ha sido considerada
mundialmente la enfermedad de mayor impacto en los establos lecheros,
debido a la elevada prevalencia y los prejuicios econémicos que determina,
ejerce un efecto extremadamente negativo sobre la industria lactea en funcién
del impacto que determina sobre la calidad de la leche. Las infecciones que
suceden en la glandula mamaria aumentan el conteo de células somaticas
(CCS). Estas células estan presentes normalmente en la leche y esta constituido

en su gran mayoria por leucocitos, sobre todo, neutrdfilos y células de

6 (Alais, 2003)
7 (Agrobit)
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descamacion del epitelio secretor de la glandula. Durante la evolucién de la
mastitis hay un flujo mayor de esas células para la glandula mamaria elevando
su numero. El aumento del CCS estd asociada a diversas consecuencias
negativas sobre la leche fluida y derivados, destacandose, las pérdidas en el
rendimiento industrial, de la fabricacién de productos lacteos y disminucién del
tiempo de anaquel. La disminucidon en el rendimiento industrial es

particularmente drastica pudiendo alcanzar valores de hasta 4%.8
e El recuento de bacterias totales debe ser igual o menor a 100.000 CS/cm3 .

El CTB determina directamente el nUmero de microorganismos presentes en la
leche. Después del ordenie, los principales factores responsables por el
aumento de bacterias, incluyen la temperatura de almacenamiento del
producto y el tiempo transcurrido hasta su proceso industrial. La carga
microbiana inicial de la leche, esta directamente relacionada a la limpieza de
los utensilios utilizados, su almacenamiento y transporte. De esta forma, la
higiene y sanitizacidn deficiente de los ordefiadores, baldes, perolas y sistema
de ordefio son mencionados como los principales factores responsables por el
aumento de este pardmetro. Un punto a resaltar, es que no existe relacién
estrecha entre la aparicién de la mastitis y el conteo total bacteriano en la
leche. La calidad del agua utilizada para lavar los utensilios equipo de ordenay
pezones de los animales, es fundamental para evitar la contaminacién de la
leche. Considerando, que la superficie de los pezones representa una
importante fuente de contaminacidn de la leche, se concluye, que la limpieza 'y
desinfeccion de los mismos antes del ordeie contribuye significativamente
para el control de los niveles del CTB. Se estima que mas del 95% de las causas
de elevados CTB son por deficiencias en el lavado, higiene y sanitizacién de
equipos y utensilios de ordefo, o estan asociados a las deficiencias de

enfriamiento del producto recién ordefiado.®

e Elindice crioscépico (IC) menor a -0,5122C.

8 (Schaellibaum, 2001)
% (Gonzalez, 2010)
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El IC corresponde a la temperatura de congelamiento de la leche, cuyo valor
puede variar, debido a la presencia de componentes lacteos solubles en agua,
principalmente los minerales y la lactosa. Asi mismo, los componentes
insolubles de la leche como la proteina y la grasa no interfieren en el valor de
IC. De este modo, las alteraciones encontradas en este indice, revelan
generalmente adicién de agua en la leche y no estd relacionada a la retirada de

grasa o variaciones en la alimentacion de los animales.*?
e Temperatura en tambo menor a 42C.

La relacidn tiempo-temperatura asume destacada relevancia para la
conservacion de la leche recién ordefiada, es asi, que la cadena fria es
fundamental para prevenir la multiplicacién de los microorganismos patégenos

en la leche.!!
o Libre de Tuberculosis y Brucelosis.

La Tuberculosis bovina es una enfermedad infectocontagiosa producida por
Mycobacterium bovis. Afecta a los bovinos, a otros animales domésticos y al
hombre. Generalmente, se presenta como una enfermedad crénica y limitada a
un solo érgano. Su desarrollo es lento; en algunos casos puedo no mostrar
sintomas clinicos. Solo en casos muy avanzados se puede observar ciertos
signos respiratorios, tumefacciones de ganglios superficiales y
enflaquecimiento. La Brucelosis Bovina es una enfermedad infectocontagiosa,
producida por una Brucella abortus. La enfermedad se caracteriza por producir
abortos, retencidn de placenta, epididimitis, infertilidad y graves dafios
econdmicos debido a la perdida de terneros y disminucién en la produccién de
leche. Segun el Articulo 12 de la Ley 24.696 del afio 1.996, declara de interés
nacional el control y erradicacién de la enfermedad reconocida como Brucelosis
en los bovinos y otras especies en todo el territorio nacional. La Resolucién
N2128/2012 aprueba el Plan Nacional de Control y Erradicacion de la

Tuberculosis Bovina en la Republica Argentina. El plan es de caracter nacional y

10 (Harding, 1995)
11 (Gonzalez, 2010)
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debe realizarse de manera gradual y en forma regionalizada por etapas

sucesivas hasta la erradicacion de la enfermedad.?
e Libre de inhibidores.

Se consideraran como Leches no aptas para ser procesadas térmicamente y/o
para la elaboracidn de productos lacteos, debiendo ser decomisadas, aquellas

que contengan agentes inhibidores.'3

3.4 Analisis del macroentorno

3.4.1 Produccion nacional de leche
La Argentina se encuentra ubicada en el extremo sur del Continente Americano, con

una superficie continental de 2.791.810 kildmetros cuadrados, puede dividirse en
grandes regiones geograficas que abarcan desde el clima subtropical al norte del pais
hasta el frio humedo de la cordillera fueguina, pasando por los semiaridos y templados

en la zona central. Es precisamente en esta ultima donde se ubica la Region Pampeana.

La Regién Pampeana esta formada por las siguientes provincias: Buenos Aires, Santa
Fe, Cérdoba, Entre Rios y La Pampa, ocupando una superficie de aproximadamente
500.000 kilémetros cuadrados. Es en esta regién donde la produccion lactea muestra
toda su potencialidad, concentrandose en ella las principales cuencas lecheras y casi la

totalidad de los tambos e industrias del sector.'*

12 (INTA, 2014)

13 (CAA, 2006)

14 (Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos, s.f.)
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llustracion 2 - Cuencas lecheras pampeanas y extrapampeanas?!®

‘uencas Lecheras Pampeanas
Sur de Santa Fe
Central de Santa Fe
Norte de Santa Fe
Abasto Sur Buenos Aires
Abasto Norte Buenos Aires
Oeste Buenos Aires
7 Mar y Sierras Buenos Aires
8 Noreste Cordoba
9 Villa Maria Cérdoba
10 Sur Cérdoba
11 Entre Rios
12 La Pampa Centro Norte
13 La Pampa Sur
14 Sur Buenos Aires

NN E W -="

Cuencas Lecheras Extra-Pampeanas
15 Rivadavia de Santiago del Estero
16 Trancas de Tucuman

El 44% de las industrias lacteas se encuentran localizadas en la provincia de Buenos
Aires, el 28% en Cérdoba, el 15% en Santa Fe, el 9% en Entre Rios y el 4% restante se

hallan en las provincias de La Pampa, Santiago del Estero y Tucuman. 1©

En la llustracidn 3 puede verse dentro del grafico un cuadro que compara la evolucién
de la lecheria de Argentina con la Total Mundial. En el largo plazo (1.970-2.020),
Argentina ha crecido a una tasa 0,5% mayor que la produccién mundial, tuvo un
desempeiio muy alto en la década del noventa con tasas del 7,2% durante 8 afios
consecutivos, pero luego entre 1.999 cuando alcanzamos los 10.329 millones de litros
hasta la actualidad la tasa fue sélo del 0,1% y a nivel mundial la lecheria crecié al 1,8%
anual. Entre 2003 y 2.011 volvimos a recuperar algo y nuevamente entre 2.011y 2.020
la produccién se ha amesetado, salvo el dato de 2.015 que desentona en la serie y es
producto por un lado de los buenos precios de los productos lacteos en el mercado

mundial y en el mercado doméstico.'’

15 (Marino, Castignani, & Arzubi, 2011)
16 (Ministerio de Agricultura, 2019)
17 (OCLA, 2020)
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llustracidn 3 — Produccion nacional de leche?®

Produccién Nacional de leche

en millones de litros de leche
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La produccién mensual de leche cruda ha ido en aumento durante los ultimos afios, y

se cree que esta tendencia continuard en el 2.024.

Durante los meses mas templados como septiembre y octubre se puede ver en el
siguiente grafico un notable aumento en la produccién debido al efecto que ejerce la
temperatura ambiental con el ciclo productivo de la vaca, la misma en estas
condiciones no sufre tension por frio como ocurre en invierno o por calor como sucede

en verano.?

llustracion 4 - Evolucion de la produccion mensual de leche durante los ultimos afios?0

Evolucién de la produccién mensual de leche

millones delitros de leche

—2018

-—2019 —2020

ene feb mar abr may jun jul ago sep oct nov dic

3.4.2 Destino de la produccion lechera
Argentina destina el 27% de la produccién de leche a la elaboracién de yogures y

leches fermentadas.?!

18 (OCLA, 2020)
1% (Facultad de Agronomia, UNC, s.f.)
20 (OCLA, 2020)
21 (Agrositio)
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3.4.3 Clasificacion de las industrias segun el volumen de leche cruda procesada
diariamente
Las industrias lacteas se clasifican por estratos segun el volumen de leche cruda

procesada por dia.

Tabla 2 - Tipos de industrias segtin el volumen de leche cruda procesada por dia??

Estrato Volumen (litros por Porcentaje
dia) (%)
Pequeiias <5000 46
Medianas Entre 5001 y 250000 45
Grandes > 251000 3
No reciben leche - 6
cruda

Dentro del grupo de las pequeiias industrias, el 38% son micro pymes que procesan
menos de 1.000 litros de leche por dia e industrializan el 2,30% del total de la leche.

Por su parte, las medianas empresas procesan el 37% y las grandes el 60,70%.

3.5 Mercado consumidor
El mercado objetivo en el que se pretende comercializar los distintos sabores de yogur

es en toda la poblacidn, excepto consumidores veganos. Aunque habra un destacado

consumo en nifos y adolescentes principalmente.

3.6 Mercado competidor
Las siguientes empresas son consideradas competidores locales:

e YATASTO.
e LA LACTEO.
e LA SUIPACHENSE.

Con respecto a cantidad de litros de leche elaborados, tecnologia, variabilidad de
productos y gran incidencia en el mercado, se pueden considerar las siguientes

empresas como competidoras:

22 (Ministerio de Agricultura, 2022)
24



TRABAJO FINAL - PLANTA ELABORADORA DE YOGUR BEBIBLE

Claribel Zlatar

e LA SERENISIMA.

e |LOLAY.

e MILKAUT.
e TREGAR.
e SANCOR.
e OTRAS.

3.7 Mercado proveedor
Los principales proveedores de insumos seran INPACK ALIMENTICIA S.A, Alpha Quimica

y BIOTEC. Se realizardn pedidos una vez al mes, de forma tal, que los fletes del camién
coincidan con dos industrias lacteas que se encuentran en la zona y el costo del mismo
se repartira entre las tres fabricas. Todos los insumos estaran aprobados por la

autoridad competente para uso alimentario.

Tabla 3 - Mercado proveedor de materia prima/insumos para la produccidn

Materia
prima/Insumos Presentacion Proveedor Localidad
para
la produccién
Acido lactico Bolsa de 25 Kg INPACK Chivilcoy, Bs.As
Acido malico Bolsa de 25 Kg INPACK Chivilcoy, Bs.As
Colorantes Bidon de 10 Kg INPACK Chivilcoy, Bs.As
(natural rojo —
natural amarillo)
Saborizante (frutilla Biddn de 20 Kg INPACK Chivilcoy, Bs.As
- vainilla)
Estabilizantes Bolsa de 25 kg BIOTEC CABA
(Pectina -
Carboximetilcelulos
a)
Cultivos lacticos (L. Sobre de 50 INPACK Chivilcoy, Bs.As
Bulgaricus - St. unidades
Thermophilus)
Sdlidos lacteos Bolsa de 25 kg INPACK Villa Maria,
Cérdoba

Azucar

Jugo (frutilla -
vainilla)

Bolsa de 25 kg
Biddn de 20 Kg

25

Grupo Arcor
INPACK

Arroyito, Cérdoba
Chivilcoy, Bs.As
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Envases (Sachets) i IPESA Ciudadela, Buenos
Aires
Maltodextrinas Bidén de 25 kg Ingredion Munro, Bs. As
Hierro Bidon de 5 kg Granotec Garin, Buenos
Aires
V'ti?(;';a/;(()Ao;D?' Bidon de 5 kg Granotec Garirkifeusenos

La materia prima se recolectara de un tambo cercano, perteneciente a la localidad de
Morse, ubicado a 8 km del pueblo. El tambo cuenta con certificado de vacunacién libre
de tuberculosis, brucelosis y aftosa de los animales. Ademas, se les exigira equipos de
frio. No se recibira leche con antibiético, con acidez mayor a 192D y con temperatura

superior a 10°C.

Para la recoleccidn de leche se contara con un servicio tercerizado.

