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Unidad 1: “IDEA PROYECTO”

1.1 Definir los pasos que siguieron para definir el Proyecto.

En un comienzo se estableció el equipo de trabajo en un consenso de objetivos personales
y grupales. Luego, en una primera reunión se propuso realizar una lluvia de ideas con el
propósito de encontrar potenciales proyectos que permitieran cubrir una necesidad
insatisfecha en el mercado, preferencialmente en la provincia de San Juan y que
despertaron el interés del grupo. Algunos de los proyectos que se propusieron e
investigaron fueron: producción de granola saludable, producción de yogurt griego,
producción de fideos sin TACC, producción de aceitunas sin carozo, producción de salsa de
tomate lista para el consumo.

La definición del proyecto se realizó teniendo en cuenta la rentabilidad que cada proyecto
podría tener,sin perder de foco la sustentabilidad, un criterio que para los miembros del
grupo es de suma importancia, y que cada año se puede ir observando cómo la sociedad
exige que los productos/servicios que consume sean amigables con el medio ambiente, la
información con la que se cuenta de cada uno, la posibilidad de llevar a cabo una
integración vertical que como grupo de tres personas debía hacerse al proceso, las
posibilidades de apalancamiento que podríamos tener y la competencia que existe en cada
uno de los mercados a los que ellos apuntarán.

El tomate es uno de los principales cultivos dados en la Provincia de San Juan y el beneficio
que genera tener dicha materia prima cercana a la fábrica fue uno de los atractivos
principales a la hora de elegir este proyecto. Otro factor que nos resultó importante a la
hora de definir nuestro proyecto fue que, en la actualidad, es cada vez más frecuente la
tendencia de que las familias están conformadas en ámbitos donde la mayoría de los
miembros trabajan o realizan actividades, por lo cual estos buscan practicidad y simpleza en
sus comidas diarias sin perder la calidad del producto que están consumiendo, es por ello
que resulta atractiva la propuesta de una salsa lista para el consumo.
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Unidad 2: “INTRODUCCIÓN AL PROYECTO”

2.1 ¿Cuál es la base del proyecto?

Este proyecto está dedicado a la producción de salsas de tomate saborizadas listas para
usar en distintas preparaciones. Puede ser napolitana, bolognesa, italiana, portuguesa,
pizza, entre otras. Están hechas a base de un puré de tomates y dependiendo el tipo se le
agrega carne, cebolla, pimientos verdes y rojos, algunos condimentos como orégano, sal,
azúcar, pimienta, perejil.

2.2 ¿Qué es el producto y/o servicio que ofrece?

El producto que se ofrece es salsa para pizza a base de tomate.

2.3 Usos del producto y/o servicio.

El producto puede ser utilizado durante el almuerzo o cena y sirve como acompañante de
comidas como pastas, pizzas, carnes rojas, pollo, pescado, huevos, sopas, entre otras
preparaciones.

2.4 Historia del producto y/o servicio.

Hasta el descubrimiento de América, el tomate no existía en Europa. La primera receta de
salsa de tomate se atribuye a los aztecas que preparaban una especie de gazpacho como
acompañamiento de platos principales. También en México, los tomates se freían para
preparar un tipo de salsa similar al “chimichurri” que se utilizaba para desayunos, almuerzos
y cenas.
Los tomates llegaron a Europa en el siglo XVI, tras la primera incursión de los
conquistadores españoles en las tierras del Nuevo Mundo.
La primera receta escrita de pasta con salsa de tomate se remonta a 1839, cuando Ippolito
Cavalcanti escribió la primera versión en uno de sus recetarios. La descrita por Cavalcanti
es una receta extremadamente sencilla, elaborada con tomate, sal, pimienta y aceite. El
tomate y la salsa de tomate partieron desde Nápoles y se difundieron en el resto de Italia,
donde surgieron las típicas pastas italianas con su característica salsa, que a diferencia de
México, la salsa de tomate no se preparaba picante sino dulce, agregando como ingrediente
principal el azúcar. Esta receta se fue expandiendo por el resto de los países, donde los
condimentos y sabor van variando según el país en el que se prepare.

2.5 Generalidades y reglamentación del país destinatario al respecto del mismo.

Según el Código Alimentario Argentino “Art 1279 - (Dec 748, 18.03.77) "Con la
denominación de Salsa, Aderezo o Aliño, se entienden los productos elaborados que se
utilizan para modificar el sabor y/o aroma de ciertos alimentos o preparaciones alimenticias.”
Deberá cumplimentar las siguientes condiciones:
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1. Cada uno de los componentes y aditivos deberá responder a las características de
identidad y pureza que le son propias.

2. No presentan signos de alteración producidos por agentes químicos o biológicos.

3. Estarán envasados en recipientes bromatológicamente aptos.

4. Las salsas, aderezos o aliños no definidos taxativamente en el presente Código deberán
consignar en el rótulo con caracteres y en lugar bien visible: componentes; conservantes;
colorantes; exaltadores del sabor y/o aroma (si correspondiere); peso neto y año de
elaboración.

Art 1290 - Se entiende por Tucos, las salsas destinadas a condimentar pastas, elaboradas
con distintos vegetales (tomate, zanahoria, cebolla, perejil, laurel, ajo, ají molido, pimiento,
etc), con o sin carne y aditivos autorizados; envasados en recipientes aptos y
posteriormente cerrados herméticamente y esterilizados en forma industrial.
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Unidad 3: “RESUMEN EJECUTIVO DEL PROYECTO”

El ciclo de vida propuesto para el proyecto de inversión que se está redactando será de 10
años, por lo tanto estará comprendido entre el 2025 y 2034. Cabe destacar que el año 2024
será de suma importancia ya que será el momento donde se realizará la inversión inicial.
Luego del análisis económico se obtuvieron los siguientes resultados:

3.1 Inversión:

La inversión consiste en asignar recursos financieros a una actividad, negocio o proyecto,
en este caso, con el fin de obtener rendimientos futuros. Existen diversas opciones para
invertir, como acciones, bonos, fondos de inversión, propiedades inmobiliarias, entre otros.
Cada tipo de inversión presenta distintos niveles de riesgo y potencial de retorno, lo que
implica que la posibilidad de ganancia puede variar según la opción elegida.

Es fundamental tener en cuenta que todas las inversiones implican riesgos, y siempre existe
la posibilidad de que los recursos invertidos no generen los beneficios esperados o incluso
se pierdan. Por ello, es esencial evaluar detenidamente cada inversión antes de decidir,
considerando factores como el rendimiento anticipado, el riesgo, la liquidez y el horizonte de
inversión.

En este caso, el monto inicial de la inversión es de 365.000 USD, que es el capital
necesario para que la organización cuente con los recursos requeridos para iniciar la
producción.

3.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

La tasa Interna de Retorno (TIR) es un indicador financiero que permite determinar la tasa
de interés o rentabilidad de una inversión, en otras palabras, es la tasa de interés que se
obtiene sobre la inversión no recuperada, de manera que al finalizar la vida útil de la
inversión, los planes de cobros obtenidos logren que dicha inversión no recuperada sea
igual a 0.

A su vez, este indicador está muy relacionado con otro concepto muy importante como lo es
el Valor Actual Neto (VAN), ya que la TIR puede ser definida también como aquella tasa de
interés que hace que el VAN sea 0. A la hora de seleccionar un proyecto, se realiza la
siguiente interpretación:

● TIR > 0: El proyecto será aceptado, ya que su rentabilidad es mayor que la
rentabilidad mínima requerida o coste de oportunidad.

● TIR < 0: El proyecto será rechazado. La razón es que el proyecto da una rentabilidad
menor que la rentabilidad mínima requerida.

● TIR = TMAR: En este caso sería indiferente realizar el proyecto, ya que ni ganamos
ni perdemos. Se debe realizar otros análisis como observar si no hay ninguna otra
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alternativa más favorable y ver la posibilidad de mejorar la posición competitiva de la
empresa.

Se calcula como el valor de la tasa de descuento que hace que el VAN sea igual a cero,

para un proyecto de inversión dado.

En el caso del proyecto la TIR es del 16.95%, mayor que la tasa mínima aceptable de

rendimiento tomada, por lo cual resulta un proyecto de inversión atractivo.

3.3 Valor Actual Neto (VAN)

El Valor Actual Neto (VAN) es un indicador financiero que se utiliza para medir la
rentabilidad de una inversión. Es el valor presente de todos los flujos de caja netos
(ingresos y egresos) que genera una inversión durante su vida útil, descontados a una tasa
de interés específica.
El análisis VAN se utiliza para ayudar a determinar cuánto vale una inversión, proyecto o
cualquier serie de flujos de efectivo. Es una métrica que lo abarca todo, ya que tiene en
cuenta todos los ingresos, gastos y costos de capital asociados con una inversión en su
flujo de caja libre. Esencialmente, el VAN de una inversión es la suma de todos los flujos de
efectivo futuros durante la vida útil de la inversión, descontados al valor presente.

● VAN positivo: un resultado positivo significa que el proyecto o la inversión pueden
ser rentables y vale la pena continuar.

● VAN negativo: un resultado negativo arroja que es poco probable que el proyecto o
la inversión sean rentables y probablemente no se debería continuar.

● VAN cero: un VAN cero quiere decir que el proyecto o la inversión no es ni rentable
ni costoso. Una empresa aún puede considerar inversiones con un VAN cero si el
proyecto tiene beneficios intangibles significativos, como posicionamiento
estratégico, valor de marca o mayor satisfacción del consumidor.

La tasa de descuento empleada para calcular el valor actual neto (VAN) refleja el costo de
oportunidad de la inversión destinada al proyecto, y actúa como un criterio de comparación
para evaluar su viabilidad. En este caso, se ha optado por utilizar la Tasa Mínima Aceptable
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de Retorno (TMAR) como referencia. Con esta TMAR, el VAN obtenido asciende a
161.599,98 USD.

3.4 Tasa Mínima Aceptable de Rendimiento (TMAR)

La TMAR, también conocida como Tasa Mínima Aceptable de Rendimiento o Tasa de
Rendimiento Mínimo Aceptable, es una medida clave utilizada por los inversionistas para
evaluar la viabilidad de una inversión. Se refiere al porcentaje mínimo de retorno que un
inversionista espera obtener de su inversión para considerarla atractiva.

En otras palabras, la TMAR funciona como una especie de referencia que permite al
inversionista comparar el rendimiento potencial de una inversión con el riesgo asociado.

Para determinar la TMAR, se tuvo en cuenta la mejor alternativa existente en el mercado

actualmente, que es la opción de invertir en obligaciones negociables.

Una Obligación Negociable es un instrumento financiero de deuda emitido por una empresa

para captar fondos del mercado. A través del cual las empresas obtienen capital a cambio

de pagar intereses periódicos.

Para nuestro caso, se decidió tomar como TMAR la ON PNXCO 32 de Pan American

Energy (una de las principales compañías energéticas de Argentina). La misma tiene una

tasa de interés del 8,5%

Como se pudo observar anteriormente, es una tasa subjetiva ya que dependerá del criterio

del ejecutor del proyecto e incidirá en el cálculo del VAN y la TIR.

3.5 Periodo de repago

Indicador financiero que se utiliza para medir el tiempo que tarda una inversión en recuperar
el capital inicial invertido. Mientras este PRI sea más corto es mejor para la empresa, ya que
indica que se recuperara el dinero invertido más rápidamente. Su desventaja radica en que
no se toma en cuenta el riesgo de la inversión ni el valor del dinero en el tiempo.
En este caso el período de recupero del proyecto es de 2074 días, es decir, 5 años y 5
meses.
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Unidad 4: “ESTUDIO DEL MERCADO”

Con el estudio de mercado se busca determinar las características, deseadas por los
consumidores, del producto “Salsa lista para el consumo” que se busca introducir en el
mercado.

El estudio de mercado brinda información de suma importancia para este proyecto como la
distribución geográfica y temporal del mercado de demanda, el perfil de los potenciales
consumidores del producto, la política de precios, comercialización y publicidad que mas se
adecúa al mercado, los principales competidores que existen, los atributos interesantes y
requeridos por los consumidores, como también lo que sería bueno incluir en el producto
que se está evaluando y diseñando o las caracteristicas que se le pueden añadir como valor
agregado a este.

La metodología que se eligió para recolectar esta información es una encuesta online
anónima que se difundió principalmente por redes sociales.

4.1 Análisis de la demanda:

4.1.1 Determinación de la participación de mercado de los diferentes competidores.
Estadísticas de oferta, producción e importación.

En primer lugar para comenzar con este análisis que a continuación se desarrollará, se
determina el tamaño necesario de la muestra para la encuesta a realizar, esta evaluación se
debe justificar convenientemente de acuerdo al planteamiento del problema, la población,
los objetivos y el propósito de la investigación que se está realizando.

La fórmula a utilizar es la siguiente:

𝑛 =  𝑘2*𝑝*𝑞*𝑁

(𝑒2*(𝑁−1))*𝑘2*𝑝*𝑞

​ ●N: es el tamaño de la población o universo (número total de posibles encuestados).
En este caso se considera la población de San Juan, que en el último censo de 2022
se considera que es de 822.853 habitantes.

​ ●k: es una constante que depende del nivel de confianza asignado. Se tomará un
nivel de confianza del 95%, el valor de k correspondiente es de 1,96.

​ ●e: es el error muestral deseado. Se tomará 5%
​ ●p: es la proporción de individuos que poseen en la población la característica de

estudio. Este dato es generalmente desconocido y se suele suponer que p=q=0.5
que es la opción más segura.

​ ●q: es la proporción de individuos que no poseen esa característica, es decir, es 1-p.
​ ● n: es el tamaño de la muestra (número de encuestas que se buscan recolectar).
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𝑛 = (1,962 * 0,5 * 0,5 * 822.853) 

(0,052 * (822.853 −1) + 1,962 * 0,5 * 0,5 )
= 790.268,021

2.057,0929 = 384, 167 ≃  385 

Mediante la ecuación se concluye que se necesitan 385 encuestas para tener una muestra
significativa de la población y que el estudio de mercado que se va a realizar brinde la
información necesaria, correctamente.

En la herramienta seleccionada para recolectar información en este trabajo, se logró
obtener 426 respuestas de habitantes de la provincia de San Juan, lo cual se considera
suficiente para poder realizar un análisis adecuado.

En primer lugar, se puede exponer lo encontrado mediante las respuestas en cuanto a la
competencia que existe en el mercado de salsas listas para el consumo. En la siguiente
tabla se muestran las principales marcas y su porcentaje de participación en el mercado
según la encuesta realizada.

Pregunta realizada: ¿Qué marca consumís de este producto?

Se visualiza en primer lugar la marca Arcor con una participación en el mercado local de
55,2%, en segundo lugar la marca La Campagnola con un 51,9% de participación,
siguiendo en tercer lugar Knorr con un 27,5%, en cuarto Marolio con un 18,5%, Molto en
quinto lugar con un 17,6% y en sexto lugar Cica con una participación en el mercado de
5,6%.

Además se puede apreciar que los porcentajes de participación en el mercado sumados,
dan un total de porcentaje mayor que el 100%, pero cabe aclarar que es porque en la
encuesta se encontraba la posibilidad de elegir más de una marca de consumo, por lo que
los encuestados votaron de esta manera. Sin embargo en esta y varias otras preguntas de
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la encuesta, que contienen la posibilidad de votación de varias opciones, se considera útil y
de interés tener en cuenta los porcentajes individuales, que representan el consumo que
puede estar direccionado hacia varios aspectos o lugares, en este caso a una ó más
marcas consumidas por lo que en caso de no disponer de una, los consumidores no dudaría
en elegir la otra u otras.

4.1.2.1 Evaluación y estratificación del consumidor.

A continuación comenzará a analizarse el consumidor, en base a las respuestas de dichas
personas en la encuesta realizada.

En primer lugar se visualiza que un porcentaje del 55,9% de las personas encuestadas
tienen entre 18 y 25 años. Le sigue un porcentaje de 14,6% que tienen entre 46 y 60 años
de edad.
Cuando se hizo un análisis de la relación del consumo de las salsas listas respecto a la
estratificación etaria, se observó que prácticamente todos los estratos tenían un nivel similar
en el consumo de estas salsas (77.9%), resaltando los estratos de entre 26 y 35 años con
un 86.8% de uso mientras que las personas entre 46 y 60 años fueron las que menos
consumían este producto, pero aún con un alto nivel de aceptación del 74.2%.
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Respecto a las ocupaciones de los encuestados, se contempló que la mayoría son
estudiantes, esto tiene un gran sentido debido a que la mayoría de los resultados obtenidos
fueron por parte de personas entre los 18 y 26 años, en el cual el 82% reconoció continuar
con sus estudios.

Al consultar por las ubicaciones de los entrevistados, se obtuvo el dato de que el 32,2% de
los consumidores reside en Capital, seguido por un 27.2% que se encuentra en Rivadavia.
Rawson completó el podio con un 21,8% de encuestados. Por lo tanto se puede observar
que el 81,2% del total de personas residen en estos 3 departamentos (los más populosos
de la provincia) mientras que el 18,8% restante se ubica en los restantes departamentos de
la provincia.
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Finalmente, se preguntó a los encuestados respecto a la conformación de su grupo familiar
y el rango de ingresos en dicho domicilio. Los resultados arrojaron que el 28,6% de los
entrevistados tienen grupos familiares conformados por 4 personas, mientras que el 46,2%
de la población tiene ingresos superiores a los $700000.
Luego, cuando se analizaron estos datos en conjunto se pudo observar que a medida que el
número de integrantes familiares aumenta, este grupo etario genera más ingresos. Esto
resulta lógico ya que a más personas, es posible que más integrantes de la familia cuenten
con trabajos. La excepción se da en el caso de 5 integrantes, donde el 54,5% de este
estrato afirmó que tiene ingresos entre $300000 y $700000
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4.1.2.2 Evaluación del no consumidor.

Como bien se mencionó anteriormente, las encuestas expusieron que el 77,9% de los
encuestados consumen este tipo de productos, lo que nos resulta de gran importancia a la
hora de querer establecer nuestra propia marca. Sin embargo es muy importante que se
realice un análisis de ese 22.1% restante que no lo consume, ya que examinando las
causas que llevan a este no consumo se puede obtener ventajas competitivas que lleven a
captar esa parte del mercado.
En este gráfico se puede observar que la mayoría de los no consumidores se dan por
causas de Sabor (42.2%), precio (23.9%), porque no lo probaron (7.3%) y también salud
(exceso de aditivos, azúcar, sodio) por lo cual si el potencial producto que se quiere llevar a
cabo ataca estos problemas se puede captar a una gran parte del mercado que no consume
las salsas listas.
Por otro lado hay situaciones como Alergias o que no es de su agrado este tipo de
productos en las cuales no se puede hacer nada para que lo consuman.

Pregunta: En caso de responder que no ¿Por qué no consumís el producto?
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4.1.3 Evaluación de preferencias del consumidor: Precio, Calidad, Presentación,
Tamaño, Distribución, etc.

Cuando se analiza más a fondo la información de aquellas personas que afirmaron
consumir salsas listas de tomate se puede llegar a conclusiones muy relevantes para este
proyecto de inversión. Se le preguntó a dichos individuos la frecuencia con la que
consumían este tipo de productos y se pudo observar que 24,9% la consume más de una
vez a la semana, mientras que el 29.1% solo la consume una vez por semana. Por otro
lado, el 28,9% la consume más ocasionalmente, donde habrá semanas que se consumen
más frecuentemente que otras.
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Si bien inicialmente se planteó la posibilidad de que la empresa se dedicara a producir todo
tipo de salsas listas, luego se optó por consultar a los entrevistados que variedad preferían
a fin de descartar aquellas salsas que no eran muy consumidas por la población. Los
resultados arrojaron que una gran mayoría (56.6%) compraba el sabor “pizza” mientras que
Tuco (42,5%) y Bolognesa (34,3%) también destacaron por ser frecuentemente usada para
las comidas diarias de los sanjuaninos.

Pregunta: ¿Qué tipo de salsa consumís?
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Luego se consultó a los encuestados cuánto dinero estaban dispuestos a pagar por el
producto y la encuesta arrojó que sólo el 16,2% está dispuesto a pagar menos de $700,
mientras que la mayoría (56,3%) pagaría entre $700 y $1000. Cuando se comparó esta
información respecto a los ingresos familiares de los entrevistados se concluyó que, si bien
a medida que el sueldo familiar aumenta, estos están más predispuesto a gastar un poco
más de dinero en este tipo de producto, más de la mitad de los entrevistados de cada
estrato socioeconómico prefiere pagar entre $700 y $1000. Por lo que debido a que este
artículo está considerado como un producto “barato” y “fácil de producir en casas” la gente
no está tan dispuesta a gastar grandes cantidades de dinero en él.

Cuando se preguntó por las marcas consumidas a los entrevistados, hubo dos empresas en
particular que destacan. Estas fueron Arcor (55,2%) y La Campagnola (51,9%). Estas
marcas, que además de ser parte del mismo Grupo Arcor, destacan por especializarse en
producción de pastas de tomates y todos sus derivados y por vender a sus clientes con una
buena relación precio-calidad lo que resulta atractivo y es valorado por los consumidores.
Las salsas listas de empresas como Knorr, Molto y Marolio también son consumidas por los
entrevistados pero en menor medida.

Asimismo, con el fin de conocer qué atributos valoran los clientes como para poder
abandonar una marca y consumir otra, se preguntó cuáles son los aspectos que consideran
negativos de dichas marcas que consumen. Los datos arrojaron que los aspectos negativos
más predominantes fueron el exceso de aditivos que contienen estos tipos de productos
(55,6%), que no son saludables (41,5%) y en un poco de menor medida pero igualmente
importante el sabor (17,8%) y el precio (27,7%). Con lo cual se puede llegar a la conclusión
de que para estos entrevistados el contenido de estas salsas es muy importante, ya que no
solo quieren un producto que sea sabroso, sino que también sea saludable.
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Pregunta: ¿Qué aspectos negativos te parece que tienen estas marcas?

La anterior pregunta tiene una fuerte relación con lo que se consultó posteriormente, por lo
que nuevamente se concluye algo similar y es que los encuestados podrían comenzar a
consumir salsas listas o hacerlo más seguido si el producto fuera más saludable y tuviera un
auténtico sabor a tomate.

Pregunta: ¿Qué mejorarías de este producto para comenzar a consumirlo o hacerlo más
seguido?
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Respecto a los atributos que valora el cliente, la entrevista determinó que la calidad del
producto es importantísima (72,1%) y el precio fue elegido por la mitad de los consultados.
Al igual que en otras preguntas, con el 29.3% de los encuestados, el valor nutricional fue
elegido por muchos usuarios.
Cabe recalcar que un tercio de las personas afirmaron que eligen un determinado producto
solo por su marca mientras que la disponibilidad también es algo influyente a la hora de
elegir qué consumir.
Luego otros aspectos fueron valorados pero en menor medida como lo es la presentación
(9,4%) y la publicidad (4,2%).

Pregunta: ¿Cuáles son los atributos que valoran a la hora de comprar este producto?

El envase es indispensable para que el producto llegue en óptimas condiciones al
consumidor final, dado que cumple con las funciones de proteger y conservar la salsa. A su
vez, el mismo es un vendedor silencioso, ya que sirve como medio publicitario. Es por estas
razones que se consultó a los entrevistados por las preferencias que tenían respecto al
packaging. También se preguntó el tamaño del producto por el cual se inclina más la gente
a la hora de comprar. Los resultados demostraron que el 41,5% de los entrevistados
prefieren frascos de vidrio de 500 gr.
Una de las ventajas que podemos observar del envase de vidrio es la capacidad de
reutilización e impacto positivo con el medio ambiente. También es muy útil para la
conservación de las propiedades y características del producto.
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Los consumidores de las salsas listas para consumir mostraron una clara preferencia a
comprar el producto en el supermercado (73,5%) mientras que en segundo lugar deciden
adquirirlo en los almacenes cercanos a su hogar (19,7%). Los otros canales de distribución
son prácticamente despreciables respecto a estos dos.

Finalmente se consultó respecto a qué medio prefiere para conocer el producto, donde una
amplia mayoría (78.9%) votó por Instagram, esto no sorprende ya que es una herramienta
usada tanto por jóvenes como por adultos. Otros medios digitales fueron elegidos como Tik
Tok, Facebook y en menor medida Twitter.
También es interesante observar como medios convencionales tales como la televisión y
carteles en la vía pública siguen permaneciendo como herramientas para llegar al público.

Pregunta: ¿Por qué medio de comunicación te gustaría conocer nuestro producto?
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4.1.4 Políticas de venta de la Competencia.

Las tres principales competidoras son la marca Arcor, La Campagnola y Knorr.

Arcor es un grupo multinacional argentino reconocido que ofrece una amplia variedad de
productos alimenticios entre ellos salsas de tomate listas de varios sabores, las salsas para
pizza se distribuyen en grandes cadenas de supermercado en sachet de 200 gramos y 340
gramos. Cabe destacar que esta empresa se autoabastece del packaging.

La Campagnola es una marca referente en el mundo de los alimentos y reconocida por sus
consumidores por la excelencia en la calidad y su trayectoria, ofrece numerosos productos
entre ellos salsa para pizza en sachet de 340 gramos.

Knorr es una empresa alemana, está dedicada a la fabricación de sopas, caldos, bebidas,
salsas, cremas, arroces, fideos, entre otras. Entre sus productos ofrece salsa lista para
pizza de 200 gramos y 340 gramos en sachet.

Estas tres empresas cuentan con amplios canales de distribución nacionales e
internacionales, como lo son mayoristas y minoristas. Además todas cuentan con sitios web,
donde se puede conocer información e incluso comprar productos.