Tabla 4 — Mercado proveedor de insumos de limpieza e higiene

Insumos de Presentacion Proveedor Localidad
limpieza/higiene
Acido fosférico 85% Bidon de Alpha Villa Maria,
35Kg Quimica Cérdoba
Agua oxigenada Biddn de 22 Alpha Villa Maria,
Kg Quimica Cérdoba
Aq3 espuma alcalina clorada Biddn de 22 Alpha Villa Maria,
Kg Quimica Cérdoba
Detergente amoniacal Biddn de 25 Alpha Villa Maria,
Kg Quimica Cérdoba
Hidrosod 27 Bidon de 24 Alpha Villa Maria,
Kg Quimica Cérdoba
Hipoclorito 100 Bidén de 30 Alpha Villa Maria,
Kg Quimica Cérdoba
Kit . .
betalactamicos/tetraciclina 100 unidades Tuteur Buenos Aires
Test de cloro en agua 100. . Alpha Villa Maria,
Determinaci .. X
Quimica Cérdoba
ones
200 . ,
Test de fosfatasa . Alpha Villa Maria,
Determinaci .. .
Quimica Cérdoba
ones
Tubo reductasa 1 unidad Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba
Alcohol 11 Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba
Alcohol en gel 51 Junin Aragon Junin, Buenos
Aires
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Flash blanco antibacterial 51 Junin Aragén Junin, Buenos

Aires
Klin Up Bactericida 51 Junin Aragdén Junin, Buenos

Aires

Toallas de papel . , . ,
pap 1 unidad Junin Aragoén Junin, Buenos
Intercaladas .
Aires
Tabla 5 — Mercado proveedor de insumos para el personal
Insumos para el Presentacion Proveedor Localidad
personal
Botas de goma Par ODRANID Barracas, Buenos

Aires

Cofias 100 unidades Alpha Quimica Villa Maria, Cérdoba
Delantal plastico Unidad Alpha Quimica Villa Maria, Cérdoba
Protectores auditivos Unidad Junin Aragén Junin, Buenos Aires

Ropa - Charola Vedia, Buenos Aires
sublimados
Tabla 6 — Mercado proveedor de insumos para el laboratorio
Insumos para el Presentaci Proveedor Localidad
laboratorio on
Acido nitrico 0,51 Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba
Acido sulfurico 11 Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba
Butirometro Unidad Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba
Colorante azul de metileno 0,51 Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba
Fenolftaleina 0,51 Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba
Gradilla Unidad Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba
Hidréxido de sodio 11 Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba
Otros - Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba
Pipeta Unidad Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba
Pro pipeta Unidad Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba
Tiras re.actl\.l?s y plpet.as_ Pa.ra 100 Alpha Villa Maria,
determinacion de antibiético . ;. X
unidades Quimica Cérdoba
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Tubos para determinacién
de
Reductasa

Unidad Alpha Villa Maria,
Quimica Cérdoba

3.8 Mercado distribuidor
La empresa contratara un servicio de transporte tercerizado con las correspondientes

habilitaciones sanitarias para la distribucién de los productos.
Canales de comercializacion:

e Mayoristas.

e Almacenes.

e Supermercados.

e Distribuidores.

e \enta en fabrica.

3.9 Cuantificacién de la demanda
Se analizd el consumo per capita de yogur bebible utilizando los datos del consumo de

leche fluida en base a la informacidn brindada por OCLA, para obtener el consumo

proyectado.?

Se estimd que el consumo de yogur es la mitad que el consumo de leche.

Tabla 7 — Consumo per cdpita de yogur por afio

Afio Consumo (lt/hab/afio) | D (linea tend)

2.009 102,00 103,78
2.010 102,00 103,04
2.011 101,50 102,29
2.012 107,00 101,54
2.013 98,50 100,80
2.014 96,50 100,05
2.015 108,50 99,30
2.016 100,00 98,56

2 (0CLA, 2022)
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2.017 97,50 97,81
2.018 95,00 97,06
2.019 91,00 96,32
2.020 92,50 95,57
2.021 94,50 94,83
2.022 94,00 94,08
2.023 97,50 93,33
2.024 92,59 92,59
2.025 91,84 91,84
2.026 91,09 91,09
2.027 90,35 90,35
2.028 89,60 89,60
2.029 88,85 88,85
2.030 88,11 88,11
2.031 87,36 87,36
2.032 86,62 86,62
2.033 85,87 85,87

llustracion 5— Grdfico consumo per cdpita por afio de yogur de 2009 a 2023

Consumo (It/hab) y =-0,7464x + 1603,3
R2=0,4398

110,00
108,00
106,00
104,00
102,00
100,00
98,00
96,00
94,00
92,00

90,00
2008 2010 2012 2014 2016 2018 2020 2022 2024
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llustracion 6 - Grdfico consumo proyectado de yogur hasta el afio 2033

Consumo proyectado (It/hab)
93,00
92,00
91,00
90,00
89,00
88,00
87,00
86,00

85,00
2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034

El calculo de la demanda se realizé mediante una ecuacion lineal, ya que fue la funcién que

arrojo el mayor valor de R2.

3.9.1 Poblacidn destino e insercion en el mercado
La fabrica se localizara en la localidad de Morse, partido de Junin, Provincia de Buenos

Aires. Se proyecta vender los productos en los partidos que se muestran a
continuacion, llegando a 150 km aproximadamente a la redonda del lugar del
establecimiento; con el objetivo de lograr, gracias a una buena estrategia de
marketing, un 1,5% de la insercion en el mercado los primeros tres afios, luego un
1,75% por tres aflos mas y finalmente un 2% durante los ultimos cuatro afios. En la
Tabla 8 se pueden observar los distintos partidos. La poblacién del afio 2.023 fue
obtenida de un informe de proyeccidn publicado por la Suprema Corte de Justicia
tomando como fuente los censos 2.022 de INDEC — Direccidn Provincial de Estadisticas.
La poblacién de los demas afios se calculé mediante la aplicacion de la tasa de
crecimiento de la provincia de Buenos Aires, ya que predominan las localidades de

esta, la misma corresponde a 0,90%.
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Tabla 8 — Poblacion destino?*

2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033

Morse 1685 1700 1716 1731 1747 1763 1778 1794 1811 1827 1843
Junin 101.460 102.374 103.295 104.225 105.163 106.109 107.064 108.028 105.000 108.981 110.971
Pergamino 102.630 103.614 104.546 105.437 106.437 107.395 108.361 109.336 110.320 111.313 112.315
Chacabuco 53.707 54,190 54.678 55.170 55.667 56.168 56.673 57.183 57.698 58.217 58.741
Bragado 37.326 37.662 38.001 38.343 38.688 39.036 39.387 39.742 40.100 40.461 40.825
Salto 36.687 37.017 37.350 37.686 38.025 38.368 38.713 39.061 39.413 39.768 40.125
iral. Viamont|  20.307 20.489 20.674 20.860 21.048 21.237 21.428 21.621 21.816 22.012 22.210
Gral. O'Brien 2.795 2.821 2.846 2.872 2.897 2.923 2.950 2.976 3.003 3.030 3.057
25 de Mayo 40.270 40.632 40.998 41.367 41.739 42,115 42.494 42.876 43.262 43.651 44,044
Saladillo 30.069 30.340 30.613 30.888 31.166 31.447 31.730 32.015 32.303 32.594 32.388
Ameghino 8.118 8.191 8.264 8.339 8.414 8.489 8.366 8.643 8.721 8.733 8.878
Gral. Pinto 7.367 7.433 7.500 7.568 7.636 7.705 7.774 7.844 7.914 7.986 8.058
Chivilcoy 98.320 99.205 100.098 100.999 101.308 102.825 103.750 104.634 105.626 106.577 107.536

9 de Julio 53.630 54,112 54,599 55.091 55.586 56.087 56.591 57.101 57.615 58.133 58.656
Rojas 22.208 22.408 22.609 22.813 23.018 23.225 23.434 23.645 23.858 24.073 24.289
Total 614.952 620.487 626.071 631.706 637.391 643.128 648.916 634.756 660.649 666.395 672.594

3.9.2 Demanda
De acuerdo con la tendencia calculada, se obtuvo la demanda proyectada a 10 afios de

yogur.

Tabla 9 — Demanda anual proyectada de yogur

2.024 620.487 92,59 57.451 1,50 862,00
2.025 626.071 91,84 57.498 1,50 862,00
2.026 631.706 91,09 57.542 1,50 863,00
2.027 637.391 90,35 57.588 1,75 1008,00
2.028 643.128 89,60 57.624 1,75 1008,00
2.029 648.916 88,85 57.656 1,75 1009,00
2.030 654.756 88,11 57.691 2,00 1154,00
2.031 660.649 87,36 57.714 2,00 1154,00
2.032 666.595 86,62 57.740 2,00 1155,00
2.033 672.594 85,87 57.756 2,00 1155,10

Por medio del presente analisis se pudo ver que la necesidad de produccién para el afio
2.024 debera ser de 72 toneladas mensuales. Teniendo en cuenta que el rendimiento

de leche es de 95% (segun pruebas practicas realizadas en una fabrica de productos

24 (INDEC, 2023)
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lacteos), se pudo calcular que para cubrir la demanda del primer afio del proyecto sera
necesario que se compren aproximadamente 3.160 litros de leche diarios; partiendo de

una jornada laboral de 8 horas de lunes a viernes y de 4 horas los dias sdabados.

3.10 Analisis FODA
3.10.1 Analisis externo
» AMENAZAS
- Mayor posicionamiento de marcas reconocidas a nivel nacional.
- Mercado con alta competencia y entrada de nuevos competidores.
- Crecimiento en la tendencia de consumo de productos sustitutos.
- Cambios en politicas gubernamentales que afecten la produccion e inversion.
- Deficiente infraestructura (caminos, electricidad, etc.).
- Elevada fluctuacién de precios.
» OPORTUNIDADES
- Aumento de precios en productos sustitutos.
- Amplia variedad de lugares donde el producto podria venderse.

- Desarrollo nuevos productos.

- Aumento de las exigencias de calidad de procesos y productos.

Perspectivas de crecimiento para el consumo mundial.

3.10.2 Analisis interno
> DEBILIDADES

- Escasa adopcién de tecnologia.

Poca produccién en comparacién con las grandes industrias.

- Poco reconocimiento debido a que es una marca nueva.

Bajo poder de negociacion con los proveedores.
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- Margen para el crecimiento de la produccién a bajo costo.

- Buena ubicacion.

- Personal capacitado para la produccién.

- Productos de calidad con alto valor nutricional.

Tabla 10 — Matriz FODA

ESTRATEGIAS FO

- Elaboracién de un plan estratégico de
venta para incrementar el volumen

de produccidn.

ESTRATEGIAS DO

Adquirir maquinarias para aumentar

la produccidn.

Aplicar el concepto de premios o

rebajas por la calidad de la leche.

ESTRATEGIAS FA

- Incentivar mediante marketing el

consumo de los productos.

ESTRATEGIAS DA

Invertir en infraestructura.

Gestionar con el personal veterinario
para lograr mejorar calidad de leche
a través de la alimentacién vy

capacitaciones al personal.

3.11 Subproductos

El subproducto obtenido es crema de leche, que serd acondicionada y vendida a Lacteos

Torretta (Junin), dicho cliente sera responsable de la logistica y costo del transporte del

producto.

33



TRABAJO FINAL - PLANTA ELABORADORA DE YOGUR BEBIBLE

Claribel Zlatar
3.11.1 Crema de leche
Producto lacteo relativamente rico en grasa separada de la leche con una desnatadora,

que adopta la forma de una emulsién de grasa en agua.?®

3.12 Marketing y publicidad
El trabajo de marketing y publicidad estard enfocado en resaltar la calidad y el aporte

nutricional del yogur. Los canales de comunicacién principales seran las redes sociales
(Instragram y Facebook), donde se presentaran los productos, sus caracteristicas,
recetas, tips, promociones, etc. También se publicitard la marca en diarios, television y

radio para llegar al pubico que no se encuentra en internet.

25 (CAA, s.f.)
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4. Estudio técnico

4.1 Localizacién
4.1.1 Macrolocalizacion
Se utilizé el método de puntuaciones ponderadas para determinar dénde se instalara

la planta elaboradora de yogur. Se tuvieron en cuenta tres provincias: Buenos Aires,
Coérdoba y Santa Fe, por ser las que cuentan con mayor produccion diaria de leche por
tambo. Se encuentran ubicadas en la region pampeana donde el clima es templado y
se consideran por este motivo cuencas lecheras, en estas zonas se localizan casi la
totalidad de tambos. Para el andlisis, se tuvieron en cuenta lo siguientes factores:

e Precio de la materia prima:

Tabla 11 - — Precio de leche por litro%®

Buenos Cordoba Santa
Aires Fe
% diferencia de precio -1,21 -3,97 0,00

El precio de la leche es mayor en la provincia santafecina. En Buenos Aires es un 1,21%
mas econdmica y en Cérdoba un 3,97% en comparacién con Santa Fe.

e Costos de produccion:

Tabla 12 — Costos de produccidn por litro de leche?”

Buenos Céordoba Santa
Aires Fe
Costos de produccién ($/1) 130,00 140,79 143,26

e Unidades productivas (tambos):

Tabla 13 — Unidades productivas

Buenos Céordoba Santa
Aires Fe
Unidades productivas 21,00 29,00 35,00

(%)

26 (OCLA, 2021)
27 (OCLA 2021)
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e Costos de electricidad:

- Buenos Aires: OCEBA, Organismo de Control de Energia Eléctrica. La energia es

un 0,6% mas cara que en Santa Fe y un 4,4% mas barata que en Cérdoba.

- Cérdoba: ERSeP, Ente Regulador de los Servicios Publicos. La energia es un 5%

mas cara que en Santa Fe y un 4,4% que en Buenos Aires.

- Santa Fe: EPE, Empresa Provincial de la Energia. La energia es un 0,6% mas barata

que en Buenos Aires y un 5% que en Cérdoba.?®

Cercania a proveedores de insumos:

Los proveedores de insumos mencionados anteriormente se encuentran
principalmente en Cérdoba. A menor distancia a la planta, menores gastos de

logistica.

Tabla 14 — Métodos de puntuaciones ponderadas para determinar la localizacion

Buenos Aires Cérdoba Santa Fe
Factores Peso Pu.n’tuac Porj:’ierac Pu'n’tuac Por}(:.lerac Pu.nltuac Por](l:ierac
Precio de la 0,30 7 2,10 9 2,70 6 1,80
materia prima
Costos de 0,35 9 3,15 6 2,10 5 1,75
produccién
Unidades 0,05 7 0,35 8 0,40 9 0,45
productivas
Cotos de 0,20 6 1,20 4 0,80 7 1,40
electricidad
Cercania a 0,10 7 0,70 9 0,90 6 0,60
proveedores
7,50 6,90 6,00

A partir del analisis realizado se determind que la fabrica se instalara en la provincia de
Buenos Aires, ya que cuenta con facilidad para la disposicién de la materia prima y

ademas posee bajos costos de produccion en relacién a las demas provincias.