4.2 Análisis de proveedores:

4.2.1 Evaluación de los proveedores de insumos, materias primas, etc. Precios,
disponibilidad, cantidad, calidad, servicios, etc.
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Materia prima necesaria para la producción de salsa para pizza a base de tomate:
● Tomate
● Azúcar
● Ajo
● Sal
● Orégano
● Pimentón dulce
● Aceite vegetal
● Pimienta
● Cebolla
● Ají molido
● Espesante (goma xántica)
● Acidulante (Ácido cítrico)

Las materias primas que son de suma importancia para la producción de salsa para pizza a
base de tomate son:

TOMATE: Producción propia
San Juan es una zona con un clima donde la producción y cultivo de tomate se ve muy
favorecida, es por eso que se decide realizar la propia producción de tomate que redunda
en beneficio para el proyecto ya que es la materia prima principal del producto.
Además, entendiendo la ventaja competitiva que la misma genera y con el fin de entregar
un producto con la mejor calidad posible, la producción del tomate se hará bajo una
producción propia.

ENVASE: Frasco de vidrio con tapa y etiqueta
Para esto debemos contar con un proveedor de frascos y uno que nos realice el diseño de
la etiqueta que va a acompañar al frasco.

Algunos proveedores de vidrio:
● Fragatap
● Envases Mendoza

Algunos proveedores de etiqueta:
● Todo 3D
● VH etiquetas
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Unidad 5: “POTENCIALIDAD DEL MERCADO”

5.1 Determinación del Mercado Potencial

El mercado potencial es el grupo de personas o empresas que están en condiciones de
adquirir el producto que ofrece nuestra organización. En otras palabras, abarca a todo
individuo que consuma el producto o algún sustituto de éste, y también a aquellas personas
que no lo consumen pero podrían hacerlo en un futuro si el mismo cumple con alguna
característica necesaria para ellos.
Con los datos obtenidos mediante la fuente primaria, es decir, la encuesta realizada a la
gente de la provincia de San Juan, se pudo observar que la mayoría de los encuestados
residen en el denominado Gran San Juan, que abarca los departamentos de Capital,
Rawson, Rivadavia, Chimbas y Santa Lucía. A su vez, este conglomerado reúne a la
mayoría de la población provincial. Otros departamentos, tales como Caucete, Albardón,
Pocito y Sarmiento se encuentran colindantes al gran San Juan y abarcan una gran
cantidad de población por lo que este proyecto se limitará a venderse en dichas ciudades de
la Provincia de San Juan.
El producto que ofrecemos está dirigido a familias promedio sin distinción en cuanto al
poder adquisitivo, ya que según lo que se pudo observar en la encuesta, tanto el grupo
socioeconómico con un ingreso menor a $300000 como aquellos que reciben ingresos
mayores a $700000 prefieren comprar el producto.
De la encuesta se pudo concluir que el precio que el mercado está dispuesto a pagar por el
producto es entre $700 y $1000. Se considera que esto se debe a que por un lado el cliente
descarta productos considerados para él de baja calidad (de un precio menor a $700),
mientras que tampoco están dispuestos a gastar cantidades excesivas de dinero por un
producto que es considerado “barato” y tiene muchos sustitutos.

Una vez definido el segmento poblacional al cual se venderá el producto, utilizamos los
datos de INDEC, respecto a la población de los departamentos elegidos, en un período de
tiempo entre 2010 y 2022 y con ello se realizó una estimación del crecimiento demográfico
mediante el método de los mínimos cuadrados hasta el año en el que se considera que el
proyecto se dará por terminado que es el año 2034.
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Teniendo en cuenta los datos que arrojados por la encuesta realizada, el 77.93% de los
encuestados consumen salsas de tomates listas, aunque para determinar el mercado
potencial también se tuvo en cuenta el porcentaje de personas que no consumen el
producto pero que si lo consumiría bajo ciertas circunstancias como es el caso de disminuir
el sodio o aditivos. En base a esto, se determinó mediante cálculos que el 44,8% de
aquellas personas que votaron en la encuesta que no consumían el producto, podrían ser
potenciales compradores de este. Esto representa el 10,01% de la población total.
Con dicha información se calculó el mercado potencial para la provincia de San Juan,
considerando que en 2034, aproximadamente unas 717.279 personas consumieron salsa
para pizza a base de tomate.
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Año Unidad Población
estimada

2010 1 579001
2022 13 697463
2023 14 707334
2024 15 717206
2025 16 727078
2026 17 736950
2027 18 746821
2028 19 756693
2029 20 766565
2030 21 776437
2031 22 786309
2032 23 796180
2033 24 806052
2034 25 815924
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5.2 Determinación del Mercado Meta.

El mercado meta es aquel segmento que la empresa decide satisfacer con el producto, es
decir, son todas las personas que poseen interés, necesidad, acceso, ingresos y
características que concuerdan con el producto y que por estas razones buscarían
adquirirlo. También es el grupo de personas al que se dirige el programa de marketing de la
empresa, buscando captar este segmento del mercado y así obtener un beneficio o utilidad
económica.

Para identificar al mercado meta se hizo uso tanto de fuentes primarias como secundarias.

La fuente secundaria es una información de segunda mano como libros académicos o
revistas que proporcionan información de apoyo para poder segmentar el mercado
potencial. En este caso se utilizó los datos extraídos de la Secretaría de Agricultura,
ganadería y pesca, el cual nos brindó la demanda de tomate industrial a nivel nacional a lo
largo del período comprendido entre 2009 y 2020.
Además, de acuerdo a estimaciones privadas, el consumo per cápita de productos de
tomate industrializados se estima en 10 Kg por habitante y por año. En el cual el artículo
más importante es el puré de tomate (49 %), seguido por los tomates enteros pelados (35
%), las salsas (13 %) y el concentrado triple (2,7 %).
Con lo expresado anteriormente, fue posible estimar la demanda de Tn de salsas listas
sabor pizza en aquellos departamentos sanjuaninos en los cuales se comercializará el
producto.
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Año Población
estimada

Porcentaje que
consumen

MERCADO
POTENCIAL

% que no
consumen pero
consumirian

Población que no
consume pero
podría consumir

MERCADO
POTENCIAL

TOTAL
2010 579001 77,90% 451042 10,01% 57958 509000

2022 697463 77,90% 543324 10,01% 69816 613140

2023 707334 77,90% 551014 10,01% 70804 621818

2024 717206 77,90% 558704 10,01% 71792 630496

2025 727078 77,90% 566394 10,01% 72780 639174

2026 736950 77,90% 574084 10,01% 73769 647853

2027 746821 77,90% 581774 10,01% 74757 656531

2028 756693 77,90% 589465 10,01% 75745 665210

2029 766565 77,90% 597155 10,01% 76733 673888

2030 776437 77,90% 604845 10,01% 77721 682566

2031 786309 77,90% 612535 10,01% 78709 691244

2032 796180 77,90% 620225 10,01% 79698 699923

2033 806052 77,90% 627915 10,01% 80686 708601

2034 815924 77,90% 635605 10,01% 81674 717279
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A partir de los datos obtenidos de INDEC sobre el crecimiento demográfico argentino se
estimó la población hasta el año de cierre de la empresa en 2034 y luego se hizo una
comparativa con el mercado potencial argentino para conocer la porción que representa
dicho segmento.
Una vez conocida dicha porción, y con los datos obtenidos de la demanda anual de tomate
industrial se obtuvo la demanda anual de tomate industrial en el gran San Juan y allegados.

Finalmente, se obtuvo el total de Tn de salsas listas a partir del dato de que solo el 13% de
la demanda de tomate industrial corresponde a dicho producto.

En la siguiente tabla se observa la demanda potencial de toneladas por año de salsas listas
de pizza en aquellos departamentos:

Año Población
Argentina

Población
Potencial
San Juan

Porcentaje
Poblacional

San Juan frente
a Argentina

Demanda
Anual Tomate
Industrial
Argentina

(miles de Tn)

Demanda Anual
Tomate

Industrial San
Juan (miles de

Tn)

Demanda
de Tn
Salsas
Listas en
San Juan
(13%)

2010 40.296.165 579.336 1,44% 527 7,6 984,29

2022 45.814.905 697.800 1,52% 715 10,9 1414,93

2023 46.274.800 707.672 1,53% 730 11,2 1451,83

2024 46.734.695 717.544 1,54% 746 11,5 1488,86

2025 47.194.590 727.416 1,54% 762 11,7 1526,02

2026 47.654.485 737.288 1,55% 777 12,0 1563,31

2027 48.114.380 747.160 1,55% 793 12,3 1600,72

2028 48.574.275 757.032 1,56% 809 12,6 1638,25

2029 49.034.170 766.904 1,56% 824 12,9 1675,90

2030 49.494.065 776.776 1,57% 840 13,2 1713,66

2031 49.953.960 786.648 1,57% 856 13,5 1751,53

2032 50.413.855 796.520 1,58% 871 13,8 1789,50

2033 50.873.750 806.392 1,59% 887 14,1 1827,58

2034 51.333.645 816.264 1,59% 903 14,4 1865,76

Por otro lado, se tomó como fuente primaria a la encuesta realizada, en el cual una vez que
se realizó un análisis exhaustivo de los atributos más valorados por el cliente, se determinó
el segmento al cual la organización apuntará. El segmento elegido cuenta con las siguientes
características:

● Personas que residen en el Gran San Juan, Albardón, Caucete y Sarmiento.
● Preferencia de precio del producto entre los 0.7USD y 1USD.
● Se prefiere un envase de vidrio de 500 gr.
● Distribución en supermercados y almacenes de barrio
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● Reducido en azúcares y aditivos, para que tenga un valor nutricional óptimo
● Sabor intenso a pizza con productos de calidad.

Teniendo en cuenta que en los primeros años la marca no será muy reconocida, los
atributos valorados por el segmento y que el 31,5% de los consumidores encuestados
valoran las marcas reconocidas, se determinó que el proyecto cubrirá un 10% del mercado
potencial, teniendo en cuenta que dicho porcentaje del mercado meta es aproximado
porque no es posible conocer su valor con exactitud.

A continuación se muestra una tabla con los cálculos de unidades y Tn de salsa lista,
demandadas por año por el mercado potencial y por el mercado meta definido.

Como se dijo recientemente, se consideró solo el 10% del mercado potencial para obtener
el mercado meta. Por lo tanto las tn de salsa de tomate lista a producir por año será de:

𝑇𝑛 𝑑𝑒 𝑠𝑎𝑙𝑠𝑎 𝑙𝑖𝑠𝑡𝑎/𝑎ñ𝑜 =  𝑇𝑛 𝑑𝑒 𝑠𝑎𝑙𝑠𝑎 𝑙𝑖𝑠𝑡𝑎/𝑎ñ𝑜 𝑀𝑒𝑟𝑐𝑎𝑑𝑜 𝑃𝑜𝑡𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎𝑙 *  10%

Además, debido a que el segmento valora los frascos de 500 gr como envase, la cantidad
de unidades de salsa lista a producir por año será de:

𝑈𝑛𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒𝑠 𝑑𝑒 𝑠𝑎𝑙𝑠𝑎 𝑙𝑖𝑠𝑡𝑎/𝑎ñ𝑜 =  (𝑇𝑛 𝑑𝑒 𝑠𝑎𝑙𝑠𝑎 𝑙𝑖𝑠𝑡𝑎/𝑎ñ𝑜 *  1000𝑘𝑔/𝑇𝑛)/ 0, 5 𝑢𝑛𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒𝑠/𝑘𝑔

Los resultados obtenidos de las Tn de salsa lista por año y las unidades de salsa por año a

producir se muestran en la siguiente tabla:

Año
Mercado

Potencial (Tn
Salsa Lista)

Mercado meta Mercado meta Mercado Meta

0,1 Tn salsas listas Unid. Salsa/año

2025 1526,02 10% 152,60 305.204

2026 1563,31 10% 156,33 312.662

2027 1600,72 10% 160,07 320.144

2028 1638,25 10% 163,83 327.650

2029 1675,90 10% 167,59 335.180

2030 1713,66 10% 171,37 342.731

2031 1751,53 10% 175,15 350.305

2032 1789,50 10% 178,95 357.900

2033 1827,58 10% 182,76 365.516

2034 1865,76 10% 186,58 373.152

A continuación, se muestra una comparativa entre la evolución del mercado potencial
durante el horizonte de vida del proyecto y del mercado meta, que se estimó siempre ser el
10% del mercado potencial.
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Unidad 6: Análisis del entorno.

El análisis del entorno busca evaluar el efecto de las variables internas y externas de la
empresa y que generan un impacto directo o indirecto en el éxito de la actividad que se está
llevando a cabo. Tiene como objetivo identificar las amenazas, fortalezas, debilidades y
oportunidades que rodean al proyecto y de esta manera, elaborar un plan de acción que nos
permita cumplir con los objetivos planteados por la empresa.

Si bien este análisis no es estático en el tiempo, llevando a cabo un estudio detallado se
puede lograr una disminución en la incertidumbre del contexto en el que se desarrolla el
proyecto.

6.1 Análisis externo.

Este tipo de análisis se refiere al conjunto de factores que afectan de la misma manera a
todas las empresas de una determinada sociedad o ámbito geográfico.

6.1.1 Factores políticos.

Las cuestiones políticas se refieren al nivel de injerencia que presenta el gobierno de turno
sobre la actividad realizada. Las normativas establecidas por el poder legislativo determinan
el marco jurídico en el cual se desarrolla la organización. Las principales preocupaciones
son los impuestos, los aranceles, las regulaciones, las elecciones y la estabilidad política.

● Restricciones al adquirir máquinas y repuestos en el exterior.

● Regularización de los empleos informales no registrados.

● Requisito de créditos a tasa preferencial por parte del gobierno para realizar

inversiones.

● Regularización en situaciones de despido.

● A través del Ministerio de Producción y otros organismos como CEFIP

(Centro de Financiamiento Productivo) se entregan créditos para incorporación de

riego por goteo y tecnología para maquinarias.

● Aumento de productividad a través de capacitaciones realizadas mediante el

Programa Federal de Acciones Sustentables para Actividades Productivas

impulsado por CFI (consejo federal de Inversiones).

● Reforma Laboral que disminuye costos de la empresa.

● Disminución de aranceles para la compra de agroquímicos y herbicidas.
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6.1.2 Factores económicos.

La situación económica del país influye en la inversión de nuevos proyectos. Existen

muchas dificultades actualmente en el país que afectan la financiación, entre los cuales

tenemos:

● Inflación muy elevada en el primer trimestre anual, pero con tendencia a la

baja en el mediano plazo.

● Dicha inflación disminuye el poder adquisitivo de los consumidores y sus

conductas al realizar compras.

● La incertidumbre y el riesgo país disminuyeron en los últimos meses aunque

siguen siendo elevadas, por lo que existe mayor riesgo de inversión.

● Aumento constante en los costos de materia prima.

● Tasas de interés del 60% anual, generando imposibilidad de solicitar un

préstamo.

● Suba del dólar oficial a $800, que impactan en los costos de la organización y

en los ingresos por exportaciones.

6.1.3 Factores culturales.

Los factores socioculturales son aquellas creencias, valores y costumbres que identifican a

una sociedad. Aspectos como el nivel de educación, distribución por edades o estilos de

vida que maneja la población de una región o país afectan en gran medida la demanda de

productos de una compañía y también la forma en la que esta debe operar.

Un enfoque erróneo puede generar que el producto sea incompatible con la sociedad donde

se desea insertar. Se encuentra:

● Perjuicio de la salsa lista en cuanto a cantidad de aditivos, conservantes y

preferencia por una vida saludable.

● Según la pirámide demográfica San Juan cuenta con una población joven

superior al promedio nacional y una población mayor a los 65 años es del 10,7%.

Esto significa una mayor mano de obra potencial.

● La población mayor a 65 años es más reacia a usar este tipo de productos

que el grupo etario entre los 20 y 40 años.

● Riesgo por preferencia de la elaboración casera antes que industrial.
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6.1.4 Factores tecnológicos.

Los cambios y mejoras tecnológicas, tanto en productos como en procesos, van a definir la

mayor o menor eficiencia de una empresa. Los avances en la maquinaria pueden llevar a

una mejor calidad, lo que mejorará el nivel del producto frente al cliente. Estos aspectos

tecnológicos gozan de una gran relevancia ya que pueden determinar barreras de entrada,

el nivel mínimo de producción eficiente, decisiones estratégicas respecto a outsourcing y

necesidad de innovación continua para no quedar obsoletos frente a la competencia.

Los factores tecnológicos de mayor importancia para nuestro proyecto fueron los siguientes:

● Automatización avanzada de máquinas y equipos.

● Incorporación de tecnología como cosecha mecánica y trasplante mecánico

han provocado que San Juan presente liderazgo en rendimiento por hectárea a nivel

nacional.

● Fuerte respaldo de gobiernos provinciales para la obtención de dichas

maquinarias.

● Toda maquinaria de alto nivel, que aumenta la productividad, debe ser

importada.

● Dificultad para importar tanto repuestos de la maquinaria como máquinas en

general.

6.2 Análisis interno.

Consiste en el estudio o análisis de los diferentes factores, elementos, habilidades y

capacidades que influyen sobre un grupo específico de empresas, que tienen unas

características comunes y que concurren en un mismo sector de actividad. Con este análisis

se busca conocer el grado de poder que presenta la empresa frente a sus competidores, ya

sean actuales o potenciales, proveedores y clientes. También se busca determinar las

fortalezas y debilidades de la organización

6.2.1 Fuerzas de Porter

Este modelo permite a la empresa conocer la competencia que existe en el entorno donde

desea establecerse. Dentro de este, existen cinco fuerzas competitivas: amenaza de

entrada de nuevos competidores, rivalidad competitiva entre los competidores existentes,

poder de negociación de los clientes de la empresa, poder de negociación de los

proveedores de la empresa y productos sustitutos.
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● Amenaza de entrada de nuevos competidores:El ingreso de nuevas empresas al

mercado puede afectar los beneficios de la empresa, ya que estas empujarían a

bajar precios o inflar los costos, posibilitando una situación de inestabilidad en el

sector. Para nuestro caso la barrera de entrada al mercado es baja, debido a que

San Juan y Mendoza son provincias líderes en la producción de tomate, por lo que el

costo de la materia prima de salsa de tomate lista es bajo y genera que puedan

existir nuevos competidores en el entorno en el cual opera el proyecto.

El acceso a tecnología costosa para producir la salsa de tomate de manera eficiente

y con altos niveles de rendimiento genera una barrera a la entrada de nuevos

agentes que causan inestabilidad.

Por otro lado, entre las amenazas tenemos que, al ser un producto básico, las

distintas marcas no presentan una gran diferenciación que haga que los clientes se

decanten por una empresa en específico, por lo que una marca nueva que ingrese al

mercado puede ser fácilmente elegida por los clientes.

También aumentó el riesgo de entrada de nuevos actores en el último año, debido a

políticas gubernamentales a favor de la importación.

● Rivalidad competitiva entre los competidores existentes: Existe gran competencia de

productos similares. Las principales competencias que podemos encontrar son La

Campagnola, Arcor y Knorr, marcas ya posicionadas en el mercado, por lo que la

barrera de entrada es elevada.

Además, el crecimiento lento en el sector industrial origina que la competencia entre

competidores existentes se convierta en un juego por mayor participación en el

mercado para las empresas que buscan expansión. Esto dificulta el posicionamiento

de una organización que recién ingresa al mercado.

● Poder de negociación de los clientes: El mercado es altamente competitivo, existen

muchos vendedores de salsa de tomate lista, por lo que el cliente tendrá el poder de

negociación. El proyecto busca diferenciarse en la cantidad de aditivos y

conservantes que posee el producto haciéndolos mínimos, pero a su vez el precio

de este no debe superar al de la competencia, ya que se correría el riesgo de que el

consumidor elija a esta.

● Poder de negociación de los proveedores: Se puede concluir que el riesgo con los

proveedores es mínimo ya que, mediante una integración hacia atrás, la
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organización se haría cargo de autoabastecerse del tomate, que es la principal

materia prima usada para nuestro producto final.

En este caso, el único proveedor que podría dificultar la producción de las salsas de

tomate es el proveedor de los envases doypack, pero debido a la alta competencia

en ese sector y la posibilidad de encontrar suministro cercanos a la provincia de San

Juan, el riesgo es mínimo.

● Amenaza de productos sustitutos y complementarios: La amenaza frente a

productos sustitutos es elevada debido a que hay varios productos como la salsa de

tomate casera, puré de tomate o el concentrado pueden ser usados para el mismo

fin que las salsas listas. Además, en tiempos de recesión económicas el cliente se

siente atraído a productos sustitutos que sean similares a lo que quieren pero con un

precio menor.

Para esto, la empresa deberá conquistar al consumidor desde un punto de vista

práctico y económico, es decir que le convenga comprar la salsa lista y no recurrir a

otras opciones.

6.2.2 Análisis FODA:

Fortalezas

● Alta calidad en el producto final

● Precio competitivo

● Proceso automatizado y con tecnologías innovadoras.

● Ventaja en costes debido a la integración vertical del tomate.

● Alto rendimiento por hectárea en la plantación de tomate.

● Cumplimiento de las reglas y condiciones de higiene en la fábrica

Oportunidades

● Poca disponibilidad de tiempo para cocinar.

● Posibilidad de créditos para el financiamiento con tasas preferenciales.

● Acceso a un nuevo segmento que exige productos saludables.

● Eliminación de trabas para importación de insumos y materias primas.

● Disminución de costos por implementación de nuevas normativas legales.

● Debido a que cada vez es mayor la cantidad de familias que se decantan por este

tipo de productos, si la organización consigue posicionarse en el mercado
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considerará la posibilidad de aumentar su línea de productos como por ejemplo

agregar la salsa tuco.

Debilidades

● No existen participación ni posicionamiento en el mercado

● Falta de experiencia en la fabricación del producto

● Alta inversión inicial

Amenazas

● Disminución del poder adquisitivo del consumidor.

● Fuerte dependencia de factores climáticos para la obtención de la materia prima.

● Crecimiento estancado del mercado.

● Crecimiento de ventas para productos sustitutos.

● Elevado riesgo país lo que desalienta la inversión.

● Apertura de importaciones para productos de la canasta básica.

Estrategia DA:

Esta estrategia busca minimizar tanto debilidades como amenazas que presente la
compañía.
Debido a que una fuerte sequía o tormenta puede afectar gravemente la producción de
tomate en toda la región, se deberá tener otros proveedores en la provincia de San Juan u
otras provincias que puedan suplir esa falta de materia prima.
Dado que la organización no cuenta con posicionamiento en el mercado y el mismo se
encuentra bastante estancado, la organización deberá realizar una cautelosa estrategia de
marketing para generar un profundo impacto al segmento objetivo.

Estrategia DO:

Esta estrategia busca minimizar las debilidades que presenta a la vez que toma provecho
de las oportunidades que tiene del ambiente externo.
Si bien la inversión inicial necesaria para poner el proyecto en marcha es elevada, la

posibilidad de acceder a créditos preferenciales con tasas no muy elevadas ayudan a que
se pueda llevar a cabo esta actividad. Además, la disminución de costos por nuevas
normativas legales y por reformas laborales hacen que la inversión necesaria sea menor
Si bien la empresa no se encuentra posicionada en el mercado, el enfoque hacia nuevos
nichos de mercado generan que tenga mayores posibilidades de vender sus productos allí.

Estrategia FA:
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Esta estrategia busca minimizar las amenazas existentes utilizando las fortalezas de la
empresa.
La disminución del poder adquisitivo del consumidor afecta la cantidad de ventas de la
empresa, ya que se consume menos o se buscan otros productos más baratos. Para hacer
frente a ello se puede hacer uso de las fortalezas de disminución de costos debido a la
integración vertical del tomate y por el uso de maquinaría eficiente con procesos
automatizados, lo que provoca un precio menor al de la competencia.
Si bien el mercado se encuentra bastante estancado debido a la situación económica en la
que se encuentra el país, el precio competitivo del producto que se comercializa junto con
su elevada calidad hace que se pueda competir contra las otras empresas.

La estrategia FO:

Es la estrategia más deseada, se encarga de capitalizar las fortalezas de la compañía para
aprovechar las oportunidades.
La irrupción de la concientización por lo que se consume abre las puertas a que el producto
de alta calidad que se ofrece pueda ser captado por nuevos consumidores, ya que el mismo
se diferencia de la competencia por ser más saludables.
La posibilidad de acceder a créditos permite que la organización pueda seguir invirtiendo
constantemente en tecnologías de vanguardia que le permita realizar una producción
eficiente y no quedar obsoletas frente a la competencia.

6.3 Análisis de la organización como sistema.

Toda organización es un sistema, que se descompone a su vez en pequeños subsistemas
que funcionan conjuntamente. Por lo tanto, si bien cada uno de estos subsistemas tienen
actividades y propiedades distintas, todos tienen una finalidad en común.
Las organizaciones son sistemas altamente complejos, que reciben constantemente
influencias tanto del entorno exterior a la misma como del interior y pueden generar cambios
en la misma. Por esta razón, hay que tomar a la empresa como un todo y tener en cuenta
que cada uno de estos subsistemas (departamentos) que lo integra se encuentra en
continua interdependencia con los demás.
Cualquier modificación que se realice en un sistema, afectará a otras partes cercanas o más
alejadas del propio cambio propuesto. Por tal motivo, es importante que se generen
espacios dentro de las empresas donde se puedan coordinar encuentros entre áreas que
permitan comprender la visión integral y alinearse en el objetivo común.

37



Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

Unidad 7: Plan de marketing

7.1. Definición misión, visión y objetivos generales.

MISIÓN:
Brindar la experiencia de consumir un producto hecho “como en casa”, con la rapidez y
practicidad que se necesita a la hora de cocinar, transformando cada comida en un
momento especial.

VISIÓN:
Ser una empresa líder en venta de salsas de tomate listas para el consumo y reconocidas
por nuestra calidad y autenticidad de sabor a tomate.

OBJETIVOS:

● Ofrecer un producto accesible y de alta calidad para nuestros clientes.
● Desarrollar puestos de trabajo para la provincia de San Juan.
● Crear un ambiente de trabajo agradable y seguro para los trabajadores.
● Lograr que nuestra marca se diferencie de la competencia por el sabor de nuestra

salsa.