28 (Fundacidn para el desarrollo eléctrico argentino, s.f.)
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4.1.2 Microlocalizacién
La planta se ubicard en Morse, una localidad del norte de la provincia de Buenos Aires

situada en el partido de Junin, debido a la disponibilidad de terrenos, cercania a los

tambos y a la ciudad de cabecera (Junin).

llustracion 7 — Morse, provincia de Buenos Aires

Saforcada 65 | La Oriental
i 0'Higgins
Junin
[res] vitla e
| . VASPARQUE
%o LAS MARIAS
D |
’
Balneario
Laguna La Agraria
deGomez
38
3] o

Baigorrita
gMOfSE

65|

Irala

La misma se instalara en un terreno de 4.000m? ubicado sobre el acceso a la localidad,
lo que permitira una buena visibilidad y acceso de todas las personas que concurran

por esta ruta.

llustracion 8 — Vista satelital del terreno

4.2 Tamaiio normal y maximo del proyecto
Para determinar la produccién de yogur se tuvieron en cuenta los distintos aspectos

gue se mencionan a continuacion:
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e Poblacién destino proyectada mencionada: partidos ubicados a 150km a la
redonda de la localidad de Morse.

e Insercidn en el mercado y periodos del proyecto.

Tabla 15 — Insercion en el mercado

Periodo Insercion

(%)

1->2.024a 1,50
2.026

2->2.027 a 1,75
2.029

3->2.030a 2,00
2.033

e Capacidad maxima de la linea de procesamiento: correspondiente a las

capacidades de las maquinarias.

e Jornada laboral: el personal trabajara en distintos horarios segun su puesto,

todas cumpliran con el siguiente régimen:
- Lunes aviernes: 8 horas diarias.
- Sdabados: 4 horas.
e (Cantidad de personal.

Este proyecto plantea una produccién de yogur de 862 Tn./afo durante el primer
periodo. Para el segundo, se incrementard la produccién debido a un aumento en la
demanda proyectada. La produccion serd de 1008 Tn./afio. En los Ultimos 4 afios
(periodo 3) la insercion en el mercado serd de 2% y por ende la producciéon aumentara
a 1154 Tn./afo. La estrategia para lograr llegar a esta cantidad es igual a la del periodo

anterior.

Capacidad proyectada o disefiada (CP): Tasa de produccidn ideal para la cual se disefid

el sistema. Maxima produccion tedrica: 30 toneladas de yogur por semana.

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

actuales limitaciones operativas (personal y equipos).

Tabla 16 — Capacidad efectiva por periodo

Periodo CE
(Tn./semana)
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1 17,50
2 20,40
3 23,20

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

Ecuacién 1 — Tasa de utilizacion

TU = (CE/CP) x 100

Tabla 17 - Tasa de utilizacion por periodo

Periodo Calculo TU
(%)
1 (17,5 Tn./semana /30 58,30
Tn./semana)*100
2 (20,4 Tn./semana/ 30 68,00
Tn./semana)*100
3 (23,2 Tn./semana /30 77,30
Tn./semana)*100

El proyecto en su totalidad alcanzard la siguiente produccién: 10.226 Tn.

4.3 Proceso productivo
4.3.1 Diagrama de flujo de yogur bebible

llustracion 9 — Diagrama de flujo yogur bebible?®

- @

!
;e e
e
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4.3.2 Descripcion del proceso
1) RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA E INSUMOS

Se llevard a cabo una toma de muestra del tambo para realizar los analisis
correspondientes (pH, temperatura, acidez, concentracién de grasa y residuos de
antibioticos) en el laboratorio de calidad de la empresa. La descarga se realizara
mediante una bomba que impulsa la leche, a través de una manguera, hacia los silos
de almacenamiento. Se verificara la fecha de vencimiento e integridad de los envases.
La leche se almacenard en silos isotérmicos que se encuentran en el exterior de la
planta; se mantendra entre 4 y 82C y su tiempo de almacenamiento es inferior a 48
horas.

2) FILTRACION
Antes de ingresar al tanque de almacenamiento la leche pasa por un filtro para separar
impurezas solidas.

3) ESTANDARIZACION Y PREPARACION DE LA MEZCLA
La desnatadora es un equipo encargado de separar solidos grasos. El Codigo
Alimentario Argentino establece que el yogur parcialmente descremado final debera
contener un 3,5% de tenor graso. En esta etapa se obtiene un subproducto: nata o
crema de leche. Por otro lado, estd la posibilidad que la leche entera fluida que se
recibe no alcance este porcentaje, por lo que se incorpora al tanque crema de leche
(obtenida como subproducto de estandarizaciones anteriores). En esta etapa se
incorpora también el azucar (3%).
Una bomba impulsa la leche ya estandarizada hacia el primer intercambiador de calor,
esta se enfria hasta llegar a 4°C.

4) HOMOGENEIZACION
El objetivo de este proceso es favorecer la persistencia de las particulas grasas de la
leche, que le conferird una mejor consistencia y palatabilidad al producto final.

5) PASTEURIZACION
La pasteurizacion garantiza la eliminacién de la mayor parte de microorganismos
patégenos (excepto esporas y enzimas termoestables), ya que el grado de acidez y el
contenido elevado en 3acido lactico no garantiza la inocuidad del yogurt. Es la etapa mas

importante y constituye un Punto Critico de Control. La pasteurizacién de la leche se
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logra al alcanzar una temperatura de 722C en un tiempo de 15 segundos. Mediante
termdémetros de temperatura de pasteurizacién, termémetros de temperatura de
salida del producto y un sistema de interruptores de las vdlvulas se realiza el control
para asegurar que el producto alcance esta temperatura.

6) INOCULACION
En la produccién de yogur se utilizan Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
termophilus en un 2%, los cuales provocan la fermentacidn de la leche.

7) INCUBACION
Se incuba durante 3 horas a una temperatura de 43°C, dicha temperatura se alcanza
con un intercambiador de calor.

8) HOMOGENEIZACION
En la homogeneizacién se rompe el coagulo formado en la etapa previa. En esta etapa
se incorporan también estabilizantes (0,5%) y saborizantes (0,1%).

9) ENFRIAMIENTO
Se hace descender la temperatura a 4°C, dicha temperatura se alcanza con un
intercambiador de calor. En esta etapa se incorporan las vitaminas (0,00007%).

10) ENVASADO
En sachets de 900 gramos.

11) ALMACENAMIENTO

En camaras de refrigeracién.

4.3.3 Materias primas y formulaciones
Las materias primas necesarias seran:

e Leche de vaca.

e Cultivos lacticos:
Los cultivos lacticos son microrganismos que mediante un proceso catabdlico
(fermentacion) son capaces de descomponer la lactosa, es decir, el azlcar contenido
en la leche y sus derivados, y transformarla en acido lactico.
Los cultivos seleccionados para la elaboracion de yogur serdn:

< Lactobacillus bulgaricus.

¢ Streptococcus termophilus.

e Maltodextrinas:
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Es utilizada como espesante, ademds reemplaza grasa con sensacién de fundido y
recubrimiento de boca. Sirve para aumentar el volumen y actla como conservante.
e Azlcar.
e Estabilizantes:
¢ Pectina
La pectina confiere al yogur calidad y estabilidad mediante su interaccion con la
caseina, la cual juega un papel muy importante en la estructura del gel.
¢ Carboximetilcelulosa
La CMC es un estabilizador que se utiliza en distintos productos alimenticios para dar la
sensacion y textura de espesor ayudando a mantener la humedad.
e Vitaminas:
o A
< D3
o Colorantes:
¢ Natural carmin
El E120 o colorante cochinilla, también conocido como carmin o acido carminico, se
obtiene de manera natural machacando (literalmente) a las hembras desecadas del
insecto Dacttylopius coccus costa (cochinilla del nopal). Se utiliza para colorear de rojo
los alimentos.
¢ Natural achiote
Colorante hidrosoluble obtenido por tratamiento del pigmento extraido a partir de la
semilla de achiote (Bixa orellana, L.), en solucion acuosa alcalina. El principal
componente colorante es la norbixina.
e Saborizantes:
+» Jugo de frutilla
+¢ Jugo de vainilla
e Reguladores de acidez:
% Acido lactico
% Acido maélico
Responsables del espesamiento y sabor agrio caracteristico. Aportan acidez (4.5) para

cuajar las caseinas y asentar la leche, creando asi la textura especifica del yogur.
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e Hierro.

e Sodlidos lacteos.

Tabla 18 — Formulacion de yogur bebible

Ingredientes Cantidad
Leche 1000 |
Cultivos lacticos 10
unidades
Azucar 30 kg
Pectina 2,50 kg
Carboximetilcelulosa 2,50 kg
Vitamina A-D (1000/200) 620 ug
Hierro 11mg
Colorante 0,04 |
Saborizante 1,00 kg
% de grasa 3,50

4.4 Envasado del producto terminado
La totalidad de los productos serdn envasados en sachets de 900 gramos. Los envases

cuentan con certificacion de polietileno reciclable.3°

4.5 Equipamiento y maquinarias
4.5.1 Equipamiento
4.5.1.1 Produccion

Tabla 19 — Zorra hidrdulica

ESPECIFICACIONES

Nombre Zorra hidraulica
C idad
c apacida 2.000 Kg
s o e e Dimensidn
N 550 x 1.516 x 1.176 mm
(largo x ancho x
= alto)
Proveedor Dextral Elevadores

30 (Ecoplas, s.f.)
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Tabla 20 — Hidrolavadora monofdsica

ESPECIFICACIONES
Nombre Hidrolavadora
Capacidad 10 I/min
Dimensién i
Consumo de 3,70 KW
energia
Proveedor RC
Distribuidora

Tabla 21 - Autoelevador

ESPECIFICACIONES

Nombre Autoelevador
Capacidad 2.500Kg
Dimension

Mercado Libre.

Proveedor . -
BiscayneServicios.
Usado.
Tabla 22 — Equipamiento/utensilios de produccion
Equipamiento/utensilio Nombre Caracteristicas Proveedor
= Baldes plasticos
blancos 20 | — usos varios Alpha Quimica
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Palet plastico Dimension
sanitario 1.000 x 1.200 Contenar S.RL
mm
\ —W Jarra
\ \ Medidora Usos varios Alpha
‘ Quimica
S
4.5.1.2 Laboratorio
Tabla 23 — Equipamiento/utensilios de laboratorio
Equipamiento/utensilio Nombre Caracteristicas/utilidad Proveedor
» o Acero Segatini-Racca
Acidimetro inoxidable. S.R.L
Prueba de
alcohol.
Prg'elbé de Deteccion de T
anti | |o:l|co en betalactamicos y uteur
eche sulfonamidas en 8
minutos.
==
| Tubo de ensayo Prueba reductasay Alpha
fosfatasa. Quimica
Gradilla - Alpha
Quimica
QuimiNet,
Centrifuga Analisis de grasa en proveedor
leche y crema. deGerber
[ ' #
' i :
I F | -
1 F Analisis de grasa en
e ) & “ Butirometro leche y crema. Alpha
I ' o ..
& ¥ _ Quimica
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Pipetas Anlisi . Aloh
propipta nalisis varios Qu,":niia
Y L' L 4
| HE-s: Bafio Analisis varios LabDiscount
; O termostatico
: Micropipeta 10- Andlisis de microbiologia LabDiscount
100 ul
% pHmetro con Medicion de pHy Test
(1% medidor de temperatura en esto
temperatura leche yyogur.
\"
Acidimetro
Dornic Acidez en leche Alpha
Quimica
é Termémetro Medicién de temperatura Alpha
digital Quimica

4.5.2 Maquinarias
4.5.2.1 Recepcion de leche

Tabla 24 — Tanque refrigerado de leche

ESPECIFICACIONES
Nombre Tanque refrigerado
de
Leche
Capacidad 4300
Dimensién
(diametro x 225x 115 mm
alto)
Consum? de 2,24 KW
energia
Proveedor MARIANIRO1,
Mercadolibre.
USADO

Tabla 25 - Silo de leche vertical
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ESPECIFICACIONES

Tabla 26 — Filtro

(didametro x alto)

Nombre Silo vertical
Capacidad 10.000 |
Dimension

1.475 x2.180 mm

Proveedor

Intranox

ESPECIFICACIONES

Filtro autolimpiante

Nombre
|
i Capacidad Flujo continuo
Proveedor Russell
4.5.2.2 Produccion
Tabla 27 — Desnatadora
ESPECIFICACIONES
Nombre Desnatadora
Capacidad 5.000 I/h
Diametro 3.200 mm
Dimension 1.000 x 1.000 x 1.700 mm
(largo x ancho x
alto)
Consumo de 6,71 KW
energia
Proveedor Silvana Pérez,
Mercadolibre.
USADO

Tabla 28 — Pasteurizador
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ESPECIFICACIONES
Nombre Pasteurizador
Capacidad 6.000 I/h
Dimensién
(lar 2.250 x 2.000 x
8o X 2.200
ancho x
Mm
alto)
Consumo 12,68 KW
de
energia
Consumo de 260 Kg/h
vapor
Proveedor Asema
Tabla 29 - Homogeneizador
ESPECIFICACIONES
Nombre Homogeneizador
Capacidad Hasta 6.000 I/h
D'(rl';‘:”:;’” 910 x 815 x 1.365
g Mm
ancho x
alto)
Consumo 15 KW
de
energia
Peso 900 Kg
Proveedor GEA (usado)
Tabla 30 — Fermentador
ESPECIFICACIONES
Nombre Fermentador/madurador
Capacidad 5.000 |
Dimension 225 x 115 mm
(largo x ancho
x alto)
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Proveedor INOXPA
Tabla 31- Caldera
ESPECIFICACIONES
Nombre Caldera
Capacidad 4.142 kcal/h
Dimension 4.000 x 3.000
(largo x ancho)
Proveedor TAMECO
Tabla 32— Compresor
ESPECIFICACIONES
Nombre Compresor
Capacidad 200 |
Presién maxima 140 psi
Caudal de aire 425 |/min
Consumo de energia 2,24 KW

Dimension 1.300 x 450 x 850
(largo x ancho x alto)
mm
Proveedor Casa Fenk
Tabla 33 — Estacion CIP
ESPECIFICACIONES
Nombre Estacion CIP
Capacidad 1x200/2x500 |
Consumo de 3 KW
energia
Consumo de 295 Kg/h
vapor

49




TRABAJO FINAL - PLANTA ELABORADORA DE YOGUR BEBIBLE

Claribel Zlatar

Dimension
(diametro x alto) 1.150x1.730

mm

Estudio técnico

Proveedor . .
industrial
S.R.L
Tabla 34 — Intercambiador de placas
ESPECIFICACIONES
Nombre Intercambiador
de placas
Capacidad 5.000 I/h
Dimension 300 mm x 180
(largo x ancho x
mm x 480 mm
alto)
BE
Proveedor RMO
4.5.2.3 Terminacion de productos
Tabla 35 - Ensachetadora
ESPECIFICACIONES
Nombre Envasadora
Ensachetadora
Consumo eléctrico 7 KW
Bomba de vacio 250 m3/h
E;Teonj'on 2.500 mm x 1.000 mm x
& 1.000 mm
ancho x alto)
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Proveedor Fabian Cerrolaza, Mercado
Libre. USADO.