7.2. Determinación de la estrategia de marketing de la empresa.

7.2.1 Precio

En base a la encuesta realizada, el precio de la salsa de tomate lista que los consumidores
están dispuestos a pagar se encuentra entre los $700 y $1.000 por unidad.
Debido a la inestabilidad que atraviesa el país respecto al tipo de cambio, se decidió que
todo el proyecto se dolariza. Tomando el tipo de cambio al día que se realizó la encuesta, en
el cual 1 USD correspondía a $1000, el precio de la salsa se debería encontrar entre 0.7
USD y 1 USD.
Debido a la necesidad de cubrir los costos elevados dados en los primeros años, se decidió
ajustar el valor a 2 USD. Establecer este precio permite mejorar la percepción de valor del
producto en el mercado, posicionándose de manera que el cliente asocie un nivel de calidad
más alto con la inversión realizada. Este ajuste también garantiza que el proyecto no solo se
mantenga operativo, sino que cuente con un margen financiero suficiente para reinvertir en
mejoras y crecimiento futuro. El aumento en el precio no es arbitrario; es una estrategia
para asegurar la sostenibilidad económica del proyecto, ofrecer un producto de calidad y
permitir una gestión empresarial responsable y rentable.

7.2.2 Diferenciación

Se busca que la salsa se vea diferenciada por el sabor con respecto a la competencia, para
eso nuestro valor agregado es proporcionar a la salsa el auténtico sabor al tomate y lograr
un producto que se asemeje a la salsa casera para pizza que se realiza en los hogares, sin
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conservantes ni aditivos. Para asegurar la calidad del producto y lograr lo que se busca es
que el tomate será seleccionado luego de la cosecha buscando que este tenga la mejor
calidad a la hora de entrar a la fábrica. Además el proceso productivo contará con una serie
de inspecciones en cada una de las etapas del mismo.
7.2.3 Promoción

La promoción de la salsa para pizza se realizará por los medios que fueron más
seleccionados por los encuestados:

● Los más elegidos por la muestra son las redes sociales. La principal de estas es
Instagram con la que abordaremos un público de entre 18 a 60 años de edad.

● El segundo medio de comunicación más elegido es la televisión, por lo que también
se priorizará la promoción de nuestro producto mediante este.

Otro espacio para la promoción del producto es en los puntos de ventas, supermercados y
almacenes, donde se encontrarán exhibidos con un envase atractivo para el consumidor y
con la información distintiva de la competencia.

Contaremos con una página web donde se podrá ver información específica del producto,
los precios y los distintos puntos de venta.

7.2.4 Distribución

Al inicio del proyecto, los canales de distribución serán aquellos negocios que se
encuentren cercanos a la fábrica, tanto minorista como mayorista, para disminuir costos de
transporte y distribución.
A medida que la participación del mercado aumente, aumentarán los canales de distribución
al resto de los departamentos del Gran San Juan, permitiendo aumentar el número de
clientes.

7.3. Nombre de la empresa y diseño del logo del producto. Características del mismo.

Para seleccionar el nombre de la empresa, buscamos distintas palabras en italiano que
tuvieran un significado en español acorde al proyecto. El nombre elegido es “Pronta” que en
español significa “lista”. Se considera a este nombre fácil de recordar y pronunciar. Se
determinó el siguiente logo para el proyecto:

Logo de la empresa
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Unidad 8: “DISEÑO DEL PRODUCTO”

8.1 Presentación del producto

A partir de los datos recolectados de la encuesta realizada a potenciales consumidores, se
llega a la conclusión de que estos prefieren la presentación del producto “salsa para pizza a
base de tomate” envasada en frascos de vidrio, en cantidades de 500 gramos, con tapa a
rosca de metal.

Al evaluar los costos que el envase de vidrio implica y comparándolo con un envase
doypack, la diferencia entre estos es muy grande, resultando poco conveniente el envase
de vidrio. También se consideró que actualmente el país posee una escasa cantidad de
vidrio, lo que sería un impedimento para el proyecto. Es por esto que luego de continuar el
estudio y hacer una evaluación económica se decide envasar el producto “salsa para pizza
a base de tomate” en doy pack, en cantidades de 500 gramos. En estos se incluye el logo
del producto, imágen ilustrativa, ingredientes, información nutricional, etc.

8.2 Características del producto

La Salsa Lista para Pizza “Pronta” es un alimento a base de: extracto doble de tomate,
azúcar, sal, orégano, aceite vegetal, pimentón, ajo, cebolla, ají molido, pimienta negra,
espesante goma xántica y acidulante ácido cítrico.
Es un producto libre de gluten, sin trigo, avena, cebada y centeno y ninguno de sus
derivados. El gluten no es indispensable para el ser humano, el cual se trata de una mezcla
de proteínas de bajo valor nutricional y biológico, con escaso contenido de aminoácidos
esenciales. Por lo que desde el punto de vista de la nutrición, su exclusión de la
alimentación no representa ningún problema.
Debe conservarse en lugares frescos y secos, una vez abierto se recomienda conservar
refrigerado a temperaturas entre 5º y 15ºC y consumir en un máximo de 3 días.
Para diferenciar la Salsa Pronta de las demás salsas listas para pizza clásicas, se la
realizará con tomates seleccionados y mayor cantidad de este extracto buscando un sabor
auténtico y más intenso.
Además se busca reducir los contenidos de aditivos, azúcares y sodio para cumplir con los
requerimientos expresados por el cliente en la recolección de información.

8.3 Envase

8.3.1 Envase Primario

El envase primario es aquel que contiene al producto estando en contacto directo con el
mismo. El producto fabricado por la empresa será presentado en un envase doypack con
una capacidad de 500 gramos.
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Se trata de una bolsa flexible y sellada, con una base que le da forma para que pueda
mantenerse en pie y una parte superior donde se incluye una boquilla o algún sistema de
apertura o cierre hermético para facilitar la utilización del producto. Además, son una
solución respetuosa con el medio ambiente. Los envases doypack son reciclables, ya que
están fabricados con materiales de fácil eliminación, como papel, aluminio, mezclas de
aluminio y film.
Las medidas del envase doypack de 500g elegido como envase primario son 19 x 11 x 26
cm.

La información nutricional de este producto, la cual se detalla en el envase, se puede ver en
la siguiente tabla.
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A continuación se pueden visualizar las etiquetas frontal y posterior del producto.

8.3.2 Envase Secundario

El envase secundario es aquel que le otorga protección al envase primario y facilita las
operaciones de manipulación, almacenamiento y traslado de los productos envasados.
Se elige una caja de cartón para embalaje de 70 cm de largo, 50 cm de ancho y 50 cm de
alto. Este es uno de los materiales más usados para envase y embalaje debido a sus
diversas ventajas como la protección de su contenido durante su transporte y
almacenamiento, identificación e imagen, economía, así como su naturaleza reciclable y
reciclada.
La caja deberá incluir información completa acerca del producto y la empresa. Contará con:

denominación de la empresa, localización de la misma, fecha de vencimiento del producto,
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contenido de la caja (unidades), indicaciones de manipulación, lugar y fecha de elaboración,

código de producto y número de lote, condiciones de conservación y estiba máxima.

Pudiendo contener 12 envases doypack de 500g de salsa lista para pizza. Se ubican 2
doypack a lo largo, 3 a lo ancho y 2 a lo alto. Debido a que los envases son flexibles y no
corren riesgos de deteriorarse al chocar unos con otros durante los traslados, no deben
separarse mediante algún material adicional y el envase secundario tiene un coeficiente de
utilización del espacio de 1.

8.3.3 Envase Terciario

El envase terciario facilita las operaciones de manipulación, carga y descarga, y el
almacenamiento en gran volumen. Las unidades de carga a utilizar serán pallets
remontables de tipo estándar con medidas de 1.20 m de largo y 1 m de ancho y una altura
de 1 m.
En los pallets se estiban las cajas (envase secundario), que contienen a los doypacks
(envases primarios). Se colocan 2 cajas a lo largo, 2 cajas a lo ancho y un total de 4 cajas
por fila. Y a lo alto se apilan 6 filas una arriba de otra, es decir, 6 camadas cargando por
pallet un total de 24 cajas de 12 doypacks.
Se paletiza un total de 288 unidades de Salsa Pronta, en sus respectivas cajas, sujetadas
con una película film de polietileno resistente, lo que mantendrá todas las cajas unidas con
el objetivo de facilitar el traslado de palets, evitar que las cajas se corran durante los
recorridos y las colisiones de las mismas.
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Unidad 9: “DISEÑO DE PROCESO”

El diseño de proceso consiste en la elección de la secuencia de actividades y
transformaciones físicas y/o químicas de un material con el fin de obtener otro de mayor
valor. En el caso de este proyecto, es el diseño de los pasos que va a seguir el tomate y los
demás ingredientes, hasta ser transformado en salsa de tomate lista para pizza.

Las decisiones que se tomen respecto al diseño de procesos tendrán un impacto
significativo en el éxito de la empresa en el largo plazo ya que estas afectarán a la
productividad de la organización. A la hora de realizar este proyecto se debe tener varias
consideraciones en cuenta como:

● Tecnología que se usará
● Capacidad Inicial y proyectada en el horizonte de vida del proyecto
● Equipos, herramientas y maquinaria que se le asignará a los materiales.
● Secuencia de pasos para la obtención del producto final y la interrelación entre

dichas actividades.
● Tiempo asignado a cada actividad y cantidad de empleados afectados a dichas

tareas
● Grado de automatización de la producción

9.1 Alternativas del proceso

El proceso de elaboración de la salsa para pizza a base de tomate cuenta con una
integración vertical de materia prima, el tomate, que será producido en la provincia de San
Juan. Existe un único proceso de elaboración para la salsa de tomate por lo que solo se
describe dicho proceso a continuación. Además, debido a que se hará la producción de un
monoproducto, este proceso buscará ser lo más rígido y estandarizado posible.

Proceso de elaboración de Tomate:

Para obtener el producto final que es la salsa lista, primero debe comenzarse con la

plantación y cosecha del tomate. Este tomate será cosechado e inmediatamente tratado en

las plantas de procesamiento para la producción del extracto de tomate, que luego servirá

como matriz para la obtención final de la salsa lista de tomate.

1. Selección del tipo de tomate:

La obtención de una buena salsa comienza con la selección del tomate a utilizar, se
prefieren para el producto los tomates carnosos, es decir, que tienen mayor porcentaje de
materia sólida. Por este motivo, la variedad de tomate elegida, para plantar y realizar el
producto final, es el Tomate Pera, caracterizado por su sabor suave y dulce.

2. Formación de la Cama:
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El encamado consiste en hacer un excavado que se rellena con restos vegetales (frescos o
secos) y luego se cubre con tierra. Así, el suelo queda muy suelto y aireado, permitiendo un
gran desarrollo de las raíces. También esta formación de la cama facilitará la próxima etapa
del trasplante.

3. Trasplante Mecánico

Esta etapa es de vital importancia para obtener el producto final deseado. Mediante el
trasplante mecánico se asegura que los plantines sean colocados de la manera más óptima
posible, es decir, que la distancia entre los mismos y su profundidad sea lo más precisa
posible.

4. Labores Sanitarios al cultivo:

Luego del trasplante, la planta necesita entre 60 y 90 días para estar lista para la cosecha.
Mientras mayor es el tiempo de maduración del tomate, mayor es el grado de azúcar natural
que contiene y menor acidez, lo que es deseado para el producto final que se quiere
obtener.

Durante dicha etapa, se hace uso de fertilizantes y herbicidas necesarios, con el fin de
obtener la calidad deseada a su vez que se busca obtener un producto final saludable. A su
vez, cabe destacar que los plantines son regados mediante un sistema de riego tradicional.

5. Cosecha e inspección:

La cosecha se realiza a través de una máquina cosechadora de tomate.

Por un cabezal de corte, se cortan las raíces de las plantas y se trasladan mediante cintas
transportadoras. Estas plantas se elevan hasta la cosechadora donde son agitadas hasta
que el tomate se separa del resto de la planta. Este agitador separa los frutos más pesados
de la planta y escupe los desperdicios, que serán reutilizados como abono para la próxima
plantación. Un escáner láser escanea todos los tomates y separa los tomates rojos de los
verdes y también piedras y cascotes.

En San Juan, la cosecha comienza en el mes de diciembre y termina en el mes de Febrero,
pudiendo en algunos casos extenderse hacia el mes de Marzo.

6. Transporte:

Luego los tomates seleccionados por el escáner se trasvasan, mediante el uso de la
cosechadora, a un camión a granel que los transporta a la planta procesadora de la misma
empresa.
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Proceso de elaboración de extracto doble de tomate:

Luego de finalizar la cosecha de tomate, los mismos son usados para la producción de

pasta. El extracto de tomate es un concentrado con una concentración de 30 Brix, y también

se le remueve toda su humedad. Esta concentración permite conservar el producto durante

3 años al vacío. El extracto se realiza durante los cuatro primeros meses del año, durante la

época de cosecha de tomate en San Juan. Luego se almacena en tótems al vacío a la

espera de la producción de la salsa.

1. Recepción y pesado del Tomate:

Una vez que el camión se encuentra en las puertas de la instalación, se lleva a cabo el
pesaje del mismo. Mediante el uso de una báscula especializada para vehículos de gran
tamaño se obtiene el peso bruto (peso del camión cargado) del vehículo y luego se pesa a
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la salida para obtener su tara. De esta manera se consigue conocer mediante la diferencia
de ambos valores el peso neto de la carga.

2. Separación del tomate :

Mediante el uso de un hidrante, se transportan los tomates hacia una manga, que a su vez,
los descarga del camión dejándolos en un canal de agua denominado “stone blocker”. Este
canal separa cuerpos pesados como las piedras y saca pequeñas partículas de tierra que
puedan haber quedado de la cosecha. Luego se realiza un lavado con agua a alta presión.

3. Limpieza del tomate:

En este canal de acero, el agua sucia es escurrida por las ranuras de las cintas. El paso de
los tomates por estos canales de agua le permite amortiguarlos de las magulladuras a la
vez que son limpiados. Los tomates llegan a un gran tanque en el que hay chorros de agua
que agitan el agua para una limpieza más suave.

Luego, mediante cintas transportadoras, los tomates son llevados a las cintas de
clasificación, donde a medida que suben por las cintas también son limpiados mediante
rociadores.

4. Selección Inicial:

En la etapa de selección, se procede al descarte de todos los productos defectuosos que
hayan ingresado a la fábrica y que no cumplan con las condiciones necesarias para
continuar en la línea de producción. Durante este proceso, también se eliminan restos
vegetales y otros objetos extraños que podrían haber pasado inadvertidos durante el lavado
previo, garantizando así la calidad del producto final.

Esto se realiza a través de un equipo clasificador electrónico, que detecta defectos de
tomate por color, puntos negros o cicatrices, y un sistema de rechazo selecciona aquellos
aptos para continuar el proceso.

5. Selección Manual:

En caso de que la máquina selectora haya dejado pasar tomates que no cumplan con la
condición requerida, un operario encargado de revisar la condición de los tomates vuelve a
inspeccionar los tomates que vienen en la cinta transportadora y va separándolos según los
criterios del proceso anterior.

Realizar este trabajo de manera mixta entre personal humano y equipos automáticos
permite reducir costes y optimizar el rendimiento de la selección, ya que cada uno es
dedicado a la tarea para la que presenta más capacidades.

6. Calentado y pelado:
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Luego de la clasificación del tomate, es necesario remover su piel. La materia prima es
sumergida en un baño muy caliente que hace que se afloje su pellejo. Luego pasan por una
peladora que permite que la piel sea removida.

Por medio de vapor directo, se calienta el agua que se encuentra entre la pulpa y la piel
hasta que se convierte en vapor y estalla la piel. Luego, los tomates pasan por medio de
unos rodillos, llamados pellizcadores, que quitan los restos de piel que pudieran quedar
adheridos al tomate.

7. Inspección:

Se realiza una inspección manual en la cual se revisa que los tomates estén completamente
pelados, mientras estos son llevados, por la cinta transportadora, hacia la sala de molienda.
Aquellos que no cumplan con tal requisito serán terminados de pelar por el propio operario.

8. Cortado:

Con el fin de facilitar la trituración de la materia prima, los tomates son previamente
cortados con cuchillas giratorias.

9. Triturado:

Una máquina trituradora convierte a los tomates en puré, esto se realiza para facilitar su
futuro mezclado con los ingredientes que serán usados para hacer la salsa pizza.

Esta trituración se lleva a cabo por las denominadas como “Chopper Pumb”. Este tipo
particular de bombas se caracterizan porque a la vez que le dan propulsión al producto,
también lo trituran con cuchillas incorporadas en la turbina. Su estructura está compuesta
por dos motores, el primero para el tornillo sinfín de alimentación, y el segundo para la
propia bomba trituradora

10. Tratamiento térmico:

La etapa de inactivación enzimática es una de las más importantes para definir al producto
final. En ella se realiza un proceso denominado “Hot Break”, en el cual se eleva la
temperatura del tomate triturado rápidamente entre 85 y 100 grados centígrados, mediante
un pre calentador tubular, durante unos 8 minutos.

El objetivo de este proceso es eliminar enzimas responsables de la degradación de las
sustancias pépticas del tomate (enzimas pectolíticas). Estas enzimas tienen una gran
importancia, ya que son las que le dan consistencia, color, sabor y demás características
organolépticas al producto final.

11. Filtrado e inspección

Mediante el uso de tamices y filtros se separa la pulpa de tomate triturado de las semillas o
restos de piel que hayan podido quedar. Esto es muy importante porque las semillas y la
piel pueden afectar la textura y el sabor de la salsa, este paso ayuda a que la vida útil de la
salsa sea mayor.

Finalmente, los jugos de tomate que son separados de los restos de piel y semillas, deben
ser inspeccionados mediante una muestra de PH. El nivel de PH debe ser
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aproximadamente de 4,3. Si el mismo se encuentra fuera de los límites permitidos debe ser
regulado mediante el agregado de ácido cítrico que se coloca a la entrada del inactivador
para compensar dicho PH.

12. Evaporación y concentración

La base de la elaboración del tomate concentrado es la eliminación de la mayor parte de su
contenido en agua a través de la técnica de evaporación por calentamiento. Es por esto que
esta etapa consiste en evaporar una parte del agua contenida en la pulpa del tomate
mediante un calentamiento con vapor, mediante el uso de evaporadores. Como el tomate es
sensible a calentamientos prolongados, los evaporadores operan a presión reducida (vacío)
y a temperaturas que no superen los 100 grados centígrados para mantener las
características adecuadas del producto. Al realizar esto, se evita causar alteraciones en el
color y sabor del producto final.

Aunque la concentración se puede realizar mediante evaporadores de simple efecto, lo más
habitual en plantas con grandes volúmenes de producción es utilizar evaporadores de
múltiple efecto, ya que también permiten reutilizar el vapor. En un evaporador de efecto
simple, la entalpía del vapor producido no es aprovechada, ya que este vapor no es
utilizado como elemento o agente de calefacción; sin embargo, si varios evaporadores son
conectados, el vapor procedente de la evaporación del primer efecto se utiliza como vapor
calefactor en el segundo efecto, y el producido en este como vapor calefactor del tercero, y
así sucesivamente.

Gracias a este proceso se produce la transformación del tomate triturado de
aproximadamente 7,6 º Brix procedente de la etapa anterior, hasta concentraciones de 29,5
º de producto ya terminado.

A su vez, la eliminación de agua reduce el volumen de producto, lo que facilita las tareas y
reduce los costos de almacenamiento y transporte.

13. Inspección

Mediante el uso de un refractómetro se realiza la inspección para corroborar que la pasta
tenga los 29.5 grados Brix necesarios.

14. Pasteurización

Una vez alcanzada la concentración deseada, el producto pasa por un proceso de
pasteurización para eliminar cualquier carga microbiana presente. Tras este tratamiento
térmico, el concentrado de tomate queda listo para su envasado.

15. Envasado

El extracto de tomate se almacena en "tótems" o tambores. Los tótems son tambores
plásticos forrados en su interior con una bolsa especial. Esta bolsa, en contacto directo con
el extracto de tomate,es previamente sometida a un tratamiento aséptico. Luego, la misma
es llenada con el extracto hasta que se llena y se sella al vacío para prevenir la proliferación
de organismos. Este extracto almacenado puede encontrarse a la intemperie durante un
tiempo máximo de 3 años a la espera de ser tratado para la obtención de la salsa.
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La posibilidad de almacenar este semiproducto en la intemperie disminuye los costos que
se tendrían de armar un almacén cerrado para este propósito.
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Proceso de elaboración de Salsa Lista para Pizza

1. Transportado del extracto doble de tomate:

A través de un sistema de tuberías se transporta la pasta concentrada de tomate
almacenada hacia la máquina de cocción.

Esta etapa se lleva a cabo en un recipiente enchaquetado provisto de agitación, esto se
realiza para evitar que el producto se queme o pegue en el fondo de la olla.

2. Ingreso y mezclado de los ingredientes:

En otra olla, se adicionan los condimentos y aditivos necesarios para darle las
características finales de sabor, color, textura, etc. al producto. Para nuestro producto los
ingredientes que ingresan son: Azúcar, sal, orégano, aceite vegetal, pimentón, ajo, cebolla,
ají molido, pimienta negra, estabilizante goma xantana y acidulante ácido cítrico. La
cantidad colocada para cada producto es preestablecida para la receta de la salsa pizza.

Estos ingredientes son mezclados en una mezcladora sinfin y preparados para ser
combinados con la salsa en la próxima etapa.

3. Inspeccionado de la mezcla de ingredientes:

Se inspecciona que la mezcla de ingredientes tenga el color definido por la receta.

Finalmente, mediante una degustación por parte de un especialista, se verifica que el sabor
de la mezcla cumple con los estándares de la empresa y de ser necesario se realizan los
cambios pertinentes.

4. Mezclado de Salsa

La mezcla obtenida, junto con agua, es incorporada a la salsa que se encuentra en los
tanques de agitación y que es calentada por vapor. Esto permite la correcta cocción del
concentrado de tomate

El proceso de mezclado se hace de tal manera, que se permite que todos los ingredientes
se mezclen de manera uniforme, logrando así una salsa consistente.

Los ingredientes son mezclados por alrededor de 20 minutos, permitiendo una correcta
homogeneización.

En este proceso también ocurre la pasteurización, en el cual, al alcanzar una temperatura
de 90°C se logra eliminar toda carga microbiana como bacterias, protozoos, mohos y
levaduras.

Hay que cuidar que el periodo de calentamiento sea bien controlado pues de no hacerlo,
puede variar la concentración final de sólidos o quemar el producto, alterando el sabor de
todo el lote.
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5. Inspeccionado:

El departamento de calidad verifica que el producto final obtenido cumpla con las
condiciones de calidad requeridas para proceder al envasado y almacenado. En este paso
se verifica que la concentración en grados Brix se encuentre entre 8 y 10.

6. Envasado:

El envasado se realiza en caliente, a una temperatura de aproximadamente 90°C. Con esto
se asegura la eliminación de microorganismos que pueden descomponer el producto
durante su almacenamiento.

La envasadora permite colocar convenientemente el alimento en pequeñas bolsas
herméticas descartables. Además efectúa el sellado de los sachets. La máquina realiza dos
cortes, uno vertical con guillotina lisa y otro horizontal tipo dientes.

7. Etiquetado:

El etiquetado de los envases es realizado mediante máquinas etiquetadoras que realizan el
proceso de manera automática.

8. Almacenado

Los envases son colocados en cajas, quedando así listo el producto para su

almacenamiento, y despacho final.

Finalmente, dichas cajas se colocan en pallets y almacenadas en el almacén de la empresa

a la espera de ser despachadas.
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9.4 Selección de Maquinaria, características de las mismas, costos, capacidades,
servicio post-venta

La selección de la maquinaria es una etapa muy importante ya que de ésta dependerá la
eficiencia y eficacia del proceso productivo. Para hacerlo, no sólo se debe tener en cuenta
el costo inicial, sino que se deben analizar los requerimientos técnicos y tecnológicos
necesarios para el proceso, la garantía, el servicio post venta, la capacidad de cada una,
entre otras variables. A continuación, se detallan las maquinarias seleccionadas teniendo en
cuenta lo anteriormente mencionado:
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Formadoras de camas:

Marca Alzuarte Hydro Tracción S.A

Modelo CP 80

Potencia 40 HP

Cantidad 1

Precio por Unidad 7200 USD

Máquina Trasplantadora:

Marca Metalúrgica Argutti

Modelo T-3P-1

Capacidad 1000 plantas/hora

Cantidad 1

Precio por Unidad 5800 USD
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Máquina Cosechadora:

Marca MASSEY FERGUSON

Modelo MF 5650

Potencia 200 HP

Capacidad 750 kg/hora

Cantidad 1

Precio por Unidad 30.000 USD

Camión:

Cantidad 1

Alquiler mensual 500 USD

Meses de uso 4 meses de cosecha
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Báscula Electrónica

Marca PVH SRL

Modelo -

Capacidad 80 Tn

Dimensiones 30 m

Cantidad 1

Precio por Unidad 8000 USD

Stone Blocker:

Marca LABS

Modelo LS-200

Capacidad 200 Tn/h

Dimensiones 10 x 5 m2

Cantidad 1
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Precio por Unidad 3740 USD

Barral de alta presión de 4 picos:

Este barral de 4 picos nos permite eliminar del tomate todas las partículas de suciedad
pegada en la piel del tomate. El agua que circula sobre el barral es conducida a través de
los picos que tienen la función de disminuir el área de salida del agua, logrando así un gran
aumento de la presión de la misma para lograr eliminar en su totalidad la suciedad del
tomate. Se utilizan 4 barrales consecutivos para eliminar en su totalidad la suciedad.

Marca DONARC

Modelo PPN

Capacidad 3,8 L

Dimensiones 1.2 m

Cantidad 4

Precio por Unidad 70 USD

Selectora automática
La función de esta máquina consiste en una selección automática de los tomates verdes
que circulan por la selectora, sacando de circulación los tomates verdes. Cuenta con un
sistema de visión preciso y potente, lo cual permite que la clasificadora funcione
perfectamente en todas las condiciones de luz diurna.
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Marca Sniper

Modelo 40 CH

Capacidad 430 T/segundo

Dimensiones 1085 x 225 x 140 mm3

Cantidad 1

Precio por Unidad 7650 USD

Pileta de inmersora de agua caliente

Es una pileta inmersora que se llena de
agua, que en sus bordes metálicos se
encuentran resistencias que aumentan
la temperatura del agua hasta alcanzar
la temperatura deseada. Su función es
aumentar la temperatura del tomate para
eliminar la presencia de la enzima
pectino-metil-esterasa.

Marca Mendomaq

Modelo M4

Capacidad 0.5 Tn/dia
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Dimensiones 6 x 1.5 x 0.4 m3

Cantidad 1

Precio por Unidad 1400 USD

Evaporador de vacío
El evaporador de vacío permite que la piel se despegue de la pulpa debido a la depresión
que se ejerce entre ellas, cuando el tomate es sometido a vacío. La peladora de tomates
está diseñada para pelar grandes cantidades de tomates de forma eficiente y precisa. Es
capaz de conseguir la máxima productividad con el mínimo esfuerzo, a través de sencillos
controles de la máquina que permiten ajustar fácilmente el tiempo de escaldado según las
características iniciales o finales del producto. La máquina también está construida
pensando en la durabilidad, la consistencia y el ahorro de costes.

Marca Saturno

Modelo JBT

Capacidad 0.5 Tn/dia

Dimensiones 7 x 14 x 5 m3

Cantidad 1

Precio por Unidad 31000 USD

Rodillos filtradores
La función de estos rodillos es remover toda la piel que no se despegó del cuerpo del
tomate anteriormente en la cámara de vacío.
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El tomate cae a través de dos canaletas superiores sobre los rodillos de goma peludos el
cual está girando a altas revoluciones, logrando así una remoción total. El eje de este rodillo
está conectado de manera sincronizada con un motor eléctrico.

Marca Asfalterna

Modelo 45

Capacidad 0.45 Tn/dia

Dimensiones 3.4 x 1.2 x 2 m3

Cantidad 1

Precio por Unidad 1700 USD

Cinta transportadora

Es un sistema de transporte continuo formado por
una banda de goma que facilita la circulación del
tomate con barandas para evitar caída del tomate.
Esta es impulsada por un motor trifásico de 2 KW
conectado a través de un reductor a los rodillos de
la cinta.
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Marca Ingemaq

Modelo PLT-9

Capacidad 28 tn/min

Dimensiones 3 x 1.2 x 1.3 m3

Cantidad 2

Precio por Unidad 1300 USD

Trituradora
La trituradora tritura el tomate pelado para obtener un resultado de 8 milímetros de
diámetro. Donde el tomate ingresa a la máquina y cae sobre cuchillas en la cual se
encuentran girando a alta revolución.

Marca PRODMOLDES

Modelo T-2000

Capacidad 0.3 Tn/dia

Dimensiones 2 x 1.5 x 0.5 m3 m3

Cantidad 1

Precio por Unidad 2000 USD
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Pre Calentador tubular

Este intercambiador con tubos cilíndricos es utilizado para producciones medianas -
grandes, para poder optimizar el intercambio térmico y resolver el problema de
obstrucciones por la presencia de cuerpos extraños durante el proceso de transformación.
Es un intercambiador de alta velocidad solo para la actividad agroalimentaria.
Este aparato funciona con calor eléctrico, entre las ventajas de la electricidad frente a otros
sistemas de calefacción se destaca que es una energía limpia que no produce gases,
olores, ni residuos por no haber combustión.
Este dispositivo funciona con energía eléctrica y permite mantener una temperatura
constante en toda la masa. La misma siempre está por encima de los 90 °C, que es el punto
óptimo trabajo del equipo, siendo su rango de funcionamiento entre 85°C y 100°C.

Marca FBR ELPO

Modelo MASTER HOT BREAK

Capacidad 26 Tn/dia

Dimensiones 5 x 1.8 x 3 m3

Cantidad 1

Precio por Unidad 4100 USD

Malla

Malla de 0,75 milímetros de diámetro, este equipo tiene
la función de eliminar totalmente la piel y las semillas del
jugo del tomate. Es muy importante que el tamizado se
realice con la pasta caliente, así se logra desprender la
totalidad de la pulpa adherida a la piel, aportando un
mejor color a la pasta.
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Marca EMJUVI

Modelo RUSSELL

Capacidad 2 Tn/dia

Dimensiones 1 x 0.9 x 1.4 m3

Cantidad 1

Precio por Unidad 500 USD

Refractómetro

Es un aparato que se utiliza para medir el índice de refracción del tomate, y con esto poder
determinar los grados Brix que tendrá el extracto de tomate y posteriormente la salsa. Se
basan en la medida del llamado ángulo crítico o ángulo límite o en la medida del
desplazamiento de una imagen.

Marca BREWERY SUPPLIES

Modelo RHS-10

Resolución 0.2%

Dimensiones 200 ml

Cantidad 1

Precio por Unidad 30USD
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Tambores

En cada tambor se pueden almacenar 220 kilogramos de extracto de tomate. En cada
tambor, además se deben colocar dos bolsas de polietileno de 100 micrones como mínimo
en cada uno. Éstas permiten la conservación en perfecto estado del extracto de tomate.

Marca ACME

Modelo STANDARD

Capacidad 0,2 Tn

Dimensiones 90 x 60 cm2

Cantidad 374

Precio por Unidad 15 USD

Máquina de cocción
Esta eleva la temperatura hasta 96 °C, manteniéndose durante 4 a 6 minutos. El objetivo es
reducir a niveles seguros los agentes patógenos que el producto pudiera contener; como
bacterias, protozoos, mohos y levaduras.

Marca RB

Modelo Kaifeng

Capacidad 0,2 tn/hora

Dimensiones 1,2*0,75*0,7 m3

Cantidad 1

Precio por Unidad 3550 USD
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Mezcladora

La mezcladora va mezclando el extracto de tomate, los ingredientes y el agua y además
tiene la capacidad de realizar una agitación para obtener una salsa estable e impedir que la
misma se adhiera a los laterales.

Marca Selmaq

Modelo MVV150

Capacidad 0,2 tn/hora

Dimensiones 1,97*0,85*1,25 m3

Cantidad 1

Precio por Unidad 1500 USD

Envasadora

La cantidad a envasar se regula automáticamente, obteniéndose una medición muy precisa.
El sellado también se realiza de forma automática. La máquina imprime la fecha de
producción, la fecha de vencimiento y el número de lote.
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Marca VFFS

Modelo Tucson F-3

Capacidad 50 envases x min

Dimensiones 1 x 0,8 x 1,8 m3

Cantidad 1

Operarios necesarios 1/turno

Precio por Unidad 4620 USD

Bomba

Tienen muchas aplicaciones, tanto para el bombeo de agua, como otros fluidos de densidad
baja a media. Cuentan con un dispositivo que crea un efecto de succión dentro de la
cámara de la bomba para impulsar el fluido a gran velocidad. Son los modelos más
recomendados para fluidos viscosos y altos caudales de flujo.
Entre sus aplicaciones más comunes está la transferencia de agua de un recipiente a otro,
para impulsar agua hacia maquinarias y torres de enfriamiento.
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Marca Purity

Modelo PSM

Capacidad 0,35 tn/min

Cantidad 3

Precio por Unidad 1.150 USD

Autoelevador

Es un vehículo contrapesado en su parte trasera que puede transportar y apilar cargas
generalmente montadas sobre tarimas o palets. Tiene dos barras paralelas planas en su
parte frontal llamadas horquillas, montadas sobre un soporte unido a un mástil de elevación
para la manipulación de las tarimas. Las ruedas traseras son orientables para facilitar la
maniobra de conducción y recoger los palets.
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Marca Lonking

Modelo LG25

Capacidad 2,5 Tn

Combustible Diesel

Cantidad 1

Precio por Unidad 13.700 USD

Panel de control

Está formado por un panel a través del cual es posible visualizar y controlar los valores de
temperatura y la instalación eléctrica de toda la línea.
El motivo de la elección es la compatibilidad con todas las máquinas de la línea. A través de
ésta, se puede dirigir el funcionamiento de todos los dispositivos y equipos.

Marca Wattico

Modelo PO-69

Dimensiones 95*80*60 cm3

Cantidad 1

Precio por Unidad 2000 USD

68



Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

Unidad 10: “CAPACIDAD DE PRODUCCIÓN”.

La capacidad de producción es la cantidad de producto que puede ser obtenido por una
unidad productiva durante cierto tiempo. Para determinarla se usaron los valores obtenidos
en las etapas de “estudio del mercado” y “mercado meta”, ya que con estos valores se ha
podido pronosticar la demanda para un horizonte de 10 años.

Capacidad de diseño proyectado.

La capacidad de diseño proyectada es la cantidad máxima planeada a producir en un futuro
para un proyecto en un horizonte de planeamiento de largo plazo. La misma es fijada por la
empresa y puede ser igual (=), menor (<) o mayor (>) que la capacidad pronosticada
(demandada) a largo plazo.

Para obtener la capacidad de producción de la fábrica, se utilizó los datos obtenidos de la
unidad 5 “Potencialidad del Mercado”. Con ello fue posible determinar la capacidad de
salsas listas para el horizonte establecido de 10 años.

Año Capacidad anual Capacidad mensual Capacidad diaria
Capacidad por
jornada

(unidades/año) (unidades/mes) (unidades/día) (unidades/hora)
2.025 305.204 43.601 2.180 311
2.026 312.662 44.666 2.233 319
2.027 320.144 45.735 2.287 327
2.028 327.650 46.807 2.340 334
2.029 335.180 47.883 2.394 342
2.030 342.731 48.962 2.448 350
2.031 350.305 50.044 2.502 357
2.032 357.900 51.129 2.556 365
2.033 365.516 52.217 2.611 373
2.034 373.152 53.307 2.665 381
2.035 380.808 54.401 2.720 389

Evaluación de la capacidad necesaria de producción de salsa de tomate expresada en
unidades de salsa lista
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Año Capacidad anual Capacidad mensual Capacidad diaria
Capacidad por
jornada

(kg/año) (kg/mes) (kg/día) (kg/hora)
2.025 152.602 21.800 1.090 156
2.026 156.331 22.333 1.117 160
2.027 160.072 22.867 1.143 163
2.028 163.825 23.404 1.170 167
2.029 167.590 23.941 1.197 171
2.030 171.366 24.481 1.224 175
2.031 175.153 25.022 1.251 179
2.032 178.950 25.564 1.278 183
2.033 182.758 26.108 1.305 186
2.034 186.576 26.654 1.333 190
2.035 190.404 27.201 1.360 194

Evaluación de la capacidad necesaria de producción de tomate expresada en kg de
salsa lista

Capacidad efectiva

La capacidad efectiva es la capacidad máxima que se puede alcanzar con los recursos
humanos y materiales trabajando de manera integrada. En otras palabras,es la mayor
cantidad producida de modo razonable que una empresa espera poder alcanzar
teóricamente dadas las restricciones operativas en el periodo de planificación, con el fin de
alcanzar la capacidad de diseño proyectada, es la capacidad que se puede ofertar. La
organización cuenta con 3 etapas principales que son la producción del tomate para
industria, la producción del extracto de tomate y finalmente la obtención de la salsa lista.
Cada una de estas etapas cuentan con procesos que limitarán la capacidad de producción
de cada subproducto/producto, por lo que es necesario conocerlo a fin de saber si
podremos cumplir con la demanda.

Capacidad disponible del proceso de producción de la salsa de tomate

Una vez finalizada la etapa de la producción del extracto de tomate, la organización
destinará los meses restantes a la producción de su único producto, la salsa de tomate lista
sabor pizza.

Para esta etapa se tiene que tener en cuenta las limitaciones originadas por la mezcladora y
la máquina de cocción, equipos que definirán los cuellos de botella para obtener este
productos. Ambas cuentan con una capacidad de 200 kg/hora.

La empresa cuenta con turnos diarios de 8 horas, donde 7 horas están destinadas a la
producción, mientras que la hora restante se destina para almuerzo del personal y para el
arranque, parada, limpieza y mantenimiento diario de las máquinas, teniendo así una
capacidad diaria de:
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200 Kg/Hora x 7 Hs = 1.400 Kg/Dia

A su vez se determinó que la empresa va a producir 20 días netos mensuales, descartando
feriados y fines de semana, logrando una capacidad de:

1.400 Kg/Dia x 20 Días = 28.000 Kg/Mes

Por último la empresa sólo producirá 7 meses del año, los meses restantes están
destinados 4 de ellos a producir extracto de tomate.

El mes restante para cumplir los 12 meses, es usado para mantenimiento general de la
planta.

28.000 Kg/Mes x 7 Meses/año = 196.000 Kg/Año = 196 Tn/Año

Capacidad disponible del proceso de producción del extracto de tomate

Esta capacidad también está determinada por las máquinas cuello de botella (trituradora y
pileta inmersora), cuya capacidad es: 0,2 Tn/Hora = 200 Kg/Hora

Para este proceso la empresa trabaja con una producción neta de 7 horas diarias, 20 días al
mes, teniendo:

1.400 Kg/Dia x 20 Días/Mes = 28.000 Kg/Mes

Para este proceso en particular la empresa sólo producirá 4 meses al año extracto de
tomate debido a que en estos meses se cosecha el tomate, obteniendo una capacidad de:

28.000 Kg/Mes x 4 Meses/año = 112.000 Kg/Año = 112 Tn/Año

El proceso de la salsa de tomate no nos permite utilizar al 100% la capacidad del proceso
del extracto de tomate, debido a que: 400kg de extracto equivale a 1000 kg de salsa de
tomate, por ende, como la capacidad del proceso de extracto de tomate es de 112 Tn/Año,
esta produce 280 Tn de salsa de tomate al año.

400 gr de extracto de tomate ___________ 1000 gr de salsa de tomate

112 Tn de extracto de tomate / Año ____________ X = 280 Tn de salsa de tomate/año

La máxima capacidad disponible en el proceso de salsa de tomate es de 196 Tn/año, por lo
que en el proceso de extracto de tomate tendremos una capacidad ociosa del 30%, debido
a que las máquinas que se utilizan para este proceso tienen una capacidad de 280 Tn/año.
Como el proyecto que se presenta no es de gran tamaño, se decide cubrir la máxima
capacidad disponible dada por el proceso de salsa de tomate, por lo que:

1000 gr de salsa de tomate ___________ 400 gr de extracto de tomate

196 Tn/año ___________ 78,4 Tn/año de extracto de tomate
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Para producir la máxima capacidad de salsa, necesitamos 78,4 Tn/año de extracto de
tomate.

Capacidad disponible del proceso de producción de tomate

Esta capacidad la va a determinar la cosecha de tomate, teniendo por lo general una
cosecha de 85 Tn por hectárea por temporada. Para producir 1 kg de extracto de tomate, se
necesitan 5,5 kg de tomate, por lo que teniendo en cuenta esta relación:

1 kg de extracto ___________ 5,5 kg de tomate

78,4 Tn de extracto ___________ 431,2 Tn de tomate

Dado que de una hectárea se pueden cosechar 85 Tn por temporada, para producir 78,4 Tn
de extracto de tomate se necesitarán 5 hectáreas de plantación del mismo para cubrir con la
demanda estimada.

Dado que se ha determinado que la temporada de cosecha es de 4 meses, trabajando 20
días al mes con un turno diario de 8 horas de trabajo, 1 hora para descanso y almuerzo y 7
horas productivas, realizando las equivalencias correspondientes:

431, 2 𝑇𝑛/𝑡𝑒𝑚𝑝𝑜𝑟𝑎𝑑𝑎 𝑥 1 𝑡𝑒𝑚𝑝𝑜𝑟𝑎𝑑𝑎/4 𝑚𝑒𝑠𝑒𝑠 𝑥 1𝑚𝑒𝑠/20𝑑í𝑎𝑠 𝑥 1𝑑í𝑎/7ℎ𝑠 =  0, 75 𝑇𝑛/ℎ𝑠 =  750𝑘𝑔/ℎ𝑠

Determinamos que la capacidad de la máquina cosechadora debe ser de 750kg/hora.

A continuación, en la tabla se representa la demanda que se tendrá en los 10 años de vida
del proyecto tanto para las salsas listas, como para la demanda de extracto de tomate y
tomate pera en general.

Año Demanda de Salsas
Listas (Kg/año)

Demanda de Extracto de
tomate (Kg/año)

Demanda de Tomate
(Kg/año)

2025 152602 61041 335725
2026 156331 62532 343928
2027 160072 64029 352159
2028 163825 65530 360415
2029 167590 67036 368698
2030 171366 68546 377005
2031 175153 70061 385336
2032 178950 71580 393690
2033 182758 73103 402068
2034 186576 74630 410467
2035 190404 76162 418888
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Unidad 11: “LOCALIZACIÓN DE PLANTA”

Para el análisis de la localización de planta se tienen en cuenta dos etapas:
macrolocalización y microlocalización.
La primera etapa, macrolocalización, consiste en acotar la localización de la empresa a un
área geográficamente amplia. En nuestro caso el proyecto se va a ubicar en la provincia de
San Juan. A la hora de decidir la macrolocalización de la planta se tuvo en cuenta
principalmente que la cercanía a la demanda es determinante en la competitividad de la
empresa, en la rapidez de entrega, los costos de distribución, entre otras cosas. Se eligió el
Gran San Juan, debido a que la mayor parte de la base de datos del estudio de mercado se
encuentra en dicha región.
La segunda etapa, microlocalización, consiste en establecer específicamente el lugar
donde se ubicará el proyecto de inversión, eligiendo con mayor precisión la ubicación del
mismo. Para llevar a cabo la microlocalización, debemos tener en cuenta los siguientes
factores:

● Mano de obra
● Suministro de recursos básicos
● Accesos
● Cercanía con los proveedores
● Cotización del terreno

11.1. Evaluación y selección de alternativas.

El método utilizado para realizar la selección de la localización es el de los factores

ponderados por puntos. Las posibles localizaciones incluyen los departamentos del Gran

San Juan. Consiste en cuatro etapas:

1. Se establece una ponderación o importancia relativa a cada factor. La suma total de

todas las ponderaciones debe ser igual a 1.
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FACTORES PUNTAJE

Cercanía de demanda 0,25

Cercanía de proveedores 0,15

Mano de obra 0,1

Suministro de recursos básicos 0,1

Accesos 0,2

Cotización del terreno 0,2

TOTAL 1
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2. Determinar una escala de calificación a cada factor. Tomando como referencia 1

como el puntaje malo, hasta 10 como muy bueno. En el caso del suministro de

energía, el puntaje será mayor mientras mejor sea el acceso a las mismas. Para la

mano de obra, cercanía de demanda, de proveedores y acceso a transporte, se

regirá por la misma regla, mientras más cercanía o mejor acceso exista, mayor el

puntaje. Para el caso de la cotización, el razonamiento es inverso: a mayor precio

del terreno, menor puntaje.

3. Se puntúa a cada factor de cada alternativa a partir de una escala establecida.

4. Se obtiene una calificación global de cada alternativa, teniendo en cuenta la

puntuación de la misma en cada factor y el peso relativo del mismo. Luego se suman

los productos y se obtiene el puntaje de cada localización.

CAPITAL
SANTA
LUCÍA RAWSON RIVADAVIA CHIMBAS POCITO

NUEVE DE
JULIO

1 0,25 9 0,25 6 0,25 8 0,25 7 0,25 5 0,25 5 0,25 3
2 0,15 7 0,15 6 0,15 8 0,15 7 0,15 6 0,15 8 0,15 5
3 0,1 10 0,1 10 0,1 10 0,1 10 0,1 10 0,1 10 0,1 9
4 0,1 9 0,1 9 0,1 9 0,1 8 0,1 9 0,1 9 0,1 9
5 0,2 8 0,2 8 0,2 8 0,2 8 0,2 8 0,2 8 0,2 8
6 0,2 5 0,2 7 0,2 6 0,2 8 0,2 5 0,2 9 0,2 5

7,8 7,3 7,9 7,8 6,65 7,75 5,9
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FACTORES CAPITAL SANTA
LUCÍA

RAWSON RIVAD
AVIA

CHIMBAS POCITO 9 DE
JULIO

1 Cercanía de
demanda

9 5 10 7 8 6 3

2 Cercanía de
proveedores

8 6 7 7 6 5 5

3 Mano de
obra

10 9 10 10 10 9 8

4 Suministro
de recursos
básicos

9 9 9 8 9 9 9

5 Accesos 8 8 8 8 8 8 8

6 Cotización
del terreno

5 7 7 6 7 8 6
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Luego de aplicar el método, se obtiene que la localización elegida para el proyecto es el

departamento de Rawson. El terreno que cumple con las expectativas y requisitos del

proyecto es uno ubicado sobre calle López y Planes, entre Calle 7 y 8. El mismo posee una

superficie de 9 hectáreas y tiene un valor de $110.000 USD. Se ha considerado montar las

plantaciones de tomate en el mismo terreno donde estaría ubicada la planta, a fines de

disminuir costos y optimizar tiempos. Si bien el tamaño del lote es mucho mayor de lo que

originalmente se necesita, se decidió no limitarse en espacio para que en caso de

expansión, se pueda llevar a cabo.

Figura 11.1 Ubicación geográfica del terreno elegido
https://www.compraensanjuan.com/anuncio_in/2319583/liquidamos-finca-de-9-ha-en-el-med
ano-con-pozo-propio-y-derecho-de-agua-
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11.2. Análisis financiero comparativo entre comprar o alquilar.

La nave industrial tendrá aproximadamente 300 m2 cubiertos y 250 m2 descubiertos, que

incluirá salón de ventas, oficinas, baños, cambiadores, producción, zona de carga y

descarga y estacionamientos. Tomando como referencia el Índice CIRCOT Modelo III para

galpón industrial, se determinó el costo de construcción por metro cuadrado cubierto en

1.300 USD/m2 y de 600 USD/m2 para la zona descubierta, elevando el costo total de

construcción a $540.000 USD. Además el precio del terreno es de USD 110.000.

Por otro lado, se analizó el precio de alquiler de un galpón industrial y terreno con

características similares y se determinó un precio de USD 4000 por mes. Por lo tanto:

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑡𝑒𝑟𝑟𝑒𝑛𝑜 (𝑈𝑆𝐷) + 𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑛𝑠𝑡𝑟𝑢𝑐𝑐𝑖ó𝑛 (𝑈𝑆𝐷)
𝐴𝑙𝑞𝑢𝑖𝑙𝑒𝑟 (𝑈𝑆𝐷/𝑚𝑒𝑠) = 𝑈𝑆𝐷 110.000 + 𝑈𝑆𝐷 540000

4000 𝑈𝑆𝐷/𝑚𝑒𝑠 = 162, 5 𝑚𝑒𝑠𝑒𝑠

Se obtiene que en un plazo de 13 años se cubren los costos de comprar el terreno y de

construcción, lo que supera el ciclo de vida, de 10 años, planteado para el proyecto.

Debido a esto, el proyecto considera más conveniente optar por el alquiler del terreno en
lugar de adquirir el lote y construir la nave industrial, ya que esta alternativa representa una
solución más viable desde el punto de vista económico además de ser considerada una
opción mas simple.
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Unidad 12: “DISTRIBUCIÓN EN PLANTA”

12.1 Determinación de la departamentalización a utilizar.

La departamentalización a utilizar será en 3 bloques principales, teniendo un área de
producción, área de almacenaje y un área administrativa (incluyendo actividades de
comercialización, administración y gestión de calidad).

12.2 Distribución general y particular.

Como se explicó en la unidad 9, el proceso de elaboración de salsa de tomate lista para
pizza será en cadena. Para este tipo de proceso, la distribución de la planta será lineal, sin
retrocesos, evitando así traslados innecesarios, esto es para evitar la contaminación en el
producto. Además, este criterio permitirá ahorrar en mano de obra empleada. Por otro lado,
facilita la supervisión, el control, la medición de resultados por medio de indicadores y la
toma de decisiones.

12.3 Distribución planta.

La fábrica se desarrolla en el lote seleccionado en el capítulo “Localización de la planta”.
Este cuenta con una superficie de 550 metros cuadrados.

El terreno se encuentra ubicado sobre calle López y Planes, entre Calle 7 y 8.
Por la calle López y Planes David Chávez se realizará la entrada y salida de los camiones
de tomate, donde se encontrará la báscula para pesarlos al ingresar. Por otro lado se tendrá
la entrada y salida para vehículos del personal.

En el área administrativa tendremos una oficina para la administración, donde se realizarán
todas las actividades de sueldos, seguros, contrataciones y demás cuestiones
administrativas; una oficina de comercialización donde se gestionará todas las compras y
ventas efectuada; una oficina de producción donde se llevará a cabo la programación y
planificación de la producción tanto del extracto de tomate como de salsa de tomate lista. Y
por último, se cuenta con cocina, baños y vestuarios para el personal.

La recepción de la materia prima (tomate) se realiza por el sector norte de la empresa,
donde el tomate es descargado de los camiones por medio de un hidrante, siendo
depositados en el stone blocker. El resto de los ingredientes necesarios son descargados
por el mismo sector y son almacenados en el almacén de materia prima en estanterías.

El proceso inicia en primer lugar con la producción del extracto de tomate, como se explicó
en la unidad “Diseño del proceso”, una vez producido y envasado en los tambores, se
almacena en el almacén de materia prima para luego ser utilizado. Luego estos tambores
son depositados con un autoelevador en el tanque de almacenamiento del proceso de la
elaboración de salsa. Una vez realizado este proceso, la salsa es envasada y embalada,
donde un autoelevador los almacena en el almacén de producto terminado. Por último,
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estos pallets de producto terminado son cargados con un autoelevador a los camiones que
transportaran nuestro producto hasta los puntos de ventas.