4.5.3 Camara de frio y salas refrigeradas
La fabrica contara con una camara de frio, estas contendran estanterias y bandejas

para almacenar los productos terminados. Estaran compuestas por paneles de

poliuretano de 60 mm. El proveedor serd TecnoFrio.

llustracion 10 — Cdmara compuesta de paneles

llustracion 11 — Equipo de frio
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El equipo y sistema de refrigeracion guardard relacién con el volumen y las
caracteristicas del producto a enfriar, asegurando una temperatura adecuada y
constante para su buena conservacion. Las bandejas podran moverse.

Medidas de la cdmara (largo x ancho x altura) = 7,47 m x 9,20 m x 3,50 m.

Datos de la cdmara:

Tabla 36 — Potencia frigorifica de la cdmara

Potencia frigorifica

T (2C) 4
HR <95%
W 3.192
Potencia absorbida nominal (Kw) 1,30
Intensidad maxima absorbida (A) 11
Caudal de evaporacion (m3/h) 3.150
Caudal de condensador (m3/h) 1.700

Ademas, se contara con salas refrigeradas con el objetivo de proporcionar la
temperatura correcta en cada paso del proceso, principalmente en:

- Recepcién de la leche.

- Pasteurizacion.

- Fermentacion.

En las dos primeras fases, se necesita agua helada a una temperatura de +0,5/1,0 °C o
agua fria a +2 °C con un caudal estable. Al mismo tiempo, las salas especiales para
pasteurizacion y fermentacion deben estar acondicionadas a la temperatura

correcta.3!

llustracion 12 - Refrigeracion para procesado de productos ldcteos

31 (GEA, 2023)
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4.5.4 Mantenimiento
El mantenimiento de las maquinarias se realizara segun lo indicado por el fabricante,

por personal especializado contratado de forma tercerizada.

4.5.5 Mobiliario
La fabrica contara con muebles para facilitar las tareas habituales en los diferentes sectores.

Tabla 37 - Mobiliario

Area Muebleria Cantidad
Mesa 2
Silla 12
Heladera 1
Comedor Microondas 1
Pava eléctrica 1
Lavabo 1
Dispenser de agua 1
Heladera exhibidora 1
Venta al publico Mostrador 1
Computadora 1
Escritorio 1
Silla 2
Teléfono 1
Oficina

Computadora 1
Impresora 1
Aire acondicionado 1

frio/calor
Casillero 4
Vestuarios Banco 2
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Porta botas 2
Inodoro 6
Lavabo 4
Bafios

Dispenser de jabdn 4
Dispenser de papel 4
Lavabo de manos 1
Lavabo de botas 1
Filtro sanitario Dispenser de papel 1
Dispenser de jabdn 1
Dispenser de alcohol 1

en gel
Computadora 1
Escritorio 1
Laboratorio Silla 1
Lavabo 1
Dispenser de papel 1

4.6 Programacion de la produccion
Se trabajardn 8 horas de lunes a viernes, y 4 horas los dias sabados. El horario del

personal serd el siguiente:

Tabla 38— Horarios del personal

De Lunes a Viernes Sabado
Tarea Hora de Hora de Hora de Hora de
entrada salida entrada salida

Calderista 5:30:00 13:30:00 6:00:00 10:00:00

Responsable de produccion 6:00:00 14:00:00 6:00:00 10:00:00

Operarios de planta 6:00:00 14:00:00 6:00:00 10:00:00

Responsable de calidad y 6:00:00 14:00:00 6:00:00 10:00:00

laboratorista

Operarios de envasado 8:00:00 16:00:00 6:00:00 10:00:00

Gerente de planta y Director Técnico 7:30:00 15:30:00 7:30:00 11:30:00

Responsable de administracion y 8:30:00 16:30:00 8:30:00 12:30:00
ventas

El dia sabado se utilizara para realizar trabajos de mantenimiento y limpieza. La
elaboracidn sera de lunes a viernes.

El porcentaje de produccion de cada sabor se calculd en base a la demanda por parte
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de la poblacién de cada uno de ellos.

Tabla 39 - Produccion

o o

? == ¢ §F 0§ @i _: g

a 38 c 8 G 2 g =& 53

5 cog c g ° 3 3a @ a D@

Sabor de g L23 SN 2 g 2 & 58 =8
Yogur ) 3 5 e 2 3 3 3 ) 22 e

= 2 =9 o9 o ° I} =9 2

°\cb @ S - g = ] w o

= ) i\_ < 5 s

Frutilla 60 43.200 517.200 15 95 41.040 491.340 45.600
Vainilla 40 28.800 342.800 10 95 27.360 325.660 32.000
Total 100 72.000 862.000 25 - 68.400 817.000 77.600

Se realizaran en teoria 25 lotes por semana, lo que refiere a 112 lotes por mes y 1.344
por afio, aproximadamente. Teniendo en cuenta el rendimiento del yogur, se pudo
deducir la cantidad de sachets que se obtendran por semana, que seran 77.600,

aproximadamente.

4.7 Balance de masa
Para un caudal de leche de 3.000 litros: el tanque de almacenamiento principal recibe

la leche entera y leche en polvo.
El caudal masico en este caso sera igual al caudal correspondiente a la leche entera

fluida, mas el caudal de leche entera en polvo:

m=V*§
donde m: caudal masico de la mezcla de leche entera y en polvo, V: caudal volumétrico
y 6: densidad de la leche entera fluida.

m = 3.090 kg/h

El producto contiene un 3% de azucares:

Caudal azucar = 0,03 * (leche entera + leche en polvo)

El caudal de azucar a afiadir resulta en 92,70 kg/h

Crema = 0,0396 * Leche entera fluida

Crema =43,11 kg/h
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Leche estandarizada = (Leche entera fluida + Leche entera en polvo) - crema

El caudal de leche estandarizada es = 3.016 kg/h

En la etapa de homogeneizacion se pierde aproximadamente un 2% de nata o crema

Al segundo tanque de almacenamiento ingresa la leche azucarada:

Caudal leche azucarada = Caudal leche estandarizada + Caudal azucar

Caudal leche azucarada = 3.108,7 kg/h

Al primer tanque de fermentacion se agregan los starters y el aromatizante:

Starter = 2% * (leche entera + leche en polvo)

61.80 son los kg/h de starters agregados

Caudal aromatizante + estabilizantes = 0,60% * (Leche entera + Leche en polvo)

Se afladen 18,54 kg/h en total.
En esta etapa se consume un 0,3% del aztcar agregado

Se consumen 0.306 kg/h de azlcar

Caudal de yogur total: (Leche estandarizada + Azucar agregado + Starter + Azlcar

consumido + aromatizante)
Se producen un caudal de yogur total de 3.188,7 kg/h de yogur.

llustracion 13 — Balance de masa

Leche entera fluida Leche estandarizada
Leche entera en polvo Equipo de ) m = 3014 kgfh 2° Tanque
S iy —| Homogeneizador .
m = 3090 kg/h recepcion Pérdidas nata almacenamiento
m = 43,11 kg/h
3% azicares [ mo= 92,7 kg/h
m = 3108,7 kg/h

Leche azucarada

1° Fermentador

Starters m =61,8 ke'h
Aromatizantes = 18,54 ka/h

y estabilizantes
m = 0,306 kg/h

Consumo azicar

Yogur

Brodwccian total m = 3188,7 ke/h
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4.8 Layout
El edificio estara ubicado en un terreno alto, para evitar la afloracién de la napa

freatica o inundaciones. La edificacion sera de mamposteria y de materiales que
retnan las condiciones necesarias de higiene y estabilidad. Las paredes interiores y
apoyos estructurales estardn terminadas con revoques lisos pintados con pintura
lavable y dotada de zécalos impermeables y lavables, hasta una altura minima de
1,80m. Se utilizardn colores claros y blancos. Los pisos seran de material impermeable,
sin grietas o hendiduras, con pendiente adecuada hacia los desagties, con canaletas de
facil limpieza y/o rejillas conectadas al desagtie principal del edificio. Las caferias de
desaglies deberdn estar provistas de sifén u otro sistema de cierre hidraulico. Los
techos o cielorrasos tendran la superficie interna continua, de fcil limpieza y que no
permita ni la acumulacién ni la entrada de polvo, moho o insectos. Serdn realizados
con materiales y/o tratamientos que impidan el goteo de la condensacion de la
humedad y estaran a una altura no inferior a 3,50 metros. Todas las puertas, ventanas
y aberturas que comuniquen el establecimiento con el exterior, el recibo y/o
dependencias no afectadas a la elaboracidn y/o tratamiento de productos lacteos,
alimenticios, contardn con malla tipo mosquitero o cortinas de aire a fin de impedir la
entrada de insectos. Las distintas dependencias estaran iluminadas convenientemente
y contaran con ventilacion natural o mecdanica que impida la acumulaciony
condensacién de vapores sobre techos y paredes.?

El proveedor de materias primas y envases ingresara desde el exterior hacia un
depdsito (sala 8) en el interior de la fabrica. Los productos terminados se retiraran de
la cdmara de almacenamiento (sala 2). El personal ingresara por la puerta principal de
la empresa y atravesara un filtro sanitario para entrar al area de produccion.

Las maquinarias se encontraran a un minimo de 45 cm de las paredes. En los
depdsitos, tanto las materias primas como las cajas de productos terminados, se
almacenaran sobre tarimas, estantes y bandejas a una distancia de 45 cm de la pared.

Todas las instalaciones de servicios seran realizadas por profesionales matriculados.

32 (SENASA, s.f.)
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4.8.1 Plano general
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N°® PRODUCCION DE YOGURT
Recepcion y almacenamiento

1 leche cruda

almacenamiento de

2 yogur

3 Laboratorio

4 Cocina

5 Bafos oficinas

& Oficina/Ventas

7 Banos operarios

a Depdsito de limpieza

9 Mantenimiento

10 Depésito insumos

11 Sala de vapor

12 Pasillo

13 Sala de produccion

14 Filtro sanitario

15 Filtro sanitario

16 Sala de compresor
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4.8.2 Plano de maquinarias
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N° Maquinarias
Tanque de recepcion

E-001 de leche cruda

P-001 Filtro

D-001 Desnatadora

B-001 Bomba

1-001 Intercambiador de placas
H-001
E-002 Tanque de agitacion
B-002 Bomba

1-002 Intercambiador de placas
1-003 Intercambiador de placas
F-001 Fermentador
M-001 Envasadora

CA1 Caldera 1

CA2 Caldera 2

C Compresor
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4.8.3 Plano de circulacidn del personal

11
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4.8.4 Plano de circulacion de materia prima, producto intermedio y producto

terminado

Circulacién de materia prima

ﬁ Circulacién de producto intermedio

Circulacién de producto terminado

0 > 0 g
ﬁ _ 15
:[] & E
S
i)

- %m
1 ol
=k
L

001
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4.9 Balance de energia
Para determinar el consumo de servicios por parte de los equipos, se contempld un
promedio de los tiempos de produccién para cada equipo, segun la programacion

planteada para cada periodo.

Tabla 40 — Consumo de energia

Uso por Consumo Consumo Consumo de
Consumo
Maquina semana eléctrico eléctrico vapor
de vapor
(horas) semanal(KW) anual(Kw) semanal(Kg)
anual (Kg)
Tanque
refrigerado 28 62,72 3.010,56 - -
de leche
Pasteurizador 15 190,20 9.129,60 3.900 18.7200
Homogeneizador 15 190,20 9.129,60 3.900 18.7200
Desnatadoras 20 134,20 681,60 - -
Compresor 30 67,20 3.225,60 - -
Estacion CIP 10 30,00 1.440,00 2.950 14.1600
Envasadora 7 49,00 2.352,00 - -
Camara 168 633,36 30.400,92 - -
lluminacion - 53,84 2.584,32 - -
Toma corrientes
- 125,11 6.506 - -
Generales
Total - 1.535,83 68.585,64 10.750 516.000

4.10 Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)
El director técnico de la fabrica confeccionara un manual de POES donde se describiran

las distintas metodologias de limpieza y desinfeccion de las diferentes areas, maquinas
y equipos, y a la higiene del personal.