Figura 12.1 Layout completo de la planta
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Figura 12.2 Layout del proceso de tomate

Figura 12.3 Layout del proceso de extracto de tomate y salsa de tomate lista

1. Báscula electrónica
2. Hidrante
3. Stone blocker
4. Cinta transportadora con 4 barrales de alta presión
5. Selectora
6. Cinta transportadora
7. Pileta inmersora
8. Camara de vacio
9. Rodillos filtradores
10. Cinta transportadora
11. Trituradora
12. Pre Calentador tubular
13. Malla
14. Evaporador
15. Tambores
16. Autoelevador
17. Tanque de almacenamiento
18. Sistema de tuberías
19. Máquina de cocción y mezcladora
20. Envasadora
21. Embaladora
22. Pallets de producto terminado
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23. Bomba sumergible

Figura 12.4 Layout de oficinas de la planta
A. Entrada de camiones
B. Salida de camiones
C. Baño mujeres
D. Baño varones
E. Sala de reuniones
F. Area administrativa
G. Cocina
H. Oficinas
I. Estacionamiento
J. Entrada y salida de vehículos particulares del personal

12.4 Flujo de recursos y productos
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Figura 12.5 Flujo de recursos y productos

81



Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

Unidad 13: “DESCRIPCIÓN DE APARATOS, EQUIPOS E INSTRUMENTACIÓN”

Durante el proceso productivo, se usarán diferentes aparatos y equipos que complementan

el funcionamiento de las maquinarias descritas en la Unidad 9.

Estanterías metálicas: Se utilizarán para el almacenamiento de materia prima y materiales,

es por eso que se contará con un total de 5 estanterías para depositar los distintos

elementos.

Características:

● Altura: 2500 mm

● Tamaño del estante 1: 1800 X 800

● Tamaño del estante 2: 2400 X 800

● Número de estantes por módulo: 4

● Número de estantes del kit: 6 x 4 = 24

● Carga por nivel: 400 Kg

● Fondo real: 820 mm.

● Ancho real: 12584 mm.

● Excelente control del stock.
● Adaptable a cualquier espacio, peso o tamaño de la mercadería a almacenar.
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Transpaleta Manual

Características:

● Peso Máximo soportado:2500kg
● Largo total: 1560mm
● Ancho total: 685mm
● Alto total c/manija: 1200mm
● Alto total s/manija: 420mm
● Ancho de uña: 150mm
● Largo de uña: 1220mm
● Distancia interna entre uñas: 390mm
● Distancia externa entre uñas: 685mm
● Elevación mínima de uñas: 80mm
● Elevación máxima de uñas: 190mm
● Precio: 442USD

Apilador elevador eléctrico

Características:
● Marca: Duroll
● Altura mínima de elevación : 0.85m
● Altura máxima de elevación:3 m
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● Largo de las uñas: 1150 mm
● Largo del apilador: 202 cm
● Ancho del apilador: 80 cm
● Altura del apilador: 230 cm
● Peso máximo soportado: 3000kg
● Precio: 9881USD

Envolvedora de Pallets

Características:
● Dimensiones máximas palet: 800 x 1200 mm
● Capacidad máxima: 1200 kg
● Velocidad de rotación de plato: 4.10 rpm
● Potencia total: 1.2 KW
● Espesor film: 35mm
● Precio: 3376USD

Grupo Generador para equipos esenciales y críticos:

Características:
● Alternador: Bobinado de cobre 100%
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● Sistema de encendido eléctrico/inc. manijas y ruedas
● Potencia Nominal: 6000W
● Potencia Máxima: 6500W
● Salida: 220V - 50Hz Alterna (2 salidas)
● Precio: 705USD

Compresor:

Características:
● Potencia: 2HP
● Presión máxima: 120 psi
● Capacidad de tanque: 100 lt
● Fase electrica: Monofasica
● Precio: 528USD

Caja de herramientas completa

Características:

● Cantidad de piezas: 120
● Peso: 3.58 kg
● Precio: 67USD
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OFICINAS

Las oficinas servirán como lugar de trabajo para algunos de los operarios asignados al
proyecto. Para garantizar que desempeñen sus funciones de manera eficiente, se
contemplarán los gastos necesarios para equiparlas adecuadamente:

Escritorios

Características:

● Ancho: 60 cm

● Altura: 74 cm

● Cantidad: 5

● Precio: 40 USD

Silla oficina

Características

● Material del tapizado: Cuero sintético

● Con ruedas.

● Giratoria.
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● Medidas del respaldo: 50 cm de ancho y 73 cm de alto.

● La silla alcanza una altura mínima de 112 cm y máxima de 119 cm.

● Cantidad: 5

● Precio: 68 USD

Laptop para personal

Características:

● Marca: Lenovo
● Tamaño de pantalla: 15.6 pulgadas
● Resolución de pantalla: Full HD
● Procesador: Intel N4500
● Memoria RAM: 8GB
● Almacenamiento: SSD de 256GB
● Precio: 352USD

Casilleros para personal

Características:

● Altura del Locker: 190 cm
● Profundidad de locker: 50 cm
● Ancho de locker: 103 cm
● Rejillas de ventilación: Si
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● Cantidad de Puertas: 4
● Cantidad:2
● Precio por unidad: 256USD

Impresora

Características:

● Voltaje: 220V

● Impresión doble faz manual.

● Tecnología de impresión: inyección térmica de tinta hp.

● Con conexión bluetooth y entrada USB.

● Capacidad máxima de 100 hojas.

● Cantidad: 1

● Precio: 300USD

COMEDOR

Las jornadas laborales se realizan durante el horario del almuerzo, otorgando a cada operario

una hora para comer. Por lo tanto, el proyecto debe contar con un comedor adecuado y cumplir

con las disposiciones generales necesarias para garantizar que todos los empleados tengan un

espacio adecuado para almorzar.

Juego de sillas y mesa
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Características:

● Cantidad: 1 mesa y 6 sillas

● Precio: 300 USD

Microondas

Características:

● Voltaje: 220V

● Potencia de 2350w.

● Potencia de grill de 1050w.

● Dimensiones: 595mm de ancho, 380mm de alto, 320mm de profundidad.

● Incluye accesorios.

● Con descongelado automático por peso.

● Cantidad: 1

● Precio: 150 USD
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Unidad 14: “INSTALACIÓN COMPLEMENTARIA”

Para llevar a cabo el proceso de producción de salsas listas sabor pizza, la planta industrial
no solo necesitará los equipos e instrumentos previamente mencionados y el personal
capacitado para operarlos, sino que también será fundamental disponer de instalaciones
complementarias que proporcionan los servicios necesarios para que los edificios puedan
cumplir con sus funciones diseñadas. Estas instalaciones son esenciales tanto para el
funcionamiento general de la maquinaria como para satisfacer las necesidades del
personal. Entre estos sistemas auxiliares se destacan el tratamiento de agua y efluentes, el
suministro de agua potable, la energía eléctrica, con el objetivo de alimentar los equipos de
producción y de oficina, y el gas natural.

14.1 Tratamiento de agua, efluentes, etc.

La organización hace uso de grandes cantidades de agua tanto para lavado de maquinaria
como para su proceso productivo, es por ello que el tratamiento de aguas residuales es un
eslabón fundamental para gestionar y tratar todos desechos generados, logrando así un
mayor compromiso con el medio ambiente y con la población circundante a la empresa.

Se eligió como proveedor a una empresa argentina “Aeration” dado que era la que otorgaba
mejor calidad para lograr cumplir con las normativas de los tratamientos de efluentes. La
misma realiza un proceso MBBR (Moving Bed Biofilm Reactor) para provocar una mayor
degradación de los materiales orgánicos.

Los líquidos a tratar provenientes de los distintos procesos convergen en canaletas que los
conducen hasta la planta de tratamiento con la cual cuenta la empresa.
Inicialmente, estos efluentes son tratados en un reactor aerobio, que utiliza el método
MBBR (Moving Bed Biofilm Reactor). Este método incorpora material de soporte con una
gran superficie específica (carriers) que se mantienen en continuo movimiento mediante
aireación. En estos carriers, se forman colonias de microorganismos que degradan la
materia orgánica junto con los microorganismos libres presentes en el medio líquido.

Posteriormente, el efluente pasa al sedimentador secundario, donde se separa el lodo del
líquido clarificado. El lodo es transportado a plantas de tratamiento especializadas, mientras
que el líquido pasa a la etapa de desinfección. En esta etapa, se añade hipoclorito de sodio
para eliminar microorganismos potencialmente patogénicos.

Una vez que la carga orgánica de las aguas residuales se ha reducido a niveles aceptables,
el efluente tratado se descarga a través de canales para su uso en riego público.

La inversión final necesaria para la planta, instalación y puesta en marcha, es de USD
21.000.
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14.1.2 Residuos orgánicos

Los residuos orgánicos obtenidos de los procesos productivos de la fabricación de las
salsas listas deben ser tratados para cumplir con las normativas generales y proteger al
medio ambiente.

Este proceso será tercerizado por la organización, ya que siempre es mejor enfocarse en
aquellas actividades que le generen valor a la empresa y dejar otras actividades a expertos
que tengan un mayor conocimiento de la actividad.

Se decidió contratar al grupo Soma, ya que se encuentran avalados por el Ministerio de
Ambiente y Desarrollo Sostenible de la Nación. Esta organización se encarga de la
recolección, transporte, tratamiento y disposición final.
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14.2 Servicios: Gas, aire comprimido, energía eléctrica, vapor.

14.2.1 Gas

La empresa contratará a Ecogas, empresa distribuidora de gas natural en nuestra provincia.
El consumo será principalmente en la cocina y algunas máquinas del proceso productivo.

14.2.2 Energía eléctrica

La empresa contratará dicho servicio a Energía San Juan, pactando la “Tarifa Riego

Agrícola". Dicha tarifa se define teniendo en cuenta los consumos de los aparatos eléctricos

instalados, detallados a continuación:

Equipo Cantidad Potencia (KW) Total (KW)

Báscula electrónica 1 1 1

Stone blocker 1 2,5 2,5

Selectora automática 1 1,5 1,5

Cinta transportadora 2 2 4

Pileta inmersora 1 1,2 1,2

Cámara de vacío 1 4 4

Rodillo filtradores 1 1,8 1,8

Trituradora 1 4,5 4,5

Pre calentador tubular 1 2,3 2,3

Máquina de cocción 1 3,1 3,1

Mezcladora 1 1,3 1,3

Envasadora 1 3,5 3,5

Panel de control 1 1,2 1,2

Bomba 3 1,4 4,2

Compresor 1 1,5 1,5

Iluminación exterior 10 0,1 1

Iluminación zona de producción 16 0,07 1,12

Iluminación administracion 10 0,05 0,5

Tomacorrientes 6 2 12

Sistema para riego 1 66 66

TOTAL 61 118,22

14.2.3 Internet

Para la provisión de servicios Internet, la empresa seleccionará a Movistar, ya que presenta

las propuestas más beneficiosas para la zona donde se encuentra ubicada la compañía. La
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oferta consiste en un paquete empresarial que incluye telefonía fija e internet de fibra óptica

con una velocidad de 300 Mbps.

14.2.4 Agua potable

El agua potable se utilizará para baños, cocinas y para el proceso productivo. La instalación

para la empresa será provista por OSSE, con su respectivo medidor.

14.2.4 Cloacas

La empresa estará conectada a la red cloacal del municipio de Pocito para la disposición de
todos los efluentes cloacales generados en la cocina y los baños de las instalaciones.
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Unidad 15: “Planeamiento, programación y control de la producción.”

15.1 Plan Agregado

El plan agregado es un plan de mediano plazo, generalmente entre 6 y 18 meses, para una
familia de productos, el cual permite contemplar la variabilidad de los patrones de demanda
de los distintos productos en forma conjunta, como así también determinar los niveles
agregados de capacidad y de recursos, con el objetivo de satisfacer,los requerimientos de la
demanda agregada al menor costo (o mayor beneficio) estimado de producción.
La planeación de la producción a mediano plazo empieza por los pronósticos de demanda,
donde los pronósticos de cada producto son sumados para estimar las cantidades de
productos y servicios que probablemente serán demandados en cada periodo en el
horizonte de planeamiento.
Para el caso de nuestra organización el cálculo del plan agregado será mucho más fácil
debido a que solo se produce un producto. Por lo tanto, a partir de la demanda anual
estimada para los años de estudio del proyecto, se determina la demanda agregada
mensual.
En los siguientes gráficos se determinará la demanda agregada mensual en todo el
horizonte de vida del proyecto de la producción del tomate, extracto de tomate y la salsa
sabor pizza.
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Plan Agregado de Producción: Producción de tomate

Demanda
Agregada anual Demanda Agregada mensual (Kg/mes)

Año Kg/año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

2024 - 111908

2025 335725 111908 111908 114643

2026 343928 114643 114643 117386

2027 352159 117386 117386 120138

2028 360415 120138 120138 122899

2029 368698 122899 122899 125668

2030 377005 125668 125668 128445

2031 385336 128445 128445 131230

2032 393690 131230 131230 134023

2033 402068 134023 134023 136822

2034 410467 136822 136822 139629

2035 418888 139629 139629
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Plan Agregado de Producción: Extracto de tomate
Demanda

Agregada anual Demanda Agregada mensual (Kg/mes)

Año Kg/año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

2025 61041 15260 15260 15260 15260

2026 62532 15633 15633 15633 15633

2027 64029 16007 16007 16007 16007

2028 65530 16383 16383 16383 16383

2029 67036 16759 16759 16759 16759

2030 68546 17137 17137 17137 17137

2031 70061 17515 17515 17515 17515

2032 71580 17895 17895 17895 17895

2033 73103 18276 18276 18276 18276

2034 74630 18658 18658 18658 18658

2035 76162 19040 19040 19040 19040

Plan Agregado de Producción: Producción de Salsas listas de tomate
Demanda
Agregada
anual

Demanda Agregada mensual (Kg/mes)

Año Kg/año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
2025 152602 21800 21800 21800 21800 21800 21800 21800
2026 156331 22333 22333 22333 22333 22333 22333 22333
2027 160072 22867 22867 22867 22867 22867 22867 22867
2028 163825 23404 23404 23404 23404 23404 23404 23404
2029 167590 23941 23941 23941 23941 23941 23941 23941
2030 171366 24481 24481 24481 24481 24481 24481 24481
2031 175153 25022 25022 25022 25022 25022 25022 25022
2032 178950 25564 25564 25564 25564 25564 25564 25564
2033 182758 26108 26108 26108 26108 26108 26108 26108
2034 186576 26654 26654 26654 26654 26654 26654 26654
2035 190404 27201 27201 27201 27201 27201 27201 27201

15.2. Plan Maestro de Producción

Una vez finalizado el plan agregado, es posible desarrollar el Plan Maestro de Producción.

95



Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

El plan maestro de producción (PMP, en inglés MPS – Master Production Sheduling), es un
plan de producción futura de productos finales o componentes embarcados como productos
finales, durante un horizonte de planeación de corto plazo que, por lo general, abarca unas
cuantas semanas hasta varios meses, en nuestro caso abarca un mes. Los productos
finales pueden embarcar a clientes o ponerse en inventario.
A continuación, solamente se desarrollará el PMP del primer y último año del horizonte de
vida de la organización con el fin de mostrar cómo sería la producción en estos años
extremos.

Plan Maestro de Producción: Producción de Salsas listas de tomate
Año 2025

Días
Plan Maestro de producción (Kg/mes)

Kg/año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Demanda
Mensual 21800 21800 21800 21800 21800 21800 21800

1 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
2 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
3 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
4 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
5 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
6 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
7 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
8 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
9 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
10 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
11 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
12 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
13 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
14 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
15 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
16 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
17 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
18 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
19 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
20 1090 1090 1090 1090 1090 1090 1090
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Plan Maestro de Producción: Producción de Salsas listas de tomate Año
2025

Días
Plan Maestro de producción (Kg/mes)

Kg/año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Demanda
Mensual 27201 27201 27201 27201 27201 27201 27201

1 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
2 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
3 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
4 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
5 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
6 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
7 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
8 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
9 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
10 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
11 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
12 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
13 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
14 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
15 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
16 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
17 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
18 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
19 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
20 1360 1360 1360 1360 1360 1360 1360
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Plan Maestro de Producción: Producción de Extracto de tomate Año
2025

Días
Plan Maestro de producción (Kg/mes)

Kg/año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Demanda
Mensual 15260 15260 15260 15260

1 763 763 763 763
2 763 763 763 763
3 763 763 763 763
4 763 763 763 763
5 763 763 763 763
6 763 763 763 763
7 763 763 763 763
8 763 763 763 763
9 763 763 763 763
10 763 763 763 763
11 763 763 763 763
12 763 763 763 763
13 763 763 763 763
14 763 763 763 763
15 763 763 763 763
16 763 763 763 763
17 763 763 763 763
18 763 763 763 763
19 763 763 763 763
20 763 763 763 763
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Plan Maestro de Producción: Producción de Extracto de tomate Año
2025

Días
Plan Maestro de producción (Kg/mes)

Kg/año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Demanda
Mensual 19040 19040 19040 19040

1 952 952 952 952
2 952 952 952 952
3 952 952 952 952
4 952 952 952 952
5 952 952 952 952
6 952 952 952 952
7 952 952 952 952
8 952 952 952 952
9 952 952 952 952
10 952 952 952 952
11 952 952 952 952
12 952 952 952 952
13 952 952 952 952
14 952 952 952 952
15 952 952 952 952
16 952 952 952 952
17 952 952 952 952
18 952 952 952 952
19 952 952 952 952
20 952 952 952 952
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Plan Maestro de Producción: Producción de Tomate Año 2025

Días
Plan Maestro de producción (Kg/mes)

Kg/año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Demanda
Mensual 111908 111908 114643

1 5595 5595 5732
2 5890 5890 5732
3 6217 6217 5732
4 6583 6583 5732
5 6994 6994 5732
6 7461 7461 5732
7 7993 7993 5732
8 8608 8608 5732
9 9326 9326 5732
10 10173 10173 5732
11 11191 11191 5732
12 12434 12434 5732
13 13989 13989 5732
14 15987 15987 5732
15 18651 18651 5732
16 22382 22382 5732
17 27977 27977 5732
18 37303 37303 5732
19 55954 55954 5732
20 111908 111908 5732

100



Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

Plan Maestro de Producción: Producción de Tomate Año 2035

Días
Plan Maestro de producción (Kg/mes)

Kg/año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Demanda
Mensual 139629 139629

1 6981 6981
2 6981 6981
3 6981 6981
4 6981 6981
5 6981 6981
6 6981 6981
7 6981 6981
8 6981 6981
9 6981 6981
10 6981 6981
11 6981 6981
12 6981 6981
13 6981 6981
14 6981 6981
15 6981 6981
16 6981 6981
17 6981 6981
18 6981 6981
19 6981 6981
20 6981 6981

15.3. Política de stock

La gestión de inventarios se encarga de mantener en existencia los recursos y productos
necesarios para equilibrar los costos asociados con el mantenimiento de un inventario y los
costos de no poder satisfacer una demanda, ya sea interna o externa. Por lo tanto, se trata
de mantener un nivel de inventario óptimo que responda a las necesidades de los clientes
sin ser antieconómico.

Se adoptará una estrategia "push", en la cual se produce primero y luego se vende. De esta
manera, la empresa se asegurará de contar siempre con suficientes unidades para
satisfacer las proyecciones de demanda, evitando la ruptura de stock y sus problemas
asociados, como la pérdida de ventas, clientes insatisfechos y una imagen negativa de la
empresa.
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Una desventaja de este enfoque es la dificultad para predecir con precisión las ventas, dado
que nuestro producto alimenticio tendrá una fecha de vencimiento de un año desde su
elaboración. El vencimiento del producto podría suponer una gran pérdida económica
debido a los costos involucrados. Por ello, se buscará generar una base de clientes
confiables para evitar un exceso de inventario.

Por otro lado, la ventaja de este modelo es que, al disponer de un inventario permanente, se
podrá vender a cualquier cliente en cualquier momento. Por ello, es fundamental contar con
un Plan de Requerimiento de Materiales (PRM) para asegurar la disponibilidad de materias
primas e insumos.

15.4. Gestión de inventario

La gestión de inventarios consiste en hacer seguimiento de los bienes almacenados que
tengamos en la empresa, ya sean como materia prima o producto terminado.

A través de la implementación del plan de requerimiento de materiales (MRP), se podrá
realizar un control del inventario eficiente, ya que su objetivo es el de disponer de los
productos (materias primas o productos finalizados) en el momento exacto que se lo
requieran, evitando así tenerlos por largos periodos de tiempo generando costos y además
lo que podría causar un deterioro de los mismos.

A su vez, el producto terminado será ordenado por su fecha de caducidad y se opta por un
sistema de movimiento de producto FEFO (First Expires, First Out), que significa primero en
caducar, primero en salir. En este sistema el producto más próximo a expirar es el primero
que se vende, este sistema es utilizado para productos alimenticios con fecha de caducidad.
Una vez en funcionamiento, el software recibe la orden del inicio de producción y reservará
los materiales necesarios para la misma. Una vez completado el ciclo se actualizará la
información acerca del stock de productos terminados, el de las materias primas, productos
sin terminar y stocks de seguridad, determinando posibles quiebres en el stock para que se
pueda actuar antes de que sucedan.
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Unidad 16: “GESTIÓN Y CONTROL DE LA CALIDAD”

16.1 Políticas de Calidad

En “Pronta” nuestra política de calidad se centra en el compromiso con nuestros clientes,
satisfaciendo sus necesidades y expectativas. Nos esforzamos por fomentar una cultura de
calidad fundamentada en los principios de honestidad, liderazgo, desarrollo del recurso
humano, solidaridad, compromiso con la mejora continua y seguridad en todas nuestras
operaciones. Los objetivos de nuestra política de calidad incluyen:

● Asegurar la seguridad alimentaria y el cumplimiento normativo, ofreciendo total
transparencia en las normas aplicadas durante todo el proceso productivo.

● Garantizar la preferencia y consistencia de nuestros productos para satisfacer a
consumidores y clientes.

● Enfocarnos en alcanzar cero defectos y minimizar desperdicios mediante una mejora
continua.

● Promover el compromiso y la participación de todos los miembros de la cadena de
valor y en todos los niveles de la organización.

● Cumplir con los tiempos de entrega pactados, superando las expectativas.
● Mejorar la comunicación y satisfacción de los trabajadores, motivando al personal

constantemente.
● Establecer un vínculo con el cliente, atendiendo sus dudas y necesidades.
● Mantener y actualizar nuestros procesos y documentos de manera continua para

adaptarnos a los objetivos de la empresa.

16.2 Normas de gestión de la calidad (ISO, HACCP, BPM, FSSC, etc). Justificación.

16.2.1 Normas HACCP.

Se eligió el sistema HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control) porque
permite identificar peligros específicos y establecer medidas para controlarlos, con el
objetivo de asegurar la inocuidad de los alimentos. Este sistema se utiliza para evaluar los
riesgos y establecer controles enfocados en la prevención, en lugar de basarse
principalmente en el análisis del producto final.

HACCP es un sistema preventivo de control que puede aplicarse a lo largo de toda la
cadena alimentaria. Su implementación se basa en siete principios fundamentales:

Principio 1: Identificar los peligros potenciales en cada etapa del proceso, generalmente
utilizando un diagrama de flujo completo del proceso.

Principio 2: Identificar los Puntos Críticos de Control (PCC), determinando en qué puntos
del proceso se deben realizar controles para asegurar que toda la cadena está libre de
peligros.

Principio 3: Establecer los límites críticos, identificando los parámetros cuantitativos
relacionados con los potenciales peligros y determinando los máximos permitidos para cada
uno de ellos.

Principio 4: Definir un sistema de vigilancia para estos puntos, incluyendo quiénes
realizarán los controles y con qué frecuencia.
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Principio 5: Establecer acciones correctivas que indiquen qué hacer cuando los parámetros
de los PCC están fuera de control.

Principio 6: Implementar un sistema de verificación para garantizar que los PCC están
correctamente definidos, los parámetros son identificados adecuadamente y sus valores se
reducen a niveles aceptables.

Principio 7: Crear un sistema de documentación completo que incluya todos los
instructivos, procedimientos y registros necesarios para asegurar el correcto funcionamiento
del HACCP.

16.2.2 BPM

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son fundamentales para asegurar la
producción de alimentos seguros y saludables. Estas prácticas, establecidas en el Código
Alimentario Argentino (CAA), son obligatorias para todos los establecimientos que
comercializan productos alimenticios en el país. Las BPM abarcan una serie de
procedimientos necesarios que se aplican en toda la cadena de producción, desde las
materias primas hasta el envasado, almacenamiento, personal y transporte.

La certificación en BPM es una herramienta clave para comunicar el compromiso de la
organización con la inocuidad de sus productos de forma sostenible. Este conjunto de
principios, normas y recomendaciones técnicas permite controlar peligros y minimizar
riesgos, garantizando la adopción de medidas de prevención en la producción,
procesamiento y transporte de alimentos.

Además, las BPM son esenciales para la implementación del Sistema HACCP (Análisis de
Peligros y Puntos Críticos de Control) y garantizan el cumplimiento de normativas,
contribuyendo a un mercado seguro que protege al consumidor.

Dentro de un establecimiento, es vital prevenir diferentes tipos de contaminación. Las BPM
deben abordar:

● Contaminación por personal: Incluye prácticas como el uso de ropa adecuada, la
higiene de manos y la prohibición de fumar o comer en áreas de producción.

● Contaminación por manipulación: Se deben seguir instrucciones y mantener la
separación entre materias primas y productos finales, así como garantizar
condiciones adecuadas de limpieza y temperatura.

● Contaminación por materiales: Se deben limpiar y desinfectar todos los utensilios
y recipientes en contacto con alimentos, asegurando que no transmitan sustancias
tóxicas.

A través de la implementación de estas prácticas, se busca no solo mejorar la calidad de los
productos, sino también fortalecer la imagen de la empresa y asegurar una infraestructura
que cumpla con las exigencias legales.