Los operarios, para ingresar a la zona de produccidn, inicialmente debera retirarse su
ropa personal y colocarse la vestimenta limpia y blanca, cofia y barbijo, protectores
auditivos y botas frigorificas en los vestuarios. Los mismos contaran con dos lockers,
una para la ropa de trabajo y otro para la de calle. Luego, deberd atravesar el filtro
sanitario donde se lavard y desinfectara las manos y botas seguln el procedimiento
establecido. Cada operario sera responsable del lavado de su ropa de trabajo. El
personal contara con varios conjuntos de uniformes o vestimenta y estos seran

lavados con adecuada frecuencia para no transmitir suciedad u olores a los productos
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alimenticios. Mientras que las cofias y los barbijos seran descartables. Todos los
utensilios que se usen para la elaboracidn de productos, deberan ser lavados y
secados. Las maquinas, equipos y superficies seran sanitizados cuando finalice la
jornada diaria de produccién. El principal tipo de suciedad que existe en las industrias
lacteas es debido a la grasa y proteina de la leche. Ademas, los equipos que trabajen
con alta temperatura como el pasteurizador y los fermentadores contendran
incrustaciones debido a la combinacidn de las proteinas y el calor (piedra de leche).
Este ultimo tipo de suciedad genera que las maquinas disminuyan su capacidad de
transmisién de calor. Por lo tanto, para prevenir se necesita realizar al menos una vez
por semana una limpieza acida de los mismos ademas de la limpieza con soda caustica
diaria. El procedimiento de limpieza y desinfeccidn diario consistira en:

Enjuague: con agua fria y si es necesario con la ayuda de cepillos para eliminar la
mayor parte de la suciedad adherida débilmente.

Limpieza: se aplicard el detergente y se dejard actuar durante un tiempo determinado.
Si fuera necesario se podra utilizar cepillo o cualquier otro articulo para ejercer fuerza
mecanica.

Enjuague: con agua para eliminar la suciedad junto con el detergente.

Desinfeccidn: se aplicard el agente desinfectante con agua a temperatura ambiente ya
preparado dependiendo de las concentraciones recomendadas por el proveedor y se
dejard actuar.

Enjuague: con agua para eliminar los restos de desinfectante.

Los dias que se realice limpieza acida, habra un paso mas en el proceso general. Luego
del segundo enjuague se aplicarad un detergente acido y se dejara actuar. Luego se
enjuagara y se procedera con la desinfeccién. En los silos de leche, pasteurizador,
desnatadoras, fermentadores y cafierias comprometidas, se realizard una limpieza CIP
(Cleaning in Place), es decir, una limpieza realizada en el interior de los circuitos de las
plantas de produccién, sin desmontar o cambiar el estado de funcionamiento para
asegurar la consistencia y sostenibilidad. Todos los productos de limpieza deberan
utilizarse en las condiciones y concentraciones recomendadas por el proveedor. Todos

los operarios realizaran la terea de limpieza luego de finalizar su trabajo.
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4.11 Manejo Integral de Plagas (MIP)
El control y manejo de plagas serd llevado a cabo por una empresa tercerizada
especialista. La misma realizara el control una vez por mes. Se centrard en el control de
roedores, insectos y aves. Esta actividad se aplicara a todos los sectores internos y
externos de la planta, que incluyen las zonas aledafias a la misma, la zona de recepcién
de mercaderia, de elaboracidn, el sector de empaque, los depdsitos y cdmaras, la zona
de expedicidn y vestuarios, cocinas y bafios de personal. Al mismo tiempo, se tendran
en cuenta otros aspectos fundamentales donde pueden originarse problemas, como
por ejemplo, los medios de transporte (desde y hacia la planta) y las instalaciones o
depdsitos de los proveedores, ya que, los insectos y/o roedores llegan a la planta
ingresando desde el exterior, o bien con mercaderias o insumos desde los depdsitos de
los proveedores o a través de los vehiculos de transporte. El objetivo del MIP es
minimizar la presencia de cualquier tipo de plagas en el establecimiento ejerciendo
todas las tareas necesarias para garantizar la eliminacién de los sitios donde los
insectos y roedores puedan anidar y/o alimentarse. El plan de tareas sera el siguiente:

e Diagndstico de las instalaciones e identificacidn de sectores de riesgo.

e Monitoreo.

e Mantenimiento e higiene.

e Aplicacién de productos.

e Ventilacion.

4.12 Impacto Ambiental

4.12.1 Organismo Provincial para el Desarrollo Sostenible (OPDS)
El OPDS es la autoridad de aplicacién de la normativa ambiental de la provincia de

Buenos Aires. Su funcién es planificar, coordinar y fiscalizar la ejecucién de la politica
ambiental de nuestra provincia, para mejorar y preservar la diversidad biolédgica de su
territorio y la calidad de vida de sus habitantes. Todos los establecimientos industriales
deberan contar con el pertinente Certificado de Aptitud Ambiental como requisito
obligatorio indispensable para que las autoridades municipales puedan conceder, en

uso de sus atribuciones legales, las correspondientes habilitaciones industriales.

4.12.1.1 Requisitos
a) Memoria descriptiva donde se consignen los datos referidos a la actividad
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industrial a desarrollar, ingenieria de procesos, materias primas, insumos,
productos a elaborar, subproductos, residuos, emisiones y efluentes a generar
y estimacidn del personal a emplear.

b) Proyecto de planta industrial con indicacion de instalaciones mecanicas,
eléctricas y de todo equipo y materiales que pueda afectar la seguridad o
salubridad del personal o poblacién, asi como también las medidas de
seguridad respectivas.

c) Adecuado tratamiento y destino de los residuos sélidos, liquidos, semisélidos y
gaseosos, que se generen inevitablemente.

d) Ubicacién del establecimiento en zona apta y caracterizacién del ambiente
circundante.

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

f) Elementos e instalaciones para la seguridad y la preservacion de la salud del
personal, como asi para la prevencién de accidentes, segun lo establezca la
reglamentacion en funcién de la cantidad de personal y el grado de
complejidad y peligrosidad de la actividad industrial a desarrollar.

g) Toda otra norma que establezca la reglamentacién con el objeto de preservar
la seguridad y salud del personal, de la poblacién circundante y del medio

ambiente.

4.12.1.2 Clasificacion del establecimiento
Tabla 41 — Clasificacion de las industrias segun Ley N° 11.459

Nivel de complejidad Categoria del establecimiento
ambiental industrial
Hasta 15 puntos Primera
>15 < =25 puntos Segunda
> 25 puntos Tercera

Ecuacion 2 — Férmula NCA

Nivel de Complejidad Ambiental (NCA)= Ru+ Lo + Di + Ef Re Em+ Sp

Donde los componentes de la férmula para su determinacién son:

1. Ru: Rubro o Actividad.
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Lo: Localizacion del Establecimiento.
Di: Dimensionamiento.

Ef Re Em: Efluentes, Residuos y Emisiones.

v A W

Sp: Sustancias Peligrosas empleadas.

Tabla 42 - Puntaje de los componentes de la presente industria ldctea3?

Componentes Descripcion Puntaje
Rubro Elaboracién de yogur 1
Localizacion del
Agrupamiento industrial 0
establecimiento
Potencia activa instalada 1
Dimensionamiento
Indicador de superficies 0
Efluentes, residuos Residuos sdlidos, liquidos y/o semisélidos 1
. y Efluentes liquidos 3
emisiones
Emisiones gaseosas 3
Sustancias Riesgos por manipulacién de sustancias
peligrosas peligrosas o mercancias peligrosas 3
empleadas
Puntaje final 14

Por lo tanto, la fabrica se encontrard en la categoria primera. La misma incluye
aquellos establecimientos que se consideran inocuos porque su funcionamiento no
constituye riesgo o molestia a la seguridad, salubridad o higiene de la poblacidn, ni

ocasiona dafios a sus bienes materiales ni al medio ambiente.3*

4.12.1.3 Aspectos e impactos ambientales
Tabla 43 - Aspectos e impactos ambientales

Aspectos Impactos

33 (OPDS, 2023)
34 (Gobierno de la Provincia de Buenos Aires, s.f.)
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La leche fluida es la materia prima basica.

Los efluentes constituyen los impactos mas significativos. El agua es el recurso
mas utilizado y se reduce a las operaciones de limpieza e higiene de equipos e
instalaciones de toda la planta, y en la produccién de vapor y agua caliente
necesaria para las mencionadas tareas y algunas fases de los procesos.

Con respecto al consumo de energia y combustibles, los servicios industriales, en

Recursos general se destacan con una elevada participacion en el consumo de energia
eléctrica y térmica sobrela demanda total de las instalaciones del establecimiento.
La industria no se caracterizapor un intensivo consumo de energia eléctrica en las
etapas productivas. El uso de energia térmica se verifica en las operaciones de
limpieza por la utilizacidon de agua caliente para la eficiente remocién de la materia
organica, y para algunos ciclos del

proceso productivo.

Las emisiones resultan en forma dominante del consumo de los combustibles
fésiles en calderas y equipos generadores de energia eléctrica y frio. La
Emisiones optimizacidn operativa enlas distintas combustiones conllevara un menor
consumo de combustible y generacién de emisiones. Las de las etapas propias del
proceso no tienen relevancia.

El nivel de estos ruidos no representa un problema para el ambiente exterior.

El impacto de mayor relevancia dentro de la industria de yogur estd en los
efluentes, que son grasas, solidos suspendidos y aguas residuales.
Efluentes La generacidn de aguas residuales es el aspecto ambiental mas significativo de la
actividad del sector, tanto por los elevados volimenes generados, como por la

carga contaminante asociada a las mismas.

La mayor parte del agua que se utiliza acaba finalmente como efluente, ya que no
existe aporte de agua al producto final. Por tanto, el agua residual generada en un
proceso fabril sera la resultante de descontar al consumo total la que se ha perdido
por evaporacién. En general, entre el 80-95% del agua total consumida forma parte

del efluente final.
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La generacién de residuos solidos no es relevante. Se reduce a un volumen de
residuosorganicos no significativo de los propios del proceso. Hay residuos sélidos

inorganicos en general provenientes de los sectores de mantenimiento como

Residuos
chatarras varias y otros multiples residuos menores. Ademas de los generados en
las operaciones de envasado.
Todos segregados y recuperables en terceros.
Este producto es agotado por el consumidor final, y sus residuos son
Productos

biodegradables.

Con respecto a los de embalaje, son reciclados con la debida salvedad.

4.13 Logistica
Todos los productos seran distribuidos desde la fabrica hacia los distintos destinos

mediante un transporte tercerizado contratado para tal fin. El kildmetro recorrido
tendrd un precio estipulado, incluyendo el costo del equipo de refrigeracién del
vehiculo. El costo total se dividira por los litros de yogur transportados y ese sera el
valor extra que se le sumara al precio de venta por litro de yogur. Este valor no
representard ni un costo ni una ganancia para la empresa. Se realizaran viajes a través
de diferentes rutas todas las semanas, las distintas rutas y frecuencias dependeran de

los pedidos demandados por las localidades.
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5. Estudio legal

5.1 Marco normativo de los productos
Todos los productos mencionados en el presente, se encuentran descriptos y definidos

en el Capitulo VIII — Alimentos lacteos, del Cédigo Alimentario Argentino. Los
productos contaran con RNPA (Registro Nacional de Productos Alimenticios), asi como
también, el establecimiento tendra su RNE (Registro Nacional de Establecimientos). El
yogur sera libre de gluten. Con la aplicacién de BPF (Buenas Practicas de Fabricacién), y
el RNE, se realizard en cada uno de los distintos productos, el analisis (Ensayo
Inmunoenzimatico ELISA) para determinar gluten en el laboratorio oficial de la
Provincia de Buenos Aires. Una vez obtenidos los resultados se procedera a la
generacién del RNPA del yogur libre de gluten. Ambos tramites, en la provincia de
Buenos Aires, se realizan a través de la plataforma de la Direccién de Industrias y

Productos Alimenticios (DIPA).

5.1.1 RNE - Requisitos y documentos a presentar
a) Identidad del solicitante (persona humana).

b) Contrato social debidamente inscripto (persona juridica).

c) Pago del arancel.

llustracion 14 — Costo de arancel RNE

Las empresas que registren tramites en la Direccion de Industrias y Productos Alimenticios, estaran alcanza-
das por los aranceles que se detallan a continuacién, aplicando los porcentajes correspondientes al tipo de
empresa segun la siguiente clasificacion: Pymes (Ley Provincial 11.936 de Promocién y desarrollo de
Microempresas / Ley Nacional 25.300)

Agricultura Familiar y Pupas, exentos $0,00
Escuelas Agropecuarias y/o agrotécnicas, exentos ................... $0,00
Microempresas, diez por Ciento .............cccoceeueuececeenneecne 10%
Pequefias empresas, veinte por ciento . 20%
Medianas empresas Tramo 1, cuarenta por ciento 40%
Medianas empresas Tramo 2, cincuenta por ciento 50%
Empresas convencional, cien por ciento g ST o S ettt 100%

DETALLE DE ARANCELES
1. Exencion de aranceles para Escuelas Agropecuarias y/o agrotécnicas en los tramites vinculados con RNPA

2. Inscripcion en el R.N.E., veintitres mil pesos $ 23.000,00
3. Exencién Importador Exportador, cuatro mil pesos $ 4.000,00
4. Reinscripcion en el R.IN.E., veintitres mil pesos $ 23.000,00
5. Designacion de Director y co Director Técnico en el R.N.E., cuatro mil pesos

6. Ampliacién o Modificacién de Rubro en el RIN.E., nueve mil pesos ................ .000,

7. Modificacion de estructura Edilicia de Deposito en el R.N.E., nueve mil pesos ... $9.000,00
8. Modificacion de Contrato de Locacion en el R.N.E., cuatro mil pesos .............. ... $4.000,00
9. Inscripcion en el RN.E. por Articulo 154 quater de Ley 18.284, cero pesos ......... .....$0,00

d) Solicitud de inscripcion del establecimiento con caracter de declaracién jurada.

e) Analisis fisico quimico y bacteriolégico del agua de pozo.
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f) Permiso de funcionamiento otorgado por el Municipio.

g) Inscripcidon en Agencio de Recaudacién de la Provincia de Buenos Aires.

h) Caracter de ocupante legal del establecimiento.

Debe acompaiiarse de los siguientes requerimientos técnicos:

i. Croquis de instalaciones consignando m2 cubiertos, detalle y descripcién de
las areas productivas, ubicacion de equipos y maquinarias.

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

iii. Listado de equipamiento e instalaciones.

iv. Circuito de procesos de produccion.

V. Circuito de personas.

vi. Circuito de residuos.

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

viii. Manual de Buenas Practicas de Manufactura en caso de elaborar alimentos

libres de gluten.
iX. Habilitacién Ministerio de Agroindustria de la Provincia de Buenos Aires.
X. Declaracién Jurada del Director Técnico aceptando el cargo o instrumento
que acredite la relacion laboral, y certificado ético profesional original del

mismo.

5.1.2 RNPA - Requisitos y documentacion a presentar
a) ldentidad del solicitante (persona humana o juridica).

b) El pago del arancel.

llustracion 15 — Costo de arancel RNPA

Las empresas que registren trémites en la Direccidn de Industrias y Productos Alimenticios, estarén alcanza-
das por los aranceles que se detallan a continuacion, aplicando los porcentajes comespondientes al tipo de
empresa segin la siguiente clasificacion: Pymes (Ley Provincial 11.936 de Promocion y desarrdllo de
Microempresas / Ley Macional 25.300)

Agricultura Familiar y Pupas, exentos 50,00
Escuelas Agropecuarias y/o agrotécnicas, exentos $0,00
Microempresas, diez por ciento 10%
Pequefias empresas, veinte por ciento 20%
Medianas empresas Tramo 1. cuarenta por ciento 40%
Medianas empresas Tramo 2, cincuenta por ciento 50%
Empresas convencional, cien por ciento 100%
PRODUCTOS ALIMENTICIOS (Regi i de i icios R.N.P.A)

Exencion de aranceles para Escuelas Agropecuarias ylo agrotécnicas en los trémites vinculados con RNPA

Inscripcion en el R.N.F.A, nueve mil pesos $9.000,00

1
2
3. Reinscripeion en el RN.P_A., nueve mil pesos §9.000,00
4. Inscripcidn en el RN.P.A., Alimentos Libres de Gluten (ALG), cero pesos e 3 0,00
5.
[

Medificaciones en el R.N.P.A_, (por cada modificacion), cuatro mil pesos ... <o $4.000,00
Agotamiento de stock rotulos, cuatro mil pesos $4.000.00

c) Solicitud de inscripcion del producto con cardcter de declaracion jurada

(formulario a completar en plataforma).
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d) Rétulo definitivo adecuado a la normativa y requerimientos técnicos vigentes

respecto al Cédigo Alimentario Argentino (CAA) y normas concordantes.

e) Laaprobacion por la Autoridad de Aplicacion competente, del envase y/o

materiales en contacto con alimentos.

f) La autorizacidon emitida por SENASA/ANMAT de ingredientes y/o aditivos

importad

0s.

g) Andlisis que avale la condicidn de producto Libre de Gluten emitido por entidad

con reconocimiento oficial.?®

5.1.3 Rétulo
5.1.3.1 Modelo

llustracion 16 — Modelo de rétulo

Informacién nutricional
I

Cant par
Porcian porcién %O (4)

Valor energético
Carbohidratos (g)

de los cuales:
Azlcares totales (g)
Aziicares afadidos (g)

Protoinas (g)
Grasas totales (g)

Orasas saturadas (g)
Grasas trans (g)

5.2 Régimen laboral y tributario

LA tORTALLLA

Ingredientes: leche entera,
leche entera en polvo, azlcar,
Estabilizantes: INS 412 e INS
417, Conservador: INS 202,
Antiespumante: INS 900,
saborizante, Acidulante: INS
330, Antioxidante: INS 316,
Colorantes: INS 160b e INS
100, preparado de zincy
vitamina D, fermentos
lacticos especificos

YOGUR BEBIBLE

CONTIENE LECHE
FICIALMENTE AROMATIZADO
NOAPTO PARA COCCION U HORNEADO|

PESO NETO
900 g

Los empleados perteneceran al gremio Asociacion de Trabajadores de la Industria

Lechera de la Republica Argentina (A.T.I.L.R.A.). Debido a que el convenio rige en todo

el pais para la totalidad de las empresas de la industria lactea, se encuentren o no

35 (Desarrollo agrario, s.f.)
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integrando los centros empresarios firmantes del mismo. Continuaran en vigencia
todas las conquistas establecidas en forma particular y que no se encuentren
contempladas en el convenio o que determinen situaciones mads ventajosas para el

trabajador. El mismo se utilizard para determinar todas las decisiones.

5.2.1 Organigrama

llustracion 17 — Organigrama de la empresa

Gerente

General

——

Gerente de
Planta

Director Técnico—

| | |

Responsable d Responsable d 2

ponsabie de esponsable 0| | p.coonsable de
calidad y administracion

. produccion
laboratorista y ventas s

Operarios de
Planta

Cdenisi?

5.2.2 Salarios y categorizacion
ATILRA define las siguientes categorias, y en base a las mismas se calculan los sueldos.

Categoria “A”:

Personal que realiza tareas simples, sin complejidad o sin calificacién: Comprende a
peones, operarios y/o empleados que realizan tareas que no requieren el ejercicio de
criterio propio ni mayor experiencia.

Categoria “B”:

Personal que realiza tareas generales o comunes: Comprende a aquellos operarios,
peones y/o empleados especializados en algunas tareas que requieren cierta
experiencia y criterios propios, asi como una preparacion y/o experiencia técnica

mediana, bajo supervision directa, y al personal comprendido en la categoria anterior
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al cumplir los noventa dias de antigliedad.

Categoria “C”:

Personal que realiza tareas medianamente calificadas o medianamente complejas:
Comprende a aquellos operarios, técnicos y/o empleados que desempefian tareas de
mediana responsabilidad y que, poseyendo la preparacion técnica tedrico—practica
necesaria, realicen tareas de mediana complejidad dentro de su especialidad. Pueden
recibir supervisién. Deben tener conocimiento basico de los trabajos que se realizan
dentro de su area y/o especialidad y —eventualmente— deben poder supervisar las
tareas de los operarios de categorias inferiores.

Categoria “D”:

Personal que realiza tareas altamente calificadas o complejas: Quedan comprendidos
en esta categoria los operarios, técnicos y/o empleados de amplia preparacion
tedrico—practica que los habilita para realizar los trabajos de mayor responsabilidad
dentro de su especialidad. Se requiere ademads un amplio conocimiento de las tareas
que se desempefian en su area. Sus criterios e iniciativa deben capacitarlos para
aconsejar en todos los casos los cambios de procedimientos y/o rutinas de trabajo
para mejorar las tareas relacionadas con su especialidad. Deben estar capacitados para
controlar las tareas del personal de categorias inferiores (el que no estara a su cargo),
impartiéndoles las instrucciones necesarias y efectuando las correcciones
correspondientes.

Categoria “E":

Personal que realiza tareas altamente calificadas o de gran responsabilidad o de gran
complejidad: Quedan comprendidos en esta categoria los operarios, técnicos y/o
empleados que realizan tareas muy importantes por su responsabilidad, teniendo
perfecto conocimiento del total de los trabajos que se realicen en su seccidn, sector,
taller y oficina, y los fundamentos técnicos de los procesos administrativos, contables
y/o de produccidn que se realizan en su area y/o especialidad y estan capacitados para
supervisar el trabajo del personal de categorias inferiores, siendo responsables ante
sus superiores por el trabajo realizado por sus ayudantes, auxiliares y/o colaboradores,
pudiendo no tener personal a su cargo, sobre el que ejerceran autoridad funcional o

técnica, pero no jerarquica ni disciplinaria.
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Categoria “F”:

Personal que realiza tareas superiores: Quedan comprendidos en esta categoria los
trabajadores que, sin perjuicio de desarrollar eventualmente tareas de elaboracién,
operativas, administrativas y/o de mantenimiento, segin la magnitud de la empresa,
supervisan las tareas de sus colaboradores: encargados y/o supervisores, recomiendan
sistemas o procedimientos relacionados con las tareas de su sector, sugieren la
promocion, ascenso y/o capacitacion del personal e informan a la superioridad los
aspectos relacionados con la disciplina del sector, sin tener facultades decisorias, ni
responsabilidades ejecutivas, sin ejercer la representacién de la empresa frente al

personal.3®

Tabla 44 — Grilla salarial agosto 2023

36 (ATILRA, s.f.)
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GRILLA ANEXA ACTA ACUERDO AGOSTO 2023
CATEGORIAS | CONCEPTOS ago-23
|sasico §  260.269,68
CAT.A  |ADICIONAL REMUNERATIVO 5 36.746,48
|BASICO CONFORMADO $ 297.016,16
ADICIONAL NO REM S 18.501.56
TOTAL $ 315.512,72
|eAsico S 2862965
CAT.B  |ADICIONAL REMUNERATIVO 5 36.746,48
CONFORMADO $ 123.043,13
NO REM $ 20.351.72
TOTAL $ 343.394,85
BASICO S 31232362
CAT.C  |ADICIONAL REMUNERATIVO $ 36.746,48
|8Asico conFOrRMADO $ 349,070,120
ADICIONAL NO REM $ 2220187
TOTAL $ 371.271,97
BASICO S 338.350,59
CAT.D  |ADICIONAL REMUNERATIVO $ 36.746,48
|easico conForRMADO $ 375.097,07
JADICIONAL NO REM S 24.052.03
TOTAL $ 399.149,10
S 36437755
CAT.E  |ADICIONAL REMUNERATIVO $ 36.746.48
CONFORMADO $ 401.124,04
JADICIONAL NO REM $ 25.902.19
AL $ Q27.006.22
S 390.404,52
CAT.F  |ADICIONAL REMUNERATIVO 5 36 746,48
|easico conFormano $  A27.151,00
[ADICIONAL NO REM 5 27.752.34
TOTAL $ 454.903,35
[VATOR TITRO DE LECHE ART. 38 CCT 2/88 = 3230,00 |
5.2.3 Tareas, funciones y categoria de cada empleado
Tabla 45 — Funciones y categorizacion de los empleados
Puesto Categoria Tarea
Duefio de
Gerente general la empresa Toma de decisiones de caracter importante.
Profesional de alimentos matriculado.
Implantar estrategias de produccién de acuerdo con
los objetivos de gerencia.
Gerente de planta Fuera de Planificar los programas de fabricacién.
convenio Implantar y ejecutar las politicas de calidad, medio
ambiente y prevencidn de riesgos laborales.
Asegurar el buen funcionamiento del area de
aprovisionamiento y logistica.
Compra de insumos y repuestos. Tendra a cargo a
todo el personal.
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Profesional de alimentos matriculado.
Tomar decisiones criticas, como la seleccion de
tecnologias y herramientas.
Disefio de soluciones técnicas e identificacion de
riesgos y oportunidades.
Supervisar la investigacion y el desarrollo de nuevas
tecnologias para mejorar la eficiencia y la efectividad
de la empresa.

Director técnico Fuera de
convenio

Graduado en area de alimentos.
Implementacion y gestion de
BPM.Gestion de registros.
Responsable de calidad D Recepcidn, andlisis y destino de
Laboratorista leche.
Control de insumos y materias
primas.
Trazabilidad.
Capacitaciones a empleados.
Analisis de producto
terminado.
Administracion.
E Contabilidad.
Ventas y encargues para la distribucion.

Responsable de
administracion y

ventas
E Supervisor de toda la produccion.
Responsable de Tendra a cargo a los operarios de planta y calderista.
produccion
Todos los operarios deben ser capaces de realizar las
siguientes tareas:
Limpieza de todos los sectores.
Desnatado.
Operario de planta B Homogeneizacon.
Fermentacion.
Envasado.
Loteo.
Calderista C Descarga de leche.

Manejo de la caldera.

5.2.4 Condiciones de trabajo
Pausa en la jornada laboral: Las empresas que dispongan para su personal la

realizacion de horarios corridos, con una duracion minima de 8 (ocho) horas,
estableceran, a media jornada, una pausa paga de 20 (veinte) minutos.

Provisién de ropa de trabajo: Al personal se le proveera gratuitamente un equipo cada

6 (seis) meses, es decir, 2 (dos) por ano, de los siguientes elementos seguln las

respectivas tareas:
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e obreros de produccién: 1 (un) pantaldn, 1 (una) camisa o saco, 1 (un) gorroy
calzado adecuado o botas y 1 (un) delantal, segun la seccidn en que preste
servicios;

e personal que realiza tareas permanentemente en cdmaras frigorificas: 1 (un)
equipo especial para frio, por afio, apto para la temperatura habitual de
trabajo;

e personal administrativo y de ventas: 2 (dos) guardapolvos o sacos por afio.
Todas las prendas sefialadas seran provistas por la empresa sin cargo alguno, con la
obligacion de ser usadas en el lugar de trabajo y mantenidas en buenas condiciones de
higiene. La provision de ropa se efectuard en canje por el equipo anterior con la
periodicidad indicada y de inmediato en caso de excesivo deterioro involuntario o
rotura accidental. Todas las prendas seran de uso individual. Toda la ropa entregada en
uso, deberd ajustarse a las normas vigentes en cuanto a seguridad e higiene en el
trabajo.

Servicio de comedores: La empresa debera proporcionar un lugar que, reuniendo las

debidas condiciones de higiene y comodidad, pueda ser utilizado por el personal para
ingerir alimentos, sin que necesariamente deba ser usado simultdneamente por todos
los trabajadores, pudiendo ocuparse alternadamente conforme a modalidades y
horarios de cada tarea, respetandose las formas de trabajo establecidas. Al ser un
establecimiento libre de gluten, todos los empleados seran capacitados para el
correcto uso del comedor.