16.3 Círculo de calidad.

Los círculos de calidad consisten en designar un equipo de trabajo que analicen los
problemas generados en las distintas áreas donde realiza actividades cada trabajador que
integra el equipo, para buscar soluciones y/o mejoras en cada proceso particular y así
optimizar el proceso en general.
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Este análisis, conclusiones y opciones que se debaten son presentadas a personas con la
facultad de decidir e implementar dicha solución, una vez que haya sido analizada,
investigada y se determine la aprobación.

16.4 Herramientas de análisis y resolución de problemas.

Para realizar los círculos de calidad, el equipo designado cuenta con una serie de
herramientas que pueden resultar útiles al momento de evaluar un problema. Dichas
herramientas se presentan a continuación:

● PDCA: Es una estrategia basada en la mejora continua de la calidad, en cuatro
pasos.
Planear: Consiste en identificar el problema, establecer objetivos y se definen los
recursos a utilizar para alcanzar dichos objetivos.
Hacer: Se lleva a cabo el plan de acción decidido en la etapa anterior
Verificar: Implementado el plan de acción, se realiza un control para evaluar si los
objetivos planteados se están cumpliendo o no
Actuar: Cumplidos los objetivos que se establecieron, se realizan las acciones
correctivas correspondientes. En caso que no sean cumplidos, se vuelve
nuevamente a la primera etapa y se repite el proceso hasta cumplir con los objetivos
propuestos.

● MÉTODO DE LAS 5S: Esta metodología es una práctica de calidad adoptada por las
organizaciones para su mantenimiento integral, promoviendo mejoras en la
organización, limpieza, seguridad e higiene. Se decidió implementar esta estrategia
porque resulta muy útil en entornos donde el orden y la limpieza son fundamentales
para garantizar la productividad. Son cinco pasos:

1) Seiri (Clasificación):
● Descripción: Separar lo necesario de lo innecesario en el lugar de trabajo y

deshacerse de lo que no se necesita.
● Acciones: Identificar y eliminar elementos innecesarios que no aportan valor al

proceso. Esto ayuda a reducir el desorden y a liberar espacio.
2) Seiton (Ordenar):
● Descripción: Organizar los elementos necesarios de manera que sean fáciles de

encontrar y usar.
● Acciones: Colocar cada cosa en su lugar adecuado, asegurando que los elementos

de uso frecuente estén al alcance y los de uso menos frecuente estén almacenados
de forma lógica y accesible.

3) Seiso (Limpieza):
● Descripción: Mantener el área de trabajo limpia y ordenada.
● Acciones: Limpiar el entorno de trabajo regularmente y asegurarse de que las

herramientas y equipos estén en buen estado. Esto ayuda a prevenir problemas y a
mantener un ambiente de trabajo agradable.

4) Seiketsu (Estandarizar):
● Descripción: Crear estándares y procedimientos para mantener los tres primeros

pasos.
● Acciones: Establecer prácticas y procedimientos estándar para la clasificación, el

orden y la limpieza. Esto incluye la creación de listas de verificación, horarios de
limpieza y métodos de organización.

5) Shitsuke (Disciplina):
● Descripción: Mantener y revisar los estándares establecidos.
● Acciones: Fomentar la disciplina y el compromiso entre los empleados para seguir

los procedimientos establecidos. Realizar auditorías y revisiones periódicas para
asegurar que se mantengan las prácticas de las 5S.
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Las herramientas mencionadas se considerarán para la mejora continua del proceso,
seleccionando la mejor alternativa según el momento específico. De este modo, se busca
optimizar los procesos de la manera más eficaz y eficiente posible.
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Unidad 17: “HIGIENE, SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE”

17.1 Introducción

La higiene y seguridad laboral es una disciplina que se enfoca en las normativas,
procedimientos y estrategias diseñados para proteger la integridad física de los
trabajadores. En primer lugar, la seguridad en el trabajo busca analizar y mejorar las
condiciones laborales para prevenir accidentes. Por otro lado, la higiene industrial se dedica
a la prevención de enfermedades profesionales causadas por la exposición a agentes
contaminantes de naturaleza química, física (como ruido, vibraciones, ambiente térmico,
radiaciones, etc.) y biológica, mediante su eliminación, reducción y control.

Este proyecto se basará en los lineamientos establecidos por la Ley 19.587 de higiene y
seguridad en el trabajo, específicamente en su decreto 351/79, para implementar todas las
medidas necesarias para su cumplimiento.

17.2 Política de HSMA

Nuestra política de higiene y seguridad prioriza la integridad física y mental de nuestros
empleados por encima de todo. Creemos que un entorno limpio, seguro y controlado
fomenta empleados eficientes y competitivos, lo que a su vez mejora la eficiencia de las
operaciones y actividades, beneficiando a la empresa. Por esta razón, todos nuestros
procesos, productos y servicios cumplirán o superarán los requisitos legales aplicables de
higiene y seguridad industrial.

Objetivo general:

Preservar la integridad física y la salud de los trabajadores, así como evitar daños
materiales en el desarrollo de las actividades.

Objetivo específico:

Promover una cultura de prevención de riesgos laborales entre los trabajadores, empresas
subcontratistas y terceros involucrados en nuestras actividades.

Directivas a seguir por cada trabajador en Pronta:

● Ningún trabajo es tan importante o urgente que no pueda ser realizado de manera
segura.

● Todo el personal es responsable de su propia seguridad y la de los demás.
● Desde la gerencia hasta los operarios, nadie está exento de cumplir totalmente las

medidas de higiene y seguridad necesarias para cada actividad.
● Todos los niveles de gestión y supervisión son responsables de demostrar un

liderazgo proactivo en seguridad.

17.3 Evaluación de riesgos y medidas de seguridad
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En la empresa se realizan diversas actividades que conllevan una serie de riesgos
inherentes a su operación. A continuación, se describen algunos de estos riesgos:

● Lesiones por malas posturas o sobreesfuerzos debido a la manipulación
continua o repetitiva de cargas.

● Caídas al mismo nivel provocadas por objetos ubicados en lugares inadecuados.
● Golpes contra elementos fijos mal ubicados.
● Electrocuciones directas e indirectas causadas por maquinaria o cables en malas

condiciones, o por imprudencia del trabajador.
● Quemaduras debido a la falta de uso de equipos de protección personal (EPP)

adecuados o por imprudencia del trabajador.
● Incendios derivados de la falta de orden y limpieza o de instalaciones en mal

estado.
● Aprisionamiento de extremidades en equipos como la cortadora.

Para mitigar estos riesgos, se colocará la señalética adecuada para advertir de los posibles
peligros al ingresar a cada zona de la planta.

Además de la señalética, se implementarán las siguientes medidas de precaución para
todas las máquinas de gran porte del proceso:

● Botón de parada de emergencia: Todas las máquinas estarán equipadas con un
botón de parada de emergencia para detener su funcionamiento en caso de peligro.

● Rejillas protectoras: Las máquinas que presenten riesgo de atrapamiento estarán
provistas de rejillas protectoras que impedirán el acceso de extremidades u objetos
al equipo. Si la rejilla es retirada, la máquina no funcionará.

● Interruptores termo magnéticos: A nivel general, se instalarán interruptores termo
magnéticos para proteger tanto la maquinaria como al personal.

17.4 Tipo, grado y frecuencia de recambio de Elementos de Protección Personal

Los equipos de protección personal (EPP) tienen como función principal proteger diversas
partes del cuerpo para evitar que un trabajador tenga contacto directo con factores de

108



Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

riesgo que puedan causarle lesiones o enfermedades. Aunque los EPP no pueden prevenir
los accidentes o el contacto con elementos agresivos, sí contribuyen a reducir la gravedad
de las lesiones.

● Cofia y barbijo: La cofia es un elemento protector que contiene al cabello y evita
que caiga sobre los alimentos producidos. El barbijo se utiliza para evitar la
dispersión de microorganismos que pueden alojarse en boca y nariz de las
personas, aunque no presenten síntomas de enfermedades.Estos 2 elementos
forman parte del uniforme habitual del trabajador, siempre deben usarlo en sus
respectivos puestos de trabajo.

Frecuencia de Cambio: Diario.

● Guantes: Estos se utilizan para proteger las manos del personal contra riesgos
diversos (Mecánicos, Químicos, Cortes, Trabajos en frío o caliente). Los guantes no
son parte del uniforme habitual y se usan en tareas específicas.

Frecuencia de Cambio: Se efectúa el cambio cuando se desgasten.

● Cubrezapatos: Son fundas de zapatos de polipropileno, con suela reforzada,
forman una barrera contra agentes contaminantes, no producen pelusa.

Frecuencia de Cambio: Diario.

● Uniforme de trabajo: Al trabajador se le brinda pantalón, casaca mangas largas y
buzo, todo este conjunto es de color blanco. Esta misma está diseñada para
proporcionar protección contra los diferentes peligros existentes. Los perfiles de
rangos altos (gerentes, jefes) utilizan guardapolvos para poder diferenciarlos. La
empresa cuenta con un cambiador, donde los trabajadores deben llegar 15 min
antes para poder ponerse la ropa del trabajo que la guardaran en un cofre. Esto se
realiza para evitar contaminaciones cruzadas con agentes contaminantes que
vengan del exterior en la ropa de calle de los trabajadores, y potencialmente termine
afectando no solo al producto final, sino también al cliente.

Frecuencia de Cambio: Cada 6 meses.

● Casco de seguridad: Previene el contacto directo entre el cráneo y el objeto que
hace impacto, al actuar como una barrera mecánica entre la cabeza y el objeto. Los
operarios de mantenimiento, montacargas o personal de depósito deben usar casco
de seguridad por caídas de objetos de mayor nivel.

Frecuencia de Cambio: Según la fecha de vencimiento impresa en el casco.

● Calzado de seguridad: Es un calzado de uso profesional que proporciona
protección en la parte de los dedos. Incorpora tope o puntera de seguridad que
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garantiza una protección suficiente frente al impacto. El calzado de seguridad forma
parte del uniforme habitual del trabajador.

Frecuencia de Cambio: Anual.

● Anteojos de seguridad: Su función es la de proteger los ojos frente a impactos de
partículas. Estos se usan en tareas específicas donde puede existir proyecciones de
partículas.

Frecuencia de Cambio: Cada 6 meses o cuando se rayen.

● Protectores auditivos: Estos dispositivos de seguridad industrial encierran de
forma efectiva la oreja del individuo, ajustándose herméticamente por medio de una
almohadilla de espuma plástica. Estas orejeras permiten aislar el oído de la fuente
de ruido y mejorar la atenuación. Al igual que el uniforme, cofia y barbijo. Estos
Protectores se usan de forma permanente.

Frecuencia de Cambio: Anual.

● Faja de protección lumbar: El propósito de su uso es reducir y/o eliminar las
lesiones en dicha zona, ocasionados por la manipulación frecuente de cargas
pesadas e incrementar la productividad del trabajador.

Frecuencia de Cambio: Anual.

● Gafas de sol: tienen la función de proteger los ojos de la radiación ultravioleta (UV)
y reducir el deslumbramiento causado por la luz solar. Están diseñadas para usarse
en exteriores y en condiciones de alta luminosidad, ofreciendo confort visual y
protección ocular ante la exposición prolongada al sol

Frecuencia de Cambio: Anual.

● Gorra: Tienen la función de brindar sombra y proteger la cabeza y el rostro de la
exposición directa al sol. Su visera reduce el deslumbramiento y ayuda a mantener
la vista despejada, mientras que el tejido cubre el cuero cabelludo, evitando
quemaduras y proporcionando comodidad en actividades al aire libre.

Frecuencia de Cambio: Anual.

17.5 Servicios contra incendio.

De acuerdo con el artículo 176 del decreto 351/79, existen distintas clases de fuego según
su origen. Basándose en esta clasificación, los extintores adecuados para este proyecto
serán los de tipo ABC, en presentaciones de 15 kilogramos y 2,5 kilogramos.
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El artículo también establece la cantidad de extintores necesarios por superficie,
determinando que se debe contar con un extintor por cada 200 metros cuadrados.

De acuerdo con la ley Nº 19587/72 y el decreto 351/7 9, indica en su Anexo VII que: “Cada
sector de incendio con superficie de piso cubierta mayor que 600 m2 deberá instalar un
sistema fijo de agua”. Esta condición no deberá cumplirse ya que el terreno donde se
encuentra ubicada la empresa es menor que la condición especificada.

17.6 Gestión de la HSMA.

Debido al tamaño del proyecto, no es necesario contar con un departamento exclusivo para
la gestión de higiene, seguridad y medioambiente. En su lugar, la responsabilidad recaerá
en una sola persona que actuará como asesor de HSMA (Higiene, Seguridad y
Medioambiente). Este asesor tendrá las siguientes responsabilidades:

● Controlar y establecer indicadores.
● Aplicar medidas correctivas y planes de contingencia.
● Capacitar a los operarios.
● Supervisar la ejecución de las distintas políticas.

El asesor reportará directamente al gerente general, quien debe estar comprometido con los
planes de HSMA y evaluar su correcto funcionamiento basándose en los informes del
asesor. A nivel operativo, el resto de la empresa deberá entender su rol como colaboradores
activos en los objetivos de HSMA, recibir capacitaciones y conocer su papel en los planes
de contingencia.

17.7 Productos y servicios ecológicos. Reciclado.

La gestión de residuos en nuestra organización es crucial debido a la necesidad constante
de mantener la higiene en los espacios de producción.
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Desde una perspectiva ambiental, nuestra empresa no genera residuos tóxicos ni emite
gases que puedan ser perjudiciales para la salud. Sin embargo, nos preocupamos por la
conservación del medio ambiente, por lo que implementaremos las siguientes medidas:

● Algunos de los frutos desperdiciados en la cosecha se combinan con residuos
orgánicos secos generando compost para utilizarlo de abono para la finca,
contribuyendo a la sostenibilidad en el proceso del proyecto.

● Separación de residuos: Plásticos, papel, residuos orgánicos, vidrio y otros
materiales serán separados para facilitar su posterior envío a instalaciones de
reciclaje.

● Uso eficiente del agua: Promoveremos prácticas para utilizar el agua de manera
eficiente tanto en el trabajo como en los hogares de nuestros empleados.

● Gestión de residuos líquidos: Los residuos líquidos resultantes de la limpieza de los
espacios se dirigirán hacia la red cloacal para su disposición adecuada.

Estas acciones reflejan nuestro compromiso con la sostenibilidad y el cuidado del medio
ambiente en todas nuestras operaciones. Para los residuos se reutilizarán algunos de los
tachos de extracto de tomate, pintándolos de los respectivos colores según la clasificación
de residuos propuesta, aportando a la contribución al ambiente desde el reciclaje.
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Unidad 18: “RECURSOS HUMANOS”

18.1 Estructura organizacional

La estructura organizacional es la división de la empresa en áreas o departamentos que
desarrollan distintas actividades dentro de ésta, a fines de agrupar y ordenar la jerarquía
dentro de la misma, donde en cada área ó departamento se plantean distintos objetivos
individuales para que al alcanzarlos, se logre contribuir al objetivo general de toda la
organización.

La definición de la estructura organizacional es fundamental en todas las empresas ya que
define muchas características de la organización, establece las autoridades, jerarquías,
cadena de mando, departamentalizaciones, define el organigrama de la empresa entre otras
funciones principales.

Toda organización debe contar con una estructura organizacional de acuerdo a la actividad
que pretende realizar, ésta le permitirá establecer sus funciones y desempeñar sus
actividades, ya sea producción de servicios o productos, mediante una correcta estructura
que le brinde un orden y control adecuados para el alcance de sus metas y objetivos.

18.1.1 Organigrama. Selección y justificación del organigrama de Empresa a
implementar. Tipo de Departamentalización.

Un organigrama es una representación gráfica y estructurada de la organización de una
empresa u organización. Este diagrama muestra la jerarquía y las relaciones entre los
diferentes departamentos, unidades o cargos que componen la organización. En términos
simples, es como un mapa que ilustra quién reporta a quién y cómo se distribuyen las
responsabilidades dentro de la empresa.

Los organigramas suelen incluir:

1. Nodos o Cajas: Representan los diferentes roles, departamentos o unidades
organizativas dentro de la empresa.

2. Líneas de Autoridad: Conectan los nodos para mostrar las relaciones jerárquicas,
indicando quién supervisa a quién y cómo se distribuyen las responsabilidades.

3. Tipos de Líneas: Pueden ser líneas sólidas para mostrar relaciones directas de
supervisión y líneas punteadas o segmentadas para mostrar relaciones de
asesoramiento o de coordinación.

4. Niveles Jerárquicos: Indican los diferentes niveles de autoridad y responsabilidad
dentro de la organización, desde la alta dirección hasta los empleados de base.

Los organigramas son herramientas importantes en la gestión empresarial porque ayudan a
visualizar la estructura organizacional de manera clara y concisa. Facilitan la comunicación
interna, ayudan a definir roles y responsabilidades, y son útiles para identificar áreas de
mejora en la organización.
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Por este motivo los organigramas deben ser fáciles de entender, sencillos de utilizar, claros
y deben contener los elementos básicos e indispensables para no sobrecargar de
información que pueda complicar el entendimiento de estos.

A continuación detallaremos el organigrama que permite mostrar cómo está estructurada la
empresa de producción de salsa de tomate lista para pizza “Pronta”, desde la dirección
ejecutiva hasta los niveles operativos y de apoyo, ayudando así a comprender cómo se
organizan las diferentes funciones para lograr los objetivos de dicho negocio.

18.1.2 Descripción de puestos, responsabilidades, nivel de educación requerido

18.1.2.1 Gerente general

Es la persona encargada de planear y dirigir el trabajo de todo el grupo de colaboradores
que forma parte de la organización, monitorea su desempeño y toma acciones correctivas
cuando es necesario. En este proyecto se considera que se necesita 1 gerente general y
dicha persona trabaja los 12 meses del año, ya que lidera la plantación, cosecha,
producción y comercialización del producto.

El gerente general es una persona crucial en la empresa, por eso esta persona debe tener
una combinación de habilidades, conocimientos y características que le permitan liderar
eficazmente la empresa y asegurar su éxito.

Algunos de los aspectos en los que debe estar capacitado la persona que ocupe este cargo
son liderazgo, visión estratégica, gestión de personal, gestión operativa, conocimientos
financieros, comunicación efectiva, orientación al cliente y al mercado, responsabilidad.
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La formación y nivel educativo requerido para este puesto es la graduación universitaria,
preferentemente en carreras como administración de empresas, economía, ingeniería
industrial u otra disciplina afín.

● Entre las funciones y responsabilidades mas importantes se destacan:
○ Supervisa todas las operaciones de la empresa a nivel general.
○ Toma decisiones estratégicas para el crecimiento y desarrollo del negocio.
○ Coordina y asegura la eficiencia de todos los departamentos y funciones.
○ Planifica, comunica y controla el cumplimiento de los objetivos generales de

la empresa.
○ Desarrolla la misión y visión de la empresa.
○ Controla que en cada una de las áreas y departamentos se lleve a cabo la

política de la organización en cada una de las tareas.

18.1.2.2 Responsable de producción agrícola

Es la persona encargada de planificar, coordinar y supervisar las operaciones de producción
del tomate para que la materia prima del producto tenga las características y
especificaciones requeridas. En este proyecto se considera que se necesita 1 responsable
de producción agrícola y dicha persona trabaja los 5 meses del año considerados para este
proceso.
La persona que ocupe este puesto, para asegurar una producción agrícola eficiente,
sostenible y de alta calidad que satisfaga las necesidades de la empresa de salsa de
tomate, deberá tener conocimientos y estar capacitada en:

Conocimientos Agrícolas:

➔ Profundo entendimiento de los principios agronómicos y técnicas de cultivo
específicas para el tomate u otros cultivos relevantes.

➔ Experiencia en la planificación de cultivos, rotación de cultivos y manejo integrado de
plagas del fruto.

Gestión Operativa:

➔ Habilidad para gestionar eficazmente operaciones agrícolas, incluyendo la siembra,
manejo del suelo, riego, fertilización y cosecha.

➔ Experiencia en el uso y mantenimiento de maquinaria agrícola.

Planificación y Organización:

➔ Capacidad para desarrollar planes de producción agrícola efectivos, considerando
factores como el clima, la estacionalidad y la demanda del mercado.

➔ Habilidad para establecer cronogramas y presupuestos para la producción agrícola.

Gestión de Personal:

➔ Competencia en la gestión y liderazgo de equipos de trabajo agrícolas.
➔ Habilidad para motivar y capacitar al personal en técnicas agrícolas y de seguridad

laboral.

Normativas y Regulaciones:
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➔ Familiaridad con las normativas y regulaciones ambientales, de seguridad
alimentaria y laborales aplicables a la producción agrícola.

➔ Experiencia en asegurar el cumplimiento de estas normativas.

Se espera que el Responsable de Producción Agrícola tenga como mínimo un título
universitario en agronomía, ingeniería agrícola, ciencias agrícolas o una disciplina
relacionada. Además, podrían ser valorados cursos adicionales en gestión agrícola y
técnicas avanzadas de cultivo.

● Entre las funciones y responsabilidades mas importantes se destacan:
○ Planificación y Gestión de Cultivos
○ Coordinar la siembra y la cosecha según el calendario planificado.
○ Supervisar la aplicación de fertilizantes y productos fitosanitarios.
○ Realizar inspecciones regulares de los cultivos para detectar plagas y

enfermedades.
○ Implementar sistemas de riego eficientes y adecuados para las necesidades

de los cultivos.
○ Capacitar y supervisar al personal agrícola en prácticas agrícolas seguras y

eficientes.
○ Mantener registros detallados de las actividades agrícolas, rendimientos y

costos.
○ Evaluar y seleccionar proveedores de insumos agrícolas de calidad.

18.1.2.3 Operarios de cosecha

Son los encargados de llevar a cabo las operaciones agrícolas para la producción de la
materia prima de la salsa lista para pizza, sus tareas son de gran importancia para obtener
un tomate con las mejores condiciones posibles. Para este proyecto se contará con 3
operarios de cosecha en forma permanente durante los 4 meses de plantación y cosecha y
para el mes de limpieza.

Los operarios de cosecha deben estar capacitados y tener conocimientos en:

➔ Siembra y transplante
➔ Manejo del cultivo
➔ Técnicas de cosecha
➔ Uso de herramientas y equipos agrícolas
➔ Normativas de seguridad en el trabajo
➔ Criterios de clasificación y selección del fruto
➔ Trabajo en equipo
➔ Motivación

Es muy importante que los operarios de cosecha reciban una adecuada capacitación, esto
no solo mejora la calidad y eficiencia de la producción agrícola, sino que también contribuye
a la seguridad laboral, la conformidad con las normativas ambientales y de calidad, y al
desarrollo profesional y personal de los trabajadores. Además, una fuerza laboral bien
capacitada es fundamental para el éxito y la competitividad a largo plazo de la empresa
agrícola como también de la empresa de salsa.
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● A continuación se detallan algunas funciones, responsabilidades y tareas que
podrían tener los operarios de cosecha:

○ Realizar actividades de campo relacionadas con la siembra y transplante de
plantas según las instrucciones o directivas del responsable de producción
agrícola

○ Cosecha y recolecta de tomate en el momento adecuado y de manera
cuidadosa y eficiente para garantizar calidad del producto

○ Mantenimiento de campos y equipos
○ Cumplimiento de normativas y procedimientos adecuados
○ Reporte y Comunicación de datos relevantes según sea necesario
○ Transportar los productos recolectados a las áreas de procesamiento o

almacenamiento según las instrucciones recibidas.

18.1.2.4 Responsable de producción de salsa

Es responsable de la supervisión y coordinación de las operaciones del proceso productivo
para el correcto funcionamiento. Además de estar a cargo de que se cumpla el plan de
trabajo establecido, revisa el desempeño del personal, así como de la maquinaria y del
equipo de trabajo. En este proyecto se considera que se necesita 1 responsable de
producción de salsa y dicha persona trabaja los 11 meses del año destinados a este
proceso.
Analiza todos los fallos o imprevistos durante la producción y los soluciona.
Supervisa los componentes, revisa el plan de actividades y sugiere ajustes de ser
necesario.

La persona encargada de producción debe estar bien capacitado y tener una sólida
experiencia en la gestión de procesos de producción alimentaria para asegurar la calidad,
seguridad y eficiencia en la producción de salsa de tomate. Su capacidad para gestionar
operaciones de manera efectiva, cumplir con normativas y estándares de calidad, y liderar
equipos son fundamentales para el éxito y la competitividad de la empresa en el mercado.

A continuación se detallan algunos conocimientos y capacitaciones importantes que
debería tener la persona que ocupa este cargo en la organización:

➔ Familiaridad con los procesos y tecnologías de producción y almacenamiento de
alimentos, especialmente en la producción de salsa de tomate.

➔ Conocimiento profundo de normativas y estándares de seguridad alimentaria.
➔ Experiencia en la implementación de programas de aseguramiento de calidad y

auditorías de calidad.
➔ Habilidad en la planificación y gestión de la producción, incluyendo programación de

producción, gestión de inventarios y control de costos.
➔ Experiencia en la optimización de procesos y mejora continua en entornos de

producción.
➔ Habilidad para liderar y motivar equipos de trabajo, promoviendo un ambiente de

trabajo colaborativo y eficiente.

Se espera que la persona que ocupe este cargo tenga como mínimo un título universitario
en ingeniería en alimentos, industrial, químico, tecnología de alimentos o áreas afines. Se
valorará la participación en cursos, seminarios y certificaciones relacionadas con producción
de alimentos, gestión de calidad y procesos industriales como así también experiencia
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previa en roles de supervisión o gestión en la industria alimentaria, preferiblemente en la
producción de salsas u otros productos procesados.

● Algunas de sus funciones o tareas mas relevantes se detallan a continuación:
○ Supervisar y coordinar todas las actividades relacionadas con la producción

de salsa de tomate, asegurando la eficiencia y cumplimiento de los
estándares de calidad.

○ Desarrollar y mejorar continuamente los procesos de producción para
optimizar recursos y reducir costos.

○ Planificar la producción de salsa de tomate según la demanda del mercado y
los pedidos de clientes, asegurando una producción constante y oportuna.