Guardarropas o cofres: La empresa deberd habilitar guardarropas o cofres, para ser

utilizados en forma individual por el trabajador. Queda garantizada la privacidad en el
uso de los mismos, y el empleador sélo podra disponer su apertura en presencia del
trabajador o del representante gremial, en caso de negativa de aquél, labrdndose acta

que sera firmada por todos los presentes.?’

37 (Ministerio de Trabajo y Seguridad Social, s.f.)
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6. Estudio econdmico

Para estimar los costos en pesos se utilizara el valor del délar oficial al 30/11/2023,

siendo este de $375,50.

6.1 Desembolso inicial

6.1.1 Terreno
El costo del terreno en la zona seleccionada es de US$40.000,00.

6.1.2 Infraestructura
Para determinar el precio de la infraestructura, se utilizé una tabla correspondiente al

colegio de arquitectos de la Provincia de Buenos Aires que determina el precio por m?
de construccién incluyendo: trabajos preliminares de limpieza de terreno, nivelacién,
excavacion para cimientos, estructura de hormigdn, mano de obra, materiales e
instalaciones. Este es igual a USD 473,50/m2. Para esta fabrica se necesitaran 300 m?,

por lo tanto, el precio total serd de US$142.050,00.

6.1.3 Maquinarias y equipos auxiliares
Tabla 46 — Costos de maquinarias y equipos

Equipo Cantid Precio Total (USD) Vida
ad (UsSD) util
Silo de 1 1.810,00 1.810,00 10
almacenamiento
Tanque 1 8.800,00 8.800,00 5
refrigerado
Desnatadora 1 22.800,00 22.800,00 5
Homogeneizador 1 2.000,00 2.000,00 5
Pasteurizador 1 28.000,00 28.000,00 10
Envasadora 1 3.560,70 3.560,70 10
Bomba 2 1.700,00 3.400,00 5
Camara frigorifica 47,04 183,80 8.645,95 10
(m2)
Equipo de 1 10.450,70 10.450,70 10
frio/refrigeracion
Racks 32 286,28 9.160,96 10
Caldera 1 25.000,00 25.000,00 10
Analizador de 1 1.399,00 1.399,00 10
leche
Balanza analitica 1 208,73 208,73 10
Balanza industrial 1 146,35 146,35 10
Medidor de pH 1 198,00 198,00 10

81



TRABAJO FINAL - PLANTA ELABORADORA DE YOGUR BEBIBLE

Claribel Zlatar

Termometro 1 7,18 7,18 5
Erlenmeyer 3 4,74 14,22 10
Vaso precipitado 2 3,77 7,54 10
Bureta 2 35,78 71,56 10
Soporte 1 31,00 31,00 10
Pipetas 10 ml 2 2,90 5,80 10
Pipetas 1 ml 2 1,24 2,48 10
Probetas 2 40,66 81,32 10
Recipientes 3 1,61 4,83 10
Baldes para crema 10 51,00 51,00 10
Tanque para Fuel 1 32,80 32,80 10
oil
Escalera 1 98,45 98,45 10
Cajones para
despacho de 375 5,46 2.047,50 10
producto
terminado
Total en ddlares 128.036,07
Total en pesos 48.077.545,00

Los equipos que poseen una vida Util menor a la duracion del proyecto, volveran a

comprarse.

6.1.4 Amoblamiento
Tabla 47— Costos de amoblamiento

Articulo Cantid Precio Total Vida

ad (UsD) (UsD) Util
Escritorio 1 53,00 53,00 5
Silla 1 23,20 23,20 5
Computadora 5 265,80 1.329,00 5
Impresora 1 64,90 64,90 5
Aire acondicionado 2 335,70 671,40 5
Estanteria 1 42,80 42,80 5
Inodoro 3 108,30 324,90 5
Duchas 2 39,60 79,20 5
Mingitorio 1 42,00 42,00 5
Lavamanos comun 2 55,30 110,60 5
Lavamanos industrial 1 251,80 251,80 5
Casilleros x 6 2 201,40 402,80 5
Dispenser de jabon 3 8,40 25,20 5
Dispenser de papel 3 8,40 25,20 5
Mesa con sillas 1 54,60 54,60 5
Pava eléctrica 1 15,40 15,40 5
Heladera 1 377,70 377,70 5
Bacha de cocina 1 58,80 58,80 5
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Termotanque 1 117,50 117,50 5
eléctrico
Microondas 1 100,40 100,40 5
Total en ddlares 4.170,40
Total en pesos 1.565.985,20

6.2 Costos fijos
Son los que su valor permanece constante, independiente del nivel de actividad de Ia

empresa.

6.2.1 Costo impuesto municipal
El costo del impuesto municipal es de $20.000,00/mes.

6.2.2 Costo fijo de servicio de electricidad
Debido a la cantidad de KW consumidos al mes, la fabrica estard en la categoria “T3MT

— Media tensidon” de EDEN.

Segun la tabla establecida por la empresa el cargo fijo sera de $1.796,58/mes.

6.2.3 Comunicacion
La empresa contard con conexion a WiFi de 50 Megabytes de velocidad brindada por

Cooperativa Eléctrica de Morse, con un costo de $6.010,00/mes. Personal sera la

compafiia de telefonia celular por $8.000,00/mes.

6.2.4 Jardineria
Una empresa tercerizada de Morse sera la encargada de cortar el pasto en el predio

una vez por semana, por un costo de $40.000,00/mes.

6.2.5 Manejo Integral de plagas
Control Integral de Plagas sera la empresa encargada del control de plagas por

$40.000,00/mes. Se realizardn controles mensuales.

6.2.6 Seguridad e higiene en el trabajo
Licenciado responsable de cumplimentar y capacitar las normativas vigentes, cobrara

$40.000,00/mes. Hara una visita por mes de 6 horas, la misma contemplara recorridas,

capacitaciones y controles pertinentes. Se actualizardn documentos y registros de
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forma online.

6.2.7 Seguridad antiincendios
La planta contara con cuatro extintores ABC de 5 kg, los cuales se deberdn recargar

una vez al afio, a un costo de $4.500,00 cada uno. El costo de cada extintor es de

$95.000,00.

6.2.8 Productos y andlisis de vapores de la caldera
M&S INGENIERIA sera el proveedor de los productos y servicios de analisis de vapores.

Tendra un costo de $18.000,00 mensuales.

6.2.9 Analisis en laboratorios externos
Mensualmente se realizardn andlisis microbioldgicos y semestralmente fisicoquimicos

de agua en Quimica Lab. Los primeros tienen un costo de $12.000,00 y los segundos de

$15.000,00. La comisidn de trasladar las muestras hasta el laboratorio es de $2.000,00.

6.2.10 Salarios
En los salarios que se indican a continuacion se contempla: jubilacion (16%), PAMI

(2%), Obra Social (6 %), Fondo Nacional de Empleo (1,50%), Seguro de Vida Obligatorio
(0,03%) y ART (2,50%). Ademas, el convenio determina que, dentro de los 10 aios de
antigliedad, el trabajador tendrd un 1% de aumento por afio trabajado. La misma se
encontrard estimada en costo final de cada periodo. Para el calculo del gasto total

anual en salarios, se contemplaron los 12 meses de trabajo y aguinaldo.

Tabla 48 — Costos de salarios

Salario con Cantid
Tarea cargas ad de Costo anual
sociales ($) emple (S)
ados
Calderista 371.271,00 1 4.826.523,00
Responsable de
Produccién 768.180,00 1 9.986.340,00
Operario de 343.394,00 5 22.320.610,00
planta
Responsable
decalidad 399.149,00 1 5.188.937,00
Laboratorista
Gerente de
planta 1.000.000,00 1 13.000.000,00
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Responsable

de 768.180,00 1 9.986.340,00

administracion
y ventas

65.308.750,00

Total

Los costos de contratacidn fuera de las cargas sociales corresponden a un 24% de
impuesto por cada dependiente a cargo, lo que corresponde a $15.674.100,00.

6.2.11 Publicidad

Tabla 49 — Costos mensuales de publicidad

Tv $340.000,00/mes
Radio $35.000,00/mes
Redes $50.000,00/mes

sociales

6.2.12 Costo fijo total (CFT)
Tabla 50 — Costo fijo total anual

Servicio Costo anual
Impuesto municipal $240.000,00
Costo fijo del servicio de electricidad $21.558,96
Comunicacion $168.120,00
Jardineria $480.000,00
MIP $480.000,00
Seguridad e higiene en el trabajo $480.000,00
Seguridad antiincendios $398.000,00
Productos y andlisis de vapores de $216.000,00
caldera
Andlisis en laboratorios externos $202.000,00
Salarios $80.982.850,00
Publicidad $5.100.000,00
Costo fijo total anual $88.768.529,00

Por lo tanto, el CFT anual serad de $88.768.529,00 lo que equivale a US$236.400,88
segun la cotizacion oficial del 29/11/2023. EI 91% de los costos, son generados por los

salarios de los empleados.

6.3 Costos variables
Son los que varian en forma directamente proporcional al cambio del volumen de
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produccion.

6.3.1 Materia prima y envases
Tabla 51 — Costos de materia prima

Materia prima Precio Costo anual
(USD)

Leche (L) 0,35 335.222,20
Conservantes 2,51 86,55
Cultivo lacteo 8,56 2.951,49

(sobres)

Colorantes (Kg) 2,51 86,55
Saborizantes (Kg) 2,51 86,55
Estabilizantes (Kg) 1,75 301,70

Azucar 0,30 310,32

Sachets 0,20 191.555,56

Total en ddlares 530.600,92

Total en pesos 199.240.645,50

Este costo serd para los 3 primeros afios, para los 3 afios siguientes habra un

incremento del 16% y para los ultimos 4 afios de un 14% adicional.

6.3.2 Transporte de leche
El flete de recoleccidn de leche tendra un costo de un 3,0% del precio de la leche pagada al

productor.3®

Tabla 52 — Costos del transporte de leche

Costo de leche Costo del transporte
(Us$) ($)
335.222,2 3.776.278,08

Este precio sera para los 3 primeros afios, para los 3 afios siguientes habra un

incremento del 16% y para los ultimos 4 afios de un 14% adicional.

6.3.3 Indumentaria para el personal
Tabla 53 — Costos de indumentaria para el personal

Cantidad Costos
Precio
(Us$)
Vestimenta 19,00 72 1.368,00
Protectores
auditivos 5,00 432 2.160,00
Guantes 2,00 216 432,00

38 (OCLA, 2020)
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El costo total de indumentaria para el personal para los primeros 3 afios sera de

$1.595.124,00, luego se necesitara un 12% mds para los proximos 3 afios y finalmente

un 12% adicional para los ultimos 4 afos.

6.3.4 Electricidad

El cargo variable de la energia eléctrica estard dado por el consumo que registre la empresa. Al

consumo se le adicionara un 34 % extra derivado de impuestos municipales, provinciales e IVA.

El costo serd de 8.461,00 $/Kw. Durante los primeros 3 afios el consumo de electricidad ser3

de 76.452 Kw, los préximos 3 afios de 86.000 Kw y los ultimos 4 de 96.000 Kw.

Tabla 54 — Costo variable de electricidad?®

Consumo Costo
anual variable
(Kw) anual ($)
76.452 646.860,40
6.3.5 Limpieza e higiene
Tabla 55 - Costos de insumos de limpieza e higiene
Insumos de Costo Cantidad Costo
limpieza/ Presentacion | unitario (USS)
higiene (Uss)
Acido L
fosférico Bidon de 35Kg 60,00 200 12.000,00
85%
Agua Bidén de 22 Kg 21,00 144 3.024,00
oxigenada
Aq3 espuma L,
alcalina Bidon de 22 Kg 41,50 144 5.976,00
clorada
Cofias
100 por bolsa 5,60 18 100,80
descartables
Plisadas
Detergente L
Amoniacal Bidén de 25 Kg 26,60 144 3.830,40
Hidrosod 27 Bidén de 24 Kg 12,80 288 3.686,40
Hipoclorito Bidén de 30 Kg 12,80 144 1.843,20
39 (EDEN, s.f.)
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100
Kit
betalactamic 100 unidades
o
Tetraciclina
Test de cloro 100
en determinaciones
Agua
200
Test de determinaciones
fosfatasa
Tubo 1 unidad
reductasa
Alcohol 11
Alcohol en 51
gel
Flash blanco
Antibacterial 51
Klin Up
Bactericida 51
Toallas de .
papel 1 Un|dad
Intercaladas
Costo total
en ddlares
Costo total
en pesos

6.3.6 Mantenimiento
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3.555,00
237,00 15
108,90 2 217,80
66,80 22 1469,60
1,45 30 43,50
1,95 300 585,00
9,80 33 323,40
5.80 18 104,40
5,50 18 99,00
1,00 720 720,00

37.578,50

14.110.726,75

El costo de mantenimiento se determind tomando un porcentaje del 1% del costo total de

inversion en maquinaria para los primeros 3 afios, luego del 1,5% los siguientes 3 afios y por

ultimo de 1,75% los ultimos 4 afios. Este porcentaje incluird mano de obra y repuestos. El costo

anual de mantenimiento para el primer periodo serd de $480.775,45.

6.3.7 Costo variable total

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

Tabla 56 — Costo variable total anual

Tipo de costo

Costo variable anual del
primer periodo (S)

Materias primas y envases
Transporte de leche
Insumos de limpieza e
higiene
Electricidad
Elementos para el personal
Mantenimiento
Total

88

199.240.645,50
3.776.278,08
14.110.726,75

646.860,40

1.595.1240

480.775,45
219.850.410,20
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Por lo tanto, el CVT anual sera de $219.850.410,20 lo que equivale a US5585.487,11
segun la cotizacion oficial del 30/11/2023. El gasto mayoritario sera debido a los costos

de las materias primas y envases.

6.4 Costos unitarios
El costo variable unitario es el que se asigna en forma directa a cada unidad de

producto. Es la suma del costo de cada unidad de cada materia prima o material
utilizados para fabricar una unidad de producto terminado (Kg), asi como la unidad de
mano de obra directa, la unidad de envases y embalajes, etc.

El costo fijo unitario es el costo fijo total dividido por la cantidad de productos
fabricados en un periodo determinado.

El costo total unitario, es la suma del CVU y CFU.

Costo fijo unitario (CFu): $88.768.529,00/860.000 = $103,22

Costo variable unitario (CVu): $219.850.410,20 /860.000 = $255,64

Costo total (CT): Costo fijo total + Costo variable total

CT = $88.768.529,00 + $219.850.410,20 = $308.618.939,20
Costo total unitario (CTu): $308.618.939,20/860.000 = $358,86

6.5 Precio de venta
Se plantea una ganancia del 60% sobre el CTu para cada sachet.

Precio de venta unitario (PVu): $574,18

Ademas, cada kg de subproducto de crema de leche obtenido se venderd a un valor de

$300,00.

6.5.1 Precio de venta del mercado
Se consultaron diferentes lugares, paginas de internet y supermercados para sacar un

promedio del precio de venta de diferentes marcas de yogur bebible.

Tabla 57 — Precio de venta de yogur en el mercado

Producto Precio de
venta ($)
La Serenisima 964,00
Sancor 830,00
Milkaut 777,00
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La Suipachense 525,00
Tregar 459,00
llolay 731,00

A partir de esto, se llegd a la conclusion de que el precio de venta propuesto para el

proyecto estd dentro de los que encontramos en el mercado.

6.6 Depreciaciones
Tabla 58 — Depreciaciones

Depreciacion Costo total Gasto anual
Maquinaria y 10 34.863.700,00 3.486.370,00
equipos nuevos
Maquinaria usada 5 13.893.500,00 2.778.700,00
Amoblamiento y 5 1.166.753,60 233.350,72
Otros
Infraestructura 30 53.339.775,00 1.777.992,50
Total - 103.263.729,00 8.276.413,22

Depreciaciones (D) = $8.276.413,22.

6.7 Estudio de viabilidad econdmica
Para la evaluacion de la viabilidad econdmica se tuvieron en cuenta dos criterios:

e Primer criterio: el precio de venta unitario debe ser mayor al costo variable

unitario o lo que es lo mismo, la contribucién marginal unitaria debe ser
positiva.

Ecuacion 3 — Primer criterio de viabilidad economica

PVU > CVU

Ecuacion 4 — Contribucion marginal
CM=PVU-CVU>0
CM =$318,54

Por lo tanto, el primer criterio se cumple.

Ecuacion 5 — Utilidad

U=CM-CFu
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U =$215,32

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

umbral de rentabilidad (UR). El PE es la condicion en la que los ingresos por

ventas equivalen a los costos totales que genera el proyecto.

Ecuacion 6 — Punto de equilibrio
PVU*Q = CFT + CVU*Q

O lo que es lo mismo:

Q = CFT/CM

Q = 88.768.529,00/318,54
Q=278.673,09 L

Q=32,33%

El punto de equilibrio sera de 278.673,09 litros de yogur.

El UR es la condicién en la que los ingresos por ventas equivalen a los costos totales

gue genera el proyecto, si se consideran las amortizaciones.

Ecuacion 7 — Umbral de rentabilidad

PVu*Q = CFT + D + CVu*Q
574,18*Q = 88.768.529,00 + 8.276.413,22 + 255,64*Q
Q=304.655,43L
Q=35,34%
El umbral de rentabilidad sera de 304.655,43 litros de yogur.

Se cumple con el segundo criterio, ya que tanto el punto de equilibrio como el umbral
de rentabilidad estan en el rango correspondiente.

Por lo tanto, de esta manera se determina que: EL PROYECTO ES ECONOMICAMENTE
VIABLE.
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7. Estudio financiero

La viabilidad financiera se determina mediante el calculo de:

e El Valor Actual Neto (VAN).

e LaTasa 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:

e VAN20.

e 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. El flujo de fondos es la acumulacién neta de activos liquidos en un periodo
determinado. Por lo tanto, constituye un indicador importante de la liquidez de una
empresa. El estudio del flujo de fondos se utilizara para determinar la viabilidad del
proyecto, mediante la determinacidon de los valores del VAN y TIR.

Elementos basicos:

e Los egresos iniciales de fondos.

e Losingresosy egresos de operacion.

e El momento de ocurrencia de los ingresos y egresos.
e El valor de desecho o salvamento del proyecto.

Secuencia de andlisis de fondos:

llustracion 18 — Secuencia de andlisis de fondos

Ingresos y egresos sujetos a impuestos

Gastos no desembolsables

Calculo de impuestos

Ajuste peor gastos no desembaolsables

Ingresos y egresos no sujetos a impuestos

FLUIO DE FODOS
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Tabla 59 — Flujo de fondos

Produccién de

s 862.000,00 862.000,00 863.000,00 1.008.000,00 1.008.000,00 | 1.009.000,00 | 1.154.000,00 | 1.154.000,00 | 1.155.000,00 | 1.155.100,00
Crema (Kg) 43.100,00 43.100,00 43.150,00 50.400,00 50.400,00 50.450,00 57.700,00 57.700,00 57.750,00 57.755,00
(+) Ingresos

Sujetos a $562.868.760 | $562.868.760 | $ 563.521.740 | $658.203.840 | $658.203.840 |$ 658.856.820 | $ 753.538.920 | $ 753.538.920 | $ 754.191.900 | $ 754.257.198
Impuestos

Costos Variables

Materias Primas y

$199.240.645

$199.240.645

$199.240.645

$212.813.540

$212.813.540

$212.813.540

$233.011.487

$233.011.487

$233.011.487 | $233.011.487
Envases
Energia Eléctrica S 646.860 S 646.860 S 646.840 S 727.646 S 727.646 S 731.877 S 812.256 S 812.256 S 816.487 S 816.487
Elementos $1.595.124 $1.595.124 $1.595.124 $1.850.343 $ 1.850.343 $ 1.850.343 $2.109.391 $2.109.391 $2.109.391 $2.109.391
Insumos $14.119.726 | $14.119.726 | $14.119.726 $ 15.814.093 $ 15.814.093 15$814 093 $17.711.784 | $17.711.784 | $17.711.784 | $17.711.784
Transporte de
leche $3.776.278 $3.776.278 $3.776.278 S 4.380.482 S 4.380.482 $4.380.482 | $4.993.750 S 4.993.750 $4.993.750 S 4.993.750
Mantenimiento S 480.775 S 480.775 S 480.775 $721.163 $721.163 $721.163 S 841.357 S 841.357 $ 841.357 $ 841.357
Costos Fijos
Impuesto
e S 240.000 S 240.000 S 240.000 S 240.000 S 240.000 S 240.000 S 240.000 S 240.000 S 240.000 S 240.000
Costo fijo del
servicio de $21.559 $21.559 $21.559 $21.559 $21.559 $21.559 $21.559 $21.559 $21.559 $21.559
electricidad
Comunicacion $168.120 $168.120 $168.120 $168.120 $168.120 $168.120 $168.120 $168.120 $168.120 $168.120
Jardineria S 480.000 S 480.000 S 480.000 S 480.000 S 480.000 S 480.000 S 480.000 S 480.000 S 480.000 S 480.000
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MIP $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000
;eglg:r:;d:: ee| $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000
trabajo $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000 $ 480.000
Seguridad $398.000 $18.000 $ 18.000 $18.000 $18.000 $18.000 $ 18.000 $ 18.000 $ 18.000 $ 18.000
antiincendios
Productos y
analisis de
) $216.000 $216.000 $216.000 $216.000 $216.000 $216.000 $216.000 $216.000 $216.000 $216.000
vapores de
caldera
Andlisis en
laboratorios $202.000 $202.000 $202.000 $202.000 $202.000 $202.000 $202.000 $202.000 $202.000 $202.000
externos
Salarios $80.982.850 | $80.982.850 | $80.982.850 | $80.982.850 | $80.982.850 | $80.982.850 | $80.982.850 | $80.982.850 | $80.982.850 | $80.982.850
Publicidad $5.100.000 | $5.100.000 | $5.100.000 | $5.100.000 | $5.100.000 | $5.100.000 | $5.100.000 | $5.100.000 | $5.100.000 | $5.100.000
(-) Total Egresos
Sujetos a $308.627.938 | $308.247.938 | $308.247.917 | $324.695.796 | $324.695.796 |$324.700.026 | $ 347.868.554 | $ 347.868.554 | $ 347.872.785 | $ 347.872.785
Impuestos
(-) Gastos No
$8.276.413 | $8276.413 | $8276.413 | $8276.413 | $8276.413 | $8.276.413 | $8276.413 | $8276.413 | $8276.413 | $8.276.413
Desembolsables
(=) Flujo de s s s s s
Fondos Antes
3245.964.409 | $246.344.409 | $246.997.410 | $325.231.631 | $325.231.631 | 5,0 004 391 | 397.393.953 | 397.393.953 | 398.042.702 | 398.108.000
de Impuestos
(o halSUCREeE $86.087.543 | $86.220.543 | $86.449.094 | $113.831.071 | $113.831.071 |$ 114.058.133 | $ 139.087.883 | $ 139.087.883 | $ 139.314.946 | $ 139.337.800

(Ganancias
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(=) Flujo de
Fondos
Después de
Impuestos

$ 159.876.866

$160.123.866

$160.548.317

$211.400.560

$211.400.560

$
211.822.247

$
258.306.069

$
258.306.069

$
258.727.756

$
258.770.200

(+) Ajustes por
Gastos No

Desembolsables

-$8.276.413

-$8.276.413

-$8.276.413

-$8.276.413

-$8.276.413

-$8.276.413

-$8.276.413

-$8.276.413

-$8.276.413

-$8.276.413

Terreno e

Infraestructura

$ 68.359.775

Equipos

$6.265.070

$2.778.700

Amoblamiento

$233.350

(-) Total
Egresos No

Sujetos a
Impuestos

$74.858.195

(=) FLUJO NETO
DE

EFECTIVO

-$ 74.858.195

$151.600.453

$151.847.453

$152.271.904

$203.124.147

$203.124.147

S
200.767.134

S
250.029.656

S
250.029.656

S
250.451.343

s
250.493.787
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7.2 Estudio de 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.

Ecuacion 8 — Valor Actual Neto

" BNj
VAN = —Io + X 1T
=1

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.
lo = 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).

e 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

$42.454.393,00; por lo tanto, el proyecto seria rentable.

7.2.2 Tasa de corte (TR)
La Tasa de Corte (TR) es una medida que cada empresa o inversor establece como tope

para evaluar sus inversiones. Se compone de tres elementos:
e LaTasa de Negocio de Minimo Riesgo (TNMR): se establece tomando como
referencia el valor establecido por la tasa LIBOR (London Interbank Offered

Rate), que, en nuestro pais, la establece el Banco Central de la Republica
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Argentina.

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

e LaTasa de Riesgo (T.Riesgo): se compone por varias variables. En el caso mas
general, las variables son:

o Elindice Riesgo-Pais.

o LaTasa de Plazo Fijo Anual del Banco Nacidn.

Ecuacion 9 — Tasa de corte

TR=TNMR + Tl + T. Riesgo

TR en argentina noviembre 2020 = 133%.40

7.2.3 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.

Ecuacion 10 - Tasa Interna de Retorno

-0 £ (1+TIR)!
i=

Es simplificacidn 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,
solo indica si un proyecto es mejor que una rentabilidad alternativa.

EI TIR se calculd en el software Excel arrojando un resultado de 205%, al ser mayor que

la TR, indica que el proyecto seria financieramente viable.

40 (Banco Nacidn, noviembre 2023)
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7.3 Analisis de sensibilidad
Se realizé un andlisis de sensibilidad frente a la variacion de dos parametros
relevantes, el precio de venta ponderado y el costo de la materia prima mayoritaria

(leche).

Tabla 60 - Andlisis de sensibilidad sobre el precio de venta ponderado

Precio de venta (%) Actual -1% -2% -3% -4%
Precio de venta ($) 637,98 631,60 625,22 618,84 612,46
VAN (S) 42.454.393,00 34.360.569,00 | 32.353.719,00 | 30.346.868,00 = 28.340.017,00
-5% -6% -7% -8% -9% -10% -11%
606,08 599,70 593,32 586,94 580,56 574,18 567,80
26.333.166,00 24.326.315,00 22.319.464,00 20.312.613,00 18.305.763,00 16.298.912 14.292.061,00
-12% -13% -14% -15% -16% -17%
561,42 555,04 548,67 542,28 535,90 529,52
12.285.210,00 10.278.359,00 8.274.654,00 6.254.657,00 4.257.807,00 2.250.956,00
-18% -19%
523,14 516,76
244.105,00 -1.762.746,00

Tabla 61 - Andlisis de sensibilidad sobre el precio de la leche

Leche (%) Actual +1% +10% +20% +30%
Leche ($) 131,42 132,74 144,56 157,70 170,85
VAN ($) 42.454.393,00 41.833.160,00 36.249.149,00 30.041.543,00 23.829.212,00
+40% +50% +60% +68% +69%
183,99 197,13 210,27 220,78 222,09
17.621.606,00 11.414.000,00 | 5.206.394,00 241.254,00 377.617,00

Para que el proyecto siga siendo viable, el precio de venta se puede bajar hasta un 18%
y la leche se les puede pagar como “premio por calidad” a los productores, hasta un

68% mas.

7.4 Conclusidn del estudio financiero
Se pudo concluir que el proyecto seria econdmicamente viable y financieramente

rentable. Con respecto a la sensibilidad, la rentabilidad sera sensible tanto para la
reduccion del precio de venta de los productos, como en el aumento del precio de la
materia prima. Generalmente los precios no son rebajados, por lo que no seria un

inconveniente para el presente proyecto.
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