○ Establecer cronogramas de producción y asegurar el cumplimiento de los
plazos establecidos.

○ Implementar programas de control de calidad para garantizar que la salsa de
tomate cumpla con los estándares de calidad definido.

○ Realizar inspecciones periódicas durante el proceso de producción para
detectar desviaciones y tomar medidas correctivas.

○ Gestión de inventario y materias primas.
○ Asegurar el cumplimiento de las normativas y estándares de seguridad

alimentaria, garantizando la inocuidad y calidad del producto final.
○ Mantener registros y documentación adecuada para auditorías y

cumplimiento regulatorio.
○ Identificar oportunidades de mejora en los procesos de producción y

proponer e implementar soluciones innovadoras.
○ Investigar y adoptar nuevas tecnologías y metodologías para optimizar la

producción y la calidad del producto.
○ Asegurar el cumplimiento de las recetas y estándares de formulación de la

salsa.
○ Monitorear los parámetros de producción como temperatura, tiempo y calidad

del producto.
○ Coordinar el envasado y etiquetado adecuado de la salsa de tomate.
○ Colaborar con el equipo de logística para la distribución y almacenamiento

del producto final.

18.1.2.5 Operarios de producción

Son los encargados de llevar a cabo las operaciones fabriles, deberán contar con el
conocimiento técnico necesario para realizar de forma correcta los procesos y garantizar
una producción de salsa de tomate eficiente. Responden directamente al responsable de
producción de salsa. En este proyecto se necesitarán de forma permanente durante los 11
meses que se trabajan en el año en este proceso, 4 operarios de producción en planta, 4
meses destinados a la producción de extracto de tomate y 7 meses a la producción de la
salsa lista para pizza.

Los operarios de producción desempeñan un papel crucial en asegurar la consistencia y
calidad del producto final. Es fundamental que estén bien capacitados en los aspectos
técnicos y prácticos de la producción, así como en las normativas de seguridad y calidad
aplicables. Esto no solo garantiza la eficiencia operativa, sino también la seguridad
alimentaria y la satisfacción del cliente. La formación continua y el desarrollo profesional son
clave para mantener un equipo de producción competente y comprometido con los
estándares de excelencia de la empresa.
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A continuación se detallan algunos conocimientos y capacitaciones deseadas en la persona
que ocupe este puesto en la organización:

➔ Familiaridad con procesos básicos de producción industrial y operación de equipos.
➔ Comprensión de conceptos básicos de seguridad alimentaria y buenas prácticas de

manufactura.
➔ Capacidad para seguir instrucciones detalladas y trabajar de manera eficiente bajo

supervisión.
➔ Destrezas manuales para el manejo seguro de equipos y maquinaria de producción.
➔ Conocimiento de normativas de seguridad laboral y procedimientos de emergencia.
➔ Cumplimiento con las regulaciones locales y nacionales relacionadas con la

producción de alimentos.
➔ Habilidad para trabajar de manera efectiva en equipo, colaborando con otros

operarios y supervisores.
➔ Capacidad para comunicarse claramente y reportar problemas o sugerencias de

mejora.

● Algunas de las funciones que desarrollan los operarios de producción se detallan a
continuación:

○ Almacenar la materia prima en el depósito correspondiente.
○ Realizar la inspección y pesaje de materia prima.
○ Realizar el encendido y apagado de las maquinarias de producción.
○ Realizar la inspección visual del producto final.
○ Elaborar los controles de calidad necesarios tanto en materia prima como

productos finales, anotar y reportar las anormalidades detectadas.
○ Operar el auto elevador.
○ Inspeccionar y limpiar las máquinas de producción. Reportar cualquier

defecto o problema inmediatamente.
○ Realizar los mantenimientos correctivos que no requieran una complejidad

elevada.
○ Cargar los datos de producción en el sistema.
○ Controlar y revisar las medidas de seguridad de la planta periódicamente y

reportar cualquier problema inmediatamente.
○ Realizar embalaje y estiba de productos finales en el depósito

correspondiente.
○ Participar en reuniones informativas o capacitaciones de la empresa cuando

se le requiera.
○ Encargado de la distribución del producto final a los puntos de venta.

18.1.2.6 Responsable control de calidad

El Responsable de Control de Calidad juega un papel fundamental en la garantía de que los
productos alimentarios cumplan con los estándares de calidad y seguridad establecidos. Su
capacitación y conocimientos deben estar alineados con las mejores prácticas y normativas
vigentes para asegurar la conformidad y la satisfacción del cliente, además de contribuir a la
mejora continua de los procesos y productos de la empresa. En este proyecto se considera
que se necesita 1 responsable de control de calidad y dicha persona trabaja los 12 meses
del año, ya que realiza el control de calidad de la plantación, cosecha, producción y
comercialización del producto.
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Algunos conocimientos y capacitaciones que debería tener la persona encargada de calidad
en la organización son:

➔ Conocimiento profundo de las normativas y estándares de calidad aplicables a la
industria alimentaria.

➔ Familiaridad con las regulaciones locales y nacionales relacionadas con la seguridad
alimentaria y buenas prácticas de manufactura (BPM).

➔ Comprender los procesos de producción de salsa de tomate y los puntos críticos de
control que pueden afectar la calidad del producto.

➔ Experiencia en la implementación y supervisión de programas de aseguramiento de
calidad en la producción alimentaria.

➔ Habilidad para realizar análisis sensorial de productos alimentarios, evaluando
aspectos como sabor, textura, aroma y apariencia visual.

➔ Capacidad para utilizar equipos de laboratorio y técnicas analíticas para la
evaluación físico-química de productos.

➔ Experiencia en la elaboración de registros y documentación de control de calidad,
incluyendo procedimientos operativos estándar (POEs) y registros de monitoreo.

➔ Capacidad para mantener registros precisos y completos para auditorías internas y
externas.

➔ Competencia en la realización de auditorías internas de calidad y seguridad
alimentaria para identificar áreas de mejora y asegurar el cumplimiento de los
estándares establecidos.

➔ Participación en actividades de mejora continua para optimizar los procesos y la
calidad del producto.

➔ Cursos y certificaciones en sistemas de gestión de calidad como ISO 9001, ISO
22000, HACCP, BRC (British Retail Consortium), BPM, entre otros.

➔ Entrenamiento en técnicas de análisis sensorial y evaluación de productos
alimenticios para asegurar la consistencia y calidad del producto final.

➔ Capacitación en el uso de equipos de laboratorio como espectrofotómetros,
pHmetros, viscosímetros, entre otros, para realizar pruebas físico-químicas.

➔ Participación en cursos de auditoría interna y externa de calidad, así como en la
implementación y gestión de sistemas de gestión de calidad.

➔ Formación continua en BPM y prácticas seguras de manipulación de alimentos para
garantizar la seguridad y calidad del producto.

Nivel educativo requerido: como mínimo Técnico químico.

Responsabilidades y funciones relevantes:
● Controlar y llevar adelante la aplicación de sistemas de gestión de calidad.
● Encargado de la obtención de muestras de los análisis.
● Encargado de la medición de acidez del producto final.
● Realizar informes de calidad.
● Tomar decisiones sobre la calidad del producto en el corto plazo.
● Concientizar sobre las buenas prácticas de manufactura.
● Gestionar certificados de producción.

18.1.2.7 Responsable de administración y compras

El puesto de responsable de tareas administrativas y compras se encarga de dirigir y
coordinar las actividades relacionadas con la gestión administrativa y de compras dentro de
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una empresa. Esta posición implica el manejo de documentación empresarial y la
planificación y ejecución de estrategias de compras, asegurando la adquisición oportuna y
eficiente de materias primas, suministros y servicios necesarios para la operación continua y
eficaz de la organización. En este proyecto se considera que se necesita 1 responsable de
administración y compras y dicha persona trabaja los 12 meses del año, ya que se encarga
de las compras referidas a todos los procesos del proyecto.

Este rol requiere habilidades y algunas capacidades importantes como:
➔ Liderazgo de equipos para garantizar la eficiencia operativa y el cumplimiento de

objetivos estratégicos de la empresa.
➔ Conocimiento sólido de principios de administración empresarial, gestión de

operaciones y control administrativo.
➔ Competencia en técnicas de negociación, gestión de presupuestos y gestión de

proveedores.

Se espera que tenga un título universitario en administración de empresas, finanzas,
comercio o campos relacionados. Se valorará la participación en cursos, seminarios y
certificaciones en gestión administrativa, compras y recursos humanos para mantenerse
actualizado con las mejores prácticas y tendencias del sector.

● Algunas de sus funciones principales son:
○ Planificar y gestionar el proceso de compras de materias primas, insumos y

servicios necesarios para la producción y operación de la empresa.
○ Identificar proveedores potenciales, solicitar cotizaciones y negociar términos

y condiciones de compra.
○ Administrar la documentación empresarial y mantener registros actualizados

de contratos, licencias y otros documentos importantes.
○ Preparar informes periódicos sobre actividades administrativas, compras y

recursos humanos para la dirección y otros departamentos.
○ Elaborar y gestionar el presupuesto asignado para las áreas administrativas y

de compras, asegurando un uso eficiente de los recursos financieros.
○ Monitorear y reportar las variaciones presupuestarias y proponer acciones

correctivas cuando sea necesario.
○ Gestionar el stock del almacén de materias primas y el de productos

terminados.
○ Detectar las necesidades de materiales e insumos.
○ Encargarse de la gestión tributaria.

18.1.2.8 Responsable de logística

El Responsable de Logística desempeña un papel crucial en la optimización de los flujos de
trabajo y la eficiencia operativa dentro de la empresa. Su capacitación y experiencia son
fundamentales para asegurar una gestión eficiente de inventarios, operaciones de almacén
y distribución, contribuyendo así al cumplimiento de objetivos estratégicos de la
organización y a la satisfacción del cliente. La formación continua y el desarrollo profesional
son esenciales para mantenerse al día con las tecnologías emergentes y las mejores
prácticas en logística y cadena de suministro. En este proyecto se considera que se
necesita 1 responsable de logística y dicha persona trabaja los 12 meses del año, ya que se
encarga de la logística de plantación, cosecha, producción y comercialización del producto.

Algunos de los conocimientos y capacidades deseadas para el encargado de este puesto
son:

121



Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

➔ Conocimiento profundo de principios y prácticas de gestión logística y cadena de
suministro.

➔ Experiencia en la aplicación de herramientas y técnicas de planificación y
optimización logística.

➔ Habilidad para utilizar herramientas de análisis de datos para mejorar la toma de
decisiones logísticas.

➔ Conocimiento de normativas de transporte y almacenamiento de productos
alimenticios, como las Buenas Prácticas de Almacenamiento (BPA) y Buenas
Prácticas de Distribución (BPD).

➔ Habilidad para liderar equipos multidisciplinarios y gestionar eficazmente recursos
humanos y materiales.

➔ Excelentes habilidades de comunicación y negociación para interactuar con
proveedores, clientes y otros departamentos.

Se espera que la persona que ocupe este puesto posea un título universitario en logística,
administración de empresas, ingeniería industrial o campos relacionados. Se valorará la
participación en cursos, seminarios y certificaciones en logística y cadena de suministro
para mantenerse actualizado con las mejores prácticas y tendencias del sector.

● Algunas de las funciones y responsabilidades más importantes para este puesto
son:

○ Almacenar la materia prima en el depósito correspondiente.
○ Planificación y gestión de inventarios de materias primas, productos en

proceso y productos terminados para asegurar niveles adecuados de stock.
○ Planificación estratégica de la cadena de suministro desde la adquisición de

materias primas hasta la distribución del producto final.
○ Supervisión de las operaciones de los almacenes, incluyendo recepción,

almacenamiento, picking, embalaje y despacho de productos.
○ Optimización de rutas de distribución y coordinación de la logística de

transporte para cumplir con los tiempos de entrega establecidos.
○ Identificación de oportunidades para reducir costos logísticos sin

comprometer la calidad del servicio o el cumplimiento de los pedidos.
○ Implementación de prácticas de lean logistics y mejora continua en los

procesos de almacenamiento y distribución.

18.1.2.9 Asesor contable

Es el encargado de llevar toda la contabilidad de la empresa.

Nivel Educativo Requerido: Graduado Universitario. Contador

Funciones y Actividades:
● Confeccionar escrituras públicas, para la sociedad o para los activos de la sociedad

dueña de la empresa
● Redactar los contratos de trabajo con el personal, alquiler de propiedad de la

empresa y acuerdos de confidencialidad.
● Velar porque los requerimientos fiscales sean siempre cumplidos y asesorar en las

auditorías que pueda tener la empresa.
● Realizar y aprobar el pago a los empleados de la compañía.
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● Revisar que la contabilidad se mantenga sobre los lineamientos financieros
establecidos.

18.1.2.10 Asesor de seguridad, salud y medio ambiente

Ejerce todas las acciones preventivas y de control que sean necesarias para poder evitar
consecuencias negativas para el desarrollo de la vida laboral.

Nivel educativo mínimo requerido: Técnico en higiene y seguridad.

Responsabilidades:
● Capacitar a los recursos humanos en materia de Higiene, Seguridad y

Medioambiente.
● Analizar los riesgos dentro de la planta.
● Realizar informes de impacto ambiental.
● Controlar la utilización de elementos de protección personal.
● Asesorar a la empresa para que reciba al personal de higiene y seguridad de su

Aseguradora de Riesgo del Trabajo y las inspecciones de organismos de control
como la Secretaría de Trabajo.

● Asegurar que la planta cumpla con todas las especificaciones de las
● normativas vigentes.

18.1.2.11 Asesor de Recursos Humanos

Nivel Educativo Requerido: Graduado Universitario. Preferentemente Lic. o Técnico en
Recursos Humanos.

Funciones y Actividades:
● Diseñar los planes de desarrollo de las capacitaciones.
● Elaborar el material ilustrativo y/o auditivo necesario para impartir las capacitaciones.
● Determinar la evaluación luego de cada uno de las capacitaciones o de los

entrenamientos. Evaluar los resultados a largo plazo de cada capacitación.
● Revisar y mantener al mínimo posible la rotación de personal.
● Detectar los picos altos de trabajo y elaborar los esquemas de funcionamiento para

hacerle frente a estas cargas.
● Crear e implementar políticas que mejoren y promuevan el mejoramiento constante

del clima laboral de la empresa.

18.1.2.12 Asesor de mantenimiento

Es el encargado de coordinar, asignar, ejecutar y supervisar la debida ejecución de los
programas de mantenimiento correctivo, preventivo y predictivo que se realizan en los
sistemas, maquinarias y equipos del proceso a su cargo.

Nivel Educativo: Título terciario. Preferentemente Técnico Mecánico, Electromecánico o
afines.

Funciones y Actividades:
● Elaborar los manuales de mantenimiento preventivo de cada uno de los equipos de

la empresa.
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● Realizar las estadísticas de la durabilidad de los equipos y proponer alternativas de
mejoras a la Gerencia.

● Revisar de forma periódica las tarjetas de mantenimiento de los equipos y supervisar
que su personal mantenga su uso adecuado.

● Asistir en las reparaciones de los equipos en caso de tener que realizar
mantenimiento forzoso.

● Elaborar los informes mensuales de las condiciones de los equipos y de los
mantenimientos dados durante el mes.

● Brindar capacitaciones a los operarios sobre mantenimiento diario y preventivo de
las máquinas.

18.1.3 Sindicato:

18.1.3.1 Sindicato al cual se afiliarán los empleados.

Los empleados de la empresa serán afiliados del Sindicato de Trabajadores de la Industria
de la Alimentación (STIA), con sede principal en Capital Federal. En la Provincia de San
Juan, también hay una sede de la filial que se encuentra ubicada en calle Sarmiento Norte
317, en el departamento Capital.

El sindicato de trabajadores de la industria de la alimentación adhiere a un sistema de vida
democrático que enfatiza las libertades individuales y los derechos sociales. Consideran a la
unidad, la solidaridad y la organización como valores fundamentales que permiten la
defensa efectiva de los derechos laborales. Propugnan un sindicalismo basado en la
solidaridad activa y militante, que no solo cumpla funciones gremiales específicas, sino que
también abarque acciones sociales y mutualistas en beneficio de los trabajadores y sus
familias.

Promueven la capacitación continua de los trabajadores para aprovechar cualquier avance
tecnológico como una oportunidad para su desarrollo profesional y personal, asegurando
que no se convierta en un instrumento de explotación o marginación. Fomentan la
jerarquización de los cuadros intermedios dentro de la organización sindical y reafirman su
compromiso con el Movimiento Obrero Argentino a través de la Confederación General del
Trabajo, manteniendo autonomía ideológica y doctrinaria.

Estos principios fundamentales guían tanto el accionar actual del sindicato como el de las
nuevas generaciones que se integren a su estructura organizativa.

18.1.3.2 Convenios y escalas salariales acorde a la actividad

Los salarios de los distintos puestos de trabajo están representados en la siguiente tabla
referencial del Convenio Colectivo de Trabajo 244/94, actualizado a los valores acordados
en paritarias correspondientes al 2024-2025.
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18.1.3.3 Consideraciones generales según su convenio de trabajo.

Como se puede observar en la tabla previa, se detallan los salarios correspondientes a cada
puesto de trabajo según lo establecido en los Convenios Colectivos de Trabajo 244/94 y
434/06, actualizados hasta las últimas negociaciones salariales mediante paritarias para el
2024 y 2025. Con base en esta información, cada empleado de la empresa será asignado a
una de estas categorías y estará afiliado automáticamente al Sindicato de Trabajadores de
la Industria de la Alimentación (STIA), siguiendo la práctica habitual en empresas del sector.
En consecuencia, todos los empleados de Pronta contribuirán con un porcentaje acordado
de su salario destinado al Sindicato de Trabajadores de la Industria de la Alimentación
(STIA).

18.1.4 Tipo de sociedad. Análisis y selección.

Se ha tomado la decisión de elegir el tipo de sociedad S.A.S. para el proyecto.

Esta forma societaria, conocida como Sociedad por Acciones Simplificada, ofrece diversas
ventajas para la operación del negocio, incluyendo flexibilidad en la estructura organizativa y
simplificación en los trámites de constitución y funcionamiento.

La elección de una S.A.S. para el proyecto ofrece una estructura societaria moderna y
adaptada a las necesidades dinámicas del entorno empresarial actual, promoviendo así un
ambiente propicio para el desarrollo y crecimiento de la organización que se está
planteando.

La Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S.) es una forma jurídica de sociedad que ha
ganado popularidad debido a su flexibilidad y simplicidad en comparación con otras
estructuras societarias. Esta modalidad permite la constitución de una empresa con un
mínimo de un socio y no exige un capital mínimo inicial. La S.A.S. ofrece características
distintivas como la posibilidad de establecer acuerdos de accionistas flexibles y adaptados a
las necesidades particulares de los socios, así como una regulación simplificada en
comparación con otras formas societarias más tradicionales.

Entre las características de una S.A.S. podemos encontrar:

● Flexibilidad en la Estructura: Permite adaptar la estructura interna de la empresa
según las necesidades específicas de los socios y el tipo de negocio.

● Simplicidad en la Constitución: Proceso de constitución ágil y menos costoso en
comparación con otras formas societarias como la S.A. (Sociedad Anónima).

● Responsabilidad Limitada: Los socios limitan su responsabilidad al capital aportado,
lo que protege su patrimonio personal frente a las deudas y obligaciones de la
empresa.

● Gestión Simplificada: Menos requisitos formales en cuanto a la convocatoria y
celebración de reuniones de socios, facilitando la toma de decisiones internas.
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● Regulación Flexible: La SAS (Sociedad por Acciones Simplificada) integra beneficios
tanto de la SRL como de la S.A., proporcionando un marco atractivo para los
emprendedores. Entre las ventajas que ofrece, se encuentran:

Beneficios de la SRL:

● No es necesario publicar edictos para convocar a los socios.
● Los administradores pueden permanecer en su cargo de manera indefinida.
● No está sujeta al control de la Inspección General de Justicia y no requiere la

presentación de balances.
● Existe la posibilidad de excluir a un socio en caso de inconductas.

Beneficios de la S.A.:

● El capital se divide en acciones, que pueden ser de diferentes clases y derechos.
● Mejora el estatus comercial al permitir la designación de un “presidente” del

“directorio”.
● Se garantiza confidencialidad respecto a los propietarios y se controla el ingreso de

nuevos socios.
● No hay límite en la cantidad de socios, y el capital social puede superar los 10

millones sin estar sujeto a fiscalización permanente.

Asimismo, al ser una “sociedad por acciones”, la SAS tiene la capacidad de emitir
obligaciones negociables (art. 1 ley 23.576), al igual que la S.A. y la S.R.L. Ley 27.264).
También es el único tipo de sociedad que se beneficia de los sistemas de financiación
establecidos por la Ley de Emprendedores (27.349), pudiendo acceder a préstamos y
asistencia de instituciones como el fondo fiduciario FONDCE y el Fondo Semilla.

Estas características y ventajas hacen que la SAS sea una opción sumamente atractiva
para aquellos emprendedores que buscan flexibilidad y un entorno propicio para el
crecimiento y es por eso que se la elige para este proyecto.

18.2 Estudios de métodos y tiempos de trabajo

18.2.1 Optimización del recurso Mano de Obra.

La optimización del recurso de mano de obra se refiere al proceso de gestionar de manera
eficiente y efectiva los recursos humanos disponibles en una organización o proyecto. Esto
implica maximizar la productividad y la eficiencia de los empleados, asegurando que se
asignen adecuadamente a las tareas y responsabilidades que mejor se alineen con sus
habilidades y capacidades.

Para lograr esto, es fundamental invertir en programas de capacitación y desarrollo
continuo, los cuales mejorarán las habilidades técnicas y operativas de nuestro equipo,
fortaleciendo así su compromiso y moral.

Además estableceremos procedimientos operativos estándar claros (SOPs) para cada tarea
y proceso, lo que ayudará a minimizar errores, reducir tiempos de inactividad y mejorar la
consistencia en la calidad del producto.

128



Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

Se evaluará y ajustará la distribución de tareas y responsabilidades entre los empleados
para maximizar la eficiencia operativa, asegurando que cada individuo esté asignado a
actividades que coincidan con sus habilidades y capacidades específicas.

Implementaremos tecnologías y herramientas automatizadas siempre que sea posible, lo
cual no solo mejorará la productividad, sino que también reducirá la carga de trabajo
manual.

Estableceremos sistemas robustos para monitorear el rendimiento individual y de equipos,
proporcionando retroalimentación regular y estableciendo metas alcanzables que motiven a
nuestros empleados a mejorar continuamente.

Crearemos un ambiente de trabajo seguro, cómodo y motivador, incorporando iniciativas
como programas de bienestar, reconocimientos y oportunidades de crecimiento profesional.

Una gestión eficiente de recursos humanos mediante la planificación cuidadosa de turnos,
la gestión de horarios y la asignación óptima de personal según las necesidades del
proyecto y las habilidades requeridas será fundamental para optimizar nuestra mano de
obra.

Finalmente, promoveremos un ambiente laboral participativo donde todos los empleados se
sientan valorados y escuchados, fomentando la colaboración, el trabajo en equipo y la
resolución conjunta de problemas. Estas estrategias combinadas no solo mejorarán la
productividad y la calidad de nuestro producto, sino que también crearán un entorno laboral
positivo y productivo para todos los involucrados en nuestro proyecto.

18.3 Evaluación del Clima organizacional. Estrategias y políticas a implementar.

El clima organizacional se refiere al ambiente psicológico y emocional que prevalece en una
organización. Este ambiente se forma a partir de las percepciones colectivas que tienen los
empleados sobre diversos aspectos como el liderazgo, las políticas y prácticas de recursos
humanos, las relaciones interpersonales, las oportunidades de desarrollo, la comunicación
interna, entre otros. Un clima organizacional positivo contribuye al bienestar de los
empleados, su motivación, satisfacción laboral y, en última instancia, al rendimiento y éxito
organizacional.

Para realizar una evaluación del clima organizacional en una empresa, se pueden emplear
varios métodos y herramientas:

● Encuestas de Clima Organizacional: Son cuestionarios diseñados para recopilar
opiniones y percepciones de los empleados sobre diferentes aspectos del ambiente
laboral. Las preguntas suelen abordar temas como la comunicación, el liderazgo, la
satisfacción laboral, el trabajo en equipo, la cultura organizacional, entre otros. Las
respuestas son anónimas para fomentar la sinceridad y se analizan para identificar
áreas de mejora y fortalezas.

● Entrevistas Individuales o Grupales: Se pueden realizar entrevistas estructuradas
con empleados representativos de diferentes niveles y áreas de la organización para
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obtener insights más profundos y específicos sobre el clima organizacional. Estas
entrevistas permiten explorar temas complejos y sensibles de manera más detallada.

● Focus Groups: Consisten en reuniones grupales moderadas donde se discuten
temas específicos del clima organizacional. Los participantes comparten sus
opiniones y experiencias en un entorno de grupo, lo que puede revelar percepciones
compartidas y diferencias entre diferentes segmentos de la organización.

● Observación Directa: Observar directamente el ambiente de trabajo, la interacción
entre empleados, la disposición física de los espacios de trabajo, y otros aspectos
visibles puede proporcionar una perspectiva valiosa sobre el clima organizacional.

● Análisis de Indicadores de Recursos Humanos: Revisar indicadores como la tasa de
rotación de personal, el ausentismo, las quejas formales, la satisfacción en
encuestas internas previas, y otros datos cuantitativos relacionados con el personal
puede ofrecer insights sobre el clima organizacional.

● Benchmarking:Comparar los resultados de la evaluación del clima organizacional
con los de otras organizaciones del mismo sector o tamaño puede proporcionar una
referencia útil para identificar áreas de mejora y buenas prácticas.

El asesor de recursos humanos será la persona encargada de llevar a cabo esta evaluación
del clima organizacional, utilizando algunas de las herramientas antes mencionadas y luego
de obtener los datos es crucial que realice un análisis de los resultados de manera objetiva
para poder tomar acciones concretas y abordar áreas de preocupación y fortalecer aspectos
positivos. Esto no solo mejorará el ambiente laboral y la satisfacción de los empleados, sino
que también puede tener un impacto positivo en la productividad y el éxito general de la
organización.

18.4 Ética y Desarrollo Empresarial. Valores

Los valores y la ética empresarial son pilares fundamentales que guían la conducta y las
decisiones dentro de una organización, promoviendo una cultura positiva, construyendo una
reputación sólida y asegurando el cumplimiento de estándares éticos elevados en todas las
interacciones comerciales.

En Pronta los valores están orientados hacia la calidad del producto, la responsabilidad
ambiental, la innovación en procesos, entre otros. Estos valores orientan la cultura
organizacional para que sea sólida y coherente, las acciones diarias de la empresa y
refuerza su posicionamiento en el mercado y su compromiso con todas las partes
interesadas.

A continuación se detallan los valores de la marca:

Calidad: Compromiso con la excelencia en la calidad del producto final, asegurando que
cada lote de salsa cumpla con los estándares más altos de frescura, sabor y seguridad
alimentaria.

Integridad:Actuar con honestidad y transparencia en todas las operaciones y relaciones
comerciales, manteniendo altos estándares éticos en todo momento.
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Innovación: Fomentar la creatividad y la innovación en procesos de producción para mejorar
continuamente la eficiencia y la calidad del producto.

Sostenibilidad: Compromiso con prácticas de producción sostenibles que minimicen el
impacto ambiental, incluyendo la gestión responsable de recursos naturales y la reducción
de residuos.

Compromiso con el cliente: Centrarse en satisfacer las necesidades y expectativas de los
clientes, ofreciendo productos que cumplan con sus estándares de calidad y servicio.

Trabajo en equipo: Promover un ambiente de colaboración y respeto mutuo entre todos los
empleados, reconociendo la importancia del trabajo en equipo para el éxito organizacional.

Responsabilidad social: Contribuir positivamente a la comunidad local a través de iniciativas
sociales y de apoyo a causas benéficas, demostrando un compromiso con el bienestar
social.

Desarrollo de talento: Invertir en el desarrollo profesional y personal de los empleados,
proporcionando oportunidades de crecimiento y aprendizaje continuo.
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Unidad 19: “Dirección del Proyecto”

19.1 Introducción

La dirección del proyecto se centra en el despliegue efectivo de todas las actividades
necesarias para poner en marcha este. Implica una cuidadosa planificación y organización
de recursos, personal y procesos para asegurar que cada paso se realice de manera
eficiente y dentro de los estándares de calidad establecidos. Desde la conceptualización
inicial hasta la ejecución práctica, la dirección del proyecto se enfoca en establecer una
estructura clara y definir responsabilidades específicas para cada miembro del equipo. Esta
fase inicial es crucial para establecer una base sólida desde la cual avanzar, asegurando
que todas las partes involucradas estén alineadas con los objetivos estratégicos y
operativos. La implementación de mejores prácticas en gestión de proyectos y la adopción
de metodologías ágiles ayudarán a mitigar riesgos, optimizar recursos y maximizar la
eficiencia en todas las etapas del proceso de producción.

19.2 Armado del Camino Crítico del proyecto, considerando desde la gestión de
compra de equipamiento, hasta el montaje y puesta en marcha. Análisis y conclusión
del mismo.

Se utilizará el Método de la Ruta Crítica (CPM, por sus siglas en inglés, Critical Path
Method) es una técnica utilizada en la gestión de proyectos para planificar y administrar el
cronograma de actividades de manera eficiente. Se utiliza para identificar las actividades
críticas que determinan la duración total del proyecto. Estas actividades críticas son
aquellas que no pueden retrasarse sin afectar la fecha de finalización del proyecto.

Este método consiste básicamente en:

1. Identificación de Actividades: Se descompone el proyecto en actividades individuales
que deben completarse para alcanzar el objetivo final.

2. Secuencia y Dependencias: Se establece el orden lógico en el que deben
completarse las actividades, identificando las dependencias entre ellas (actividades
que deben completarse antes de que comiencen otras).

3. Estimación de Tiempos: Se estiman los tiempos necesarios para completar cada
actividad. Esto puede incluir tiempo de inicio, duración y tiempo de finalización.

4. Camino Crítico: Se determina la secuencia de actividades que suman la duración
más larga del proyecto, es decir, el camino más largo que no permite ningún retraso
sin afectar la fecha de finalización del proyecto.

5. Holguras: Se calculan las holguras de las actividades no críticas, que son el margen
de tiempo en el que una actividad puede retrasarse sin afectar el proyecto en su
conjunto.

A continuación se muestra una tabla con cada una de las actividades, sus tiempos de
duración en días y las actividades predecesoras de cada una:
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Actividad Tarea Duración
(días)

Actividad
predecesora

A Acondicionamiento del terreno 5 -
B Cierre perimetral 10 A
C Verificación de escuadra 2 B

D
Excavación para cimientos y

vigas 10 C

E
Colocación de columnas de

acero, vigas de carga, pórticos y
correas

20 D

F Hormigonado en vigas, cimientos
y losa de pavimento 28 E; I; K

G Elevación de muros 22 F
H Cubierta y zinguería 20 G
I Instalación de agua potable 7 D
J Instalación eléctrica 15 H
K Instalación de gas 10 D
L Instalación de sanitarios 5 H

M Revoque y culminación de
instalaciones 9 H

N
Carpintería y colocación de

aberturas 6 H
O Pintura de exterior e interior 10 J; L; M

P
Montaje y puesta a punto de

equipos 10 O

Q
Colocación de estanterías de

almacén 1 O
R Terminación y limpieza final 7 P;Q

Teniendo en cuenta esta tabla, se pueden determinar las fechas tempranas y tardías de
cada una de las tareas, de esta manera se puede realizar un diagrama de gantt en el que se
pueda observar claramente la planificación de actividades.
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Habiendo determinado los tiempos de cada actividad y sus dependencias, podemos

identificar el camino crítico, que sería la secuencia de actividades que suman la duración

total más larga del proyecto, sin permitir retrasos. Lógicamente las actividades

pertenecientes a la ruta crítica tendrán holgura 0, ya que un retraso en su inicio determinaría

un retraso del proyecto y a las que no forman parte de este camino debemos asignarles un

tiempo de holgura.

Actividad Tarea HOLGURA

A Acondicionamiento del terreno 0
B Cierre perimetral 0
C Verificación de escuadra 0
D Excavación para cimientos y vigas 0

E Colocación de columnas de acero,
vigas de carga, pórticos y correas 0

F Hormigonado en vigas, cimientos y
losa de pavimento 0
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G Elevación de muros 0
H Cubierta y zinguería 0
I Instalación de agua potable 13 DÍAS
J Instalación eléctrica 0
K Instalación de gas 10 DÍAS
L Instalación de sanitarios 10 DÍAS

M Revoque y culminación de
instalaciones 6 DÍAS

N Carpintería y colocación de aberturas 9 DÍAS
O Pintura 0
P Montaje y puesta a punto de equipos 0

Q
Colocación de estanterías de
almacén 9 DÍAS

R Terminación y limpieza final 0

El camino a seguir es el que se muestra a continuación:

La fecha más temprana de finalización posible es la determinada por la ruta crítica, esta es
de 159 días lo que equivale a 6 meses aproximadamente.
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Unidad 20: “SIMULACIÓN DEL PROCESO Y BALANCEO DE LÍNEA DE PRODUCCIÓN”

El balanceo de una línea de producción es un proceso clave en la ingeniería industrial y en
la gestión de operaciones. Consiste en organizar y distribuir las tareas de manera que se
maximice la eficiencia y se minimicen los tiempos de inactividad, los cuellos de botella y el
desperdicio en el proceso productivo.

El balanceo de una línea de producción se centra en distribuir equitativamente las tareas
entre las estaciones de trabajo, optimizar el uso de los recursos y minimizar el tiempo de
inactividad para lograr un flujo de producción eficiente y continuo.

A continuación se detallan algunos de los aspectos fundamentales del balanceo de una
línea de producción:

● Distribución de Tareas: Implica dividir el proceso de producción en diferentes
estaciones de trabajo, donde cada estación realiza una parte específica del trabajo.
El objetivo es asignar las tareas de manera que cada estación tenga una carga de
trabajo equilibrada.

● Tiempo de Ciclo: Es el tiempo disponible para producir una unidad de producto en
función de la demanda. Cada estación de trabajo debe estar diseñada para
completar su tarea dentro del tiempo de ciclo establecido para asegurar que el ritmo
de producción sea constante.

● Minimización de Inactividad: Se busca minimizar el tiempo que las estaciones de
trabajo están inactivas o esperando. Esto ayuda a reducir el tiempo total de
producción y mejorar la eficiencia general de la línea.

● Reducción de Cuellos de Botella: Identificar y abordar cuellos de botella, que son
etapas del proceso donde el flujo de producción se ralentiza, es esencial para
mantener un flujo continuo y eficiente.

● Optimización de Recursos: Se trata de utilizar los recursos (como el personal, las
máquinas y los materiales) de manera óptima para evitar desperdicios y maximizar
la producción.

● Flexibilidad y Escalabilidad: Una línea de producción balanceada debe ser flexible
para adaptarse a cambios en la demanda y escalable para ajustarse a diferentes
volúmenes de producción.

● Análisis y Mejora Continua: Después de implementar el balanceo, se deben realizar
análisis continuos para identificar posibles mejoras y ajustes para mantener la
eficiencia lograda.

20.1 Simulación del proceso.
A continuación se realizará una simulación donde se comparará las capacidades de cada
máquina con la demanda por hora en kg. Se representará gráficamente y se simulará el
primer año de proyecto y el último en cuestión, para el tomate, el extracto de tomate y para
las salsas de tomate listas.
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Año Demanda Unidad
2025 599,51 kg/h
2035 748,01 kg/h

En el primer año del proyecto se visualiza que la demanda de tomate está muy por debajo
de la capacidad.
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En el último año del proyecto se visualiza que la demanda y la capacidad son coincidentes.

Extracto de tomate
Máquina Capacidad Unidad
cámara de vacío 500 kg/h
rodillos filtradores 450 kg/h
trituradora 200 kg/h

Año Demanda Unidad
2025 31,79 kg/h
2035 39,67 kg/h
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Se visualiza que la demanda de extracto de tomate está muy por debajo de las capacidades
de las máquinas tanto en el primer y último año del proyecto.

Salsa lista para pizza
Máquina Capacidad Unidad
máquina de cocción 200 kg/h
mezcladora 200 kg/h
envasadora 300 kg/h
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Año Demanda Unidad
2025 45,42 kg/h
2035 56,67 kg/h
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Se visualiza que para el primer y último año del proyecto, la demanda de salsa de tomate
lista está por debajo de las capacidades de las máquinas.
Se concluye que resulta innecesario realizar un balanceo de producción ya que no existe
saturación de los recursos de producción debido a que se cumple con la demanda en todo
el período planteado para el proyecto. Resulta fundamental destacar que las maquinarias
elegidas son las de menor capacidad que se encontraron en el mercado por lo que la
capacidad ociosa de producción que se visualiza constituye un costo de oportunidad
aunque en algún momento podría aprovecharse y significa una gran posibilidad de
crecimiento de la empresa.

20.2 Estrategias de optimización.

Las líneas de producción deben ajustarse al takt time, que es el ritmo de producción
sincronizado con la demanda del cliente. Esto tiene varios beneficios significativos: reduce
el exceso de producción, estabiliza la producción, disminuye el inventario de material
intermedio y reduce los costos de producción al eliminar desperdicios y tiempos muertos
innecesarios.

El takt time se define como el tiempo promedio entre el inicio de la producción de una
unidad y el inicio de la producción de la siguiente, ajustado para coincidir con la tasa de
demanda del cliente. En términos prácticos, representa la frecuencia con la cual se debe
producir un producto para satisfacer de manera óptima la demanda y maximizar la eficiencia
de los recursos disponibles.

Para ilustrarlo a continuación realizaremos los cálculos para la producción de tomate:

Para la cosecha se trabajan 7 horas diarias, es decir, 420 minutos y la demanda diaria para
el año 2025 es de 599,5 kg de tomate por hora, es decir 14.388 kg por día.

𝑇 = 𝑇𝑜
𝐷 = 420 𝑚𝑖𝑛

14.388 𝑘𝑔 = 0, 029 𝑚𝑖𝑛/𝑘𝑔

Entonces debería cosecharse 1 kg de tomate cada 0,029 minutos.

Para la producción de Salsa Lista Pronta:

Se sabe que para la producción de salsa lista se trabajan 24 horas diarias, es decir, 1.440
minutos y la demanda diaria para el año 2025 es de 45,42 kg por hora, es decir 1.090 kg de
salsa lista por día.

𝑇 = 𝑇𝑜
𝐷 = 1.440 𝑚𝑖𝑛

1.090𝑘𝑔 = 1, 32 𝑚𝑖𝑛/𝑘𝑔

Entonces debería producirse 1 kg de salsa lista cada 1,32 minutos.

Siendo:

To= tiempo neto disponible
D= demanda del cliente

Producir 1 kg de salsa lista Pronta cada 1,32 minutos garantiza que la producción se alinee
perfectamente con la demanda del mercado. Esto evita acumulaciones de inventario
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innecesarias entre procesos, elimina cuellos de botella y minimiza la necesidad de horas
extras no planificadas.

En resumen, el uso efectivo del takt time no solo optimiza la producción y reduce costos,
sino que también mejora la capacidad de respuesta ante las fluctuaciones del mercado y
fortalece la competitividad de la empresa en su sector.
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Unidad 21 : “CADENA DE SUMINISTRO”

21.1 Introducción.

Cuando hablamos de la cadena de suministro, se hace referencia al conjunto de empresas
que participan en la producción, distribución, manipulación, almacenamiento y
comercialización de un producto y sus recursos para obtenerlo; es decir, son todas las
organizaciones que hacen posible que un producto salga al mercado en un momento
determinado y llegue a las manos del cliente.

Dentro de la cadena de suministro o cadena de abastecimiento se puede clasificar a las
empresas intervinientes en función a la labor que realizan de dos maneras:

● Empresas principales: Son las que realizan las actividades primordiales en la cadena
como la compra y venta del recurso y/o producto e intervienen de forma directa en la
actividad comercial. Estas empresas son los proveedores, los fabricantes, los
intermediarios mayoristas e intermediarios minoristas.

● Empresas secundarias: Son las empresas auxiliares o periféricas pero que
contribuyen al funcionamiento de la cadena realizando tareas de servicio. Dentro de
estas organizaciones están las empresas financieras, de transporte, de almacenaje,
de seguros, de publicidad, etc.

21.2 Análisis y conclusión de la cadena de suministro.

A continuación, se van a listar las empresas que forman parte de la cadena de suministro de
Pronta:

Empresas principales:

● Proveedor de azúcar
● Proveedor de aceite vegetal
● Proveedor de ajo
● Proveedor de cebolla
● Proveedor de envase doy pack
● Proveedor de condimentos
● Proveedor de acidulante (ácido cítrico)
● Proveedor de espesante (goma xántica)

Empresas secundarias:

● Transporte
● Interedes
● OSSE
● Aeration
● Energía San Juan
● Ecogas
● Consultora de Higiene y Seguridad - Recursos Humanos
● Estudio Contable
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● Consultora ingenieril de mantenimiento

A continuación, se muestra la cadena de suministro de Pronta a través de un cursograma
analítico del flujo de recursos y productos.

Nuestro objetivo es gestionar la cadena de suministro para lograr una mejor comunicación
entre las partes, el mutuo beneficio de trabajar juntos, logrando acuerdos donde ambas
partes ganen y nos permita crecer, reducir inventarios y generar un entorno de confianza
para afianzar una relación a largo plazo.
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Unidad 22 “GESTIÓN DE MANTENIMIENTO”

22.1 Políticas de mantenimiento. Estrategias e implementación.

La gestión de mantenimiento industrial se encarga de administrar todas las actividades

necesarias para garantizar el correcto funcionamiento y prolongar la vida útil de las

maquinarias, equipos e instrumentos de producción utilizados en la industria. Si dicha

gestión se logra realizar de una manera eficiente, la organización se asegura que los activos

de la empresa se encuentren siempre en buen estado y disponibles cuando sean

necesitados, evitando así interrupciones no planificadas que puedan generar costos

adicionales y retrasos en la producción.

Existen 3 tipos de políticas de mantenimiento:

● Mantenimiento correctivo: El mantenimiento correctivo se encarga de reparar
los equipos después de que se haya producido una falla o avería. Su
objetivo es restaurar el equipo a su estado operativo normal lo más rápido
posible, buscando minimizar el tiempo de inactividad del equipo averiado y
reducir los costos relacionados a dicho fallo.

● Mantenimiento preventivo: El mantenimiento preventivo se refiere a la
planificación y ejecución de actividades de mantenimiento de manera regular
y sistemática para prevenir fallas y averías antes de que ocurran. Esto
incluye inspecciones, ajustes, limpieza, lubricación y reemplazo de piezas
desgastadas. El objetivo principal del mantenimiento preventivo es reducir la
probabilidad de fallos y prolongar la vida útil del equipo. Se debe tener en
cuenta que muchas veces es imposible tener un control total sobre el
perfecto funcionamiento de los activos de la empresa y pueden ocurrir
averías imprevistas. Por lo que la organización debe optimizar al máximo el
mantenimiento preventivo pero debe estar preparado para cualquier
imprevisto.

● Mantenimiento predictivo: El mantenimiento predictivo es una técnica que
utiliza herramientas y técnicas de análisis de datos para detectar anomalías
en el funcionamiento y posibles defectos en los equipos y procesos, de modo
que puedan solucionarse antes de que sobrevenga el fallo.Esto permite
planificar y programar las actividades de mantenimiento preventivo de forma
más precisa.

22.2 Gestión del mantenimiento. Indicadores

El empleo de indicadores en la gestión del mantenimiento industrial ofrece una base
objetiva para evaluar, monitorear y optimizar el rendimiento de los equipos y del proceso en
su totalidad. Esto facilita una gestión más eficiente, permite la toma de decisiones basada
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en datos y promueve la mejora continua de los procedimientos de mantenimiento. Como
resultado, se puede lograr un impacto positivo en la eficiencia operativa, la rentabilidad y la
confiabilidad de los equipos dentro del entorno industrial.

Los indicadores elegidos por la empresa para asegurar el correcto funcionamiento de sus
equipos son los siguientes:

● Tiempo Medio entre Fallas (MTBF): Es un indicador que representa durante cuánto
tiempo funciona en promedio un activo entre una falla y otra. Por consiguiente, la
medición del MTBF indica el tiempo que transcurre entre los eventos de parada
ocasionados por averías. El MTBF se calcula como el tiempo total sin averías
respecto al número total de fallas. La idea de este indicador es que a través de un
buen mantenimiento preventivo se logre aumentar el tiempo de funcionamiento
hasta que ocurra una falla.

𝑀𝑇𝐵𝐹 = 𝐻𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒𝑠 𝑒𝑛 𝑏𝑢𝑒𝑛 𝑒𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜
𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑓𝑎𝑙𝑙𝑎𝑠  

● Tasa de cumplimiento de mantenimiento preventivo:Este indicador mide el
porcentaje de tareas de mantenimiento preventivo que se completan según lo
programado.

𝐶𝑢𝑚𝑝𝑙𝑖𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑀. 𝑃𝑟𝑒𝑣𝑒𝑛𝑡𝑖𝑣𝑜 = 𝑇𝑎𝑟𝑒𝑎𝑠 𝑑𝑒 𝑚𝑎𝑛𝑡𝑒𝑛𝑖𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 𝑐𝑜𝑚𝑝𝑙𝑒𝑡𝑎𝑠
𝑇𝑎𝑟𝑒𝑎𝑠 𝑑𝑒 𝑚𝑎𝑛𝑡𝑒𝑛𝑖𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 𝑝𝑟𝑜𝑔𝑟𝑎𝑚𝑎𝑑𝑎𝑠 * 100 

● Tiempo medio de reparación(MTTR): Este indicador indica cuanto tiempo se tarda en
reparar el fallo detectado en un equipo. Comprende todo el intervalo de reparación y
puesta a punto para devolver el activo a sus condiciones originales de
funcionamiento. A través de un eficiente mantenimiento correctivo se busca que el
tiempo de reparación sea mínimo. El cálculo de dicho KPI es el siguiente:

𝑀𝑇𝑇𝑅 = 𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑚𝑎𝑛𝑡𝑒𝑛𝑖𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 𝑐𝑜𝑟𝑟𝑒𝑐𝑡𝑖𝑣𝑜
𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑟𝑒𝑝𝑎𝑟𝑎𝑐𝑖𝑜𝑛𝑒𝑠

● Disponibilidad: Permite estimar, de forma general, el porcentaje de tiempo total que
se espera que un equipo esté disponible para cumplir la función para la cual fue
diseñado. Lo ideal sería una disponibilidad alta.

𝐷𝑖𝑠𝑝𝑜𝑛𝑖𝑏𝑖𝑙𝑖𝑑𝑎𝑑 = 𝐻𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒𝑠 − 𝐻𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑝𝑎𝑟𝑎𝑑𝑎𝑠 𝑝𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑛𝑡𝑒𝑛𝑖𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜
𝐻𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒𝑠

● Distribución por tipo de mantenimiento: Dicho indicador permite conocer el
porcentaje de aplicación de cada tipo de mantenimiento. Sirve para conocer la
situación de la organización, si espera a que ocurra una falla para actuar o se dedica
un mayor esfuerzo a realizar actividades que disminuyan la ocurrencia de fallas.

%𝑀𝑎𝑛𝑡𝑒𝑛𝑖𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 𝑃𝑟𝑒𝑣𝑒𝑛𝑡𝑖𝑣𝑜 = 𝐴𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒𝑠 𝑑𝑒 𝑚𝑎𝑛𝑡𝑒𝑛𝑖𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 𝑝𝑟𝑒𝑣𝑒𝑛𝑡𝑖𝑣𝑜
𝑁ú𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑎𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒𝑠 𝑑𝑒 𝑚𝑎𝑛𝑡𝑒𝑛𝑖𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 
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22.1 PLAN DE MANTENIMIENTO

Un plan de mantenimiento tiene como propósito principal llevar a cabo inspecciones
planificadas a los activos fijos de la empresa. Esto se realiza con la finalidad de reemplazar
o corregir las máquinas que operan en condiciones inapropiadas y que puedan ocasionar
interrupciones en la línea de producción, un deterioro significativo a las máquinas y altos
costos para la empresa.

El plan de mantenimiento debe incluir 3 tipos de actividades:

1) Actividades rutinarias que se realizan diariamente.

2) Actividades programadas que se realizan a lo largo del año.

3) Actividades que se realizan durante las paradas programadas.

Con el fin de disminuir la frecuencia de fallas ocurridos en los activos de la empresa, el plan
de mantenimiento preventivo de la empresa será el siguiente:

Equipo Actividad

Frecuencia

Diario
Se
ma
nal

Mens
ual

Trime
stral

Semes
tral Anual

Formadora de
cama

Revisión nivel de aceite x

Lubricar las partes móviles y
puntos de engrase. x

Inspección/Cambio de
neumáticos y filtros x

Inspección Sistema de
Transmisión x
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Máquina
Trasplantador
a

Revisión nivel de aceite x

Limpiar los rodillos y las
cuchillas de corte. x

Inspeccionar las correas y
cadenas de transmisión; ajustar
o reemplazar si es necesario.

x

Inspeccionar los componentes
eléctricos x

Máquina
cosechadora

Verificar el sistema de
enfriamiento x

Inspeccionar y ajustar el sistema
de trilla y separación. x

Mantenimiento completo del
motor, incluyendo cambio de
aceite, filtros y bujías

x

Camión

Verificar niveles de aceite,
refrigerante y otros fluidos. x

Inspección visual de neumáticos
y luces x

Inspeccionar el sistema de
frenos y ajustarlo si es
necesario

x

Realizar alineación y balanceo
de ruedas x
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Service completo x

Barral Alta
presión

Limpieza de boquillas y filtros x

Inspección y reemplazo de
boquillas x

Selectora
automática

Verificar el correcto movimiento
de los mecanismos de selección x

Revisar y ajustar los
calibradores x

Realizar una revisión de los
sistemas eléctricos y
electrónicos

x

Cinta
Transportador
a

Lubricar los rodillos x

Verificar el sistema de frenado y
seguridad x

Mantenimiento y reemplazo de
cinta x

Cámara de
vacío

Calibrar manómetro x

Cambio de aceite de bomba x

Cambio de campana de la
máquina x

Rodillos
Filtradores Limpieza de rodillos x
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Engrase interno de rodillos x

Inspección y cambio de rodillos x

Trituradora

Revisión de los componentes
eléctricos y de control

Mantenimiento y reemplazo de
cuchillas

Afilado de cuchillas

Precalentador
tubular

Verificar fugas y T° de operación x

Inspeccion de tuberías,
serpentines y válvulas de control x

Verificación de cámara interior x

Máquina de
cocción

Verificación de niveles de T° x

Revisar sistemas de
alimentación de energía x

Limpieza profunda x

Comprobar estado de
resistencias x

Mezcladora

Verificar estado de palas
mezcladoras x

Revisión de componentes
electricos x
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Revisión y ajuste de sistema de
control de velocidad x

Envasadora

Limpiar boquillas de llenado x

Verificar correcto
funcionamiento de sensores x

Revisar y ajustar
configuraciones de llenado y
sellado

x

Inspeccion de sistema de
etiquetado x

Mantenimiento completo de
envasadora x

Bomba de
agua

Lubricar cojinetes y partes
móviles x

Inspección interna de la bomba x

Inspección de válvulas x

Compresor

Verificar nivel de aceite x

Limpieza de filtros x

Inspección de sistema de
refrigeración x

Limpieza interna y cambio de
aceite x
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Grupo
Generador

Verificar niveles aceite,
refrigerante y combustible x

Cambio de filtro de aceite, aire y
combustible x

Inspección de rodamientos y
escobillas x

Limpieza interior de equipo x

Inspección de resistencias de
aislamiento y puesta a tierra x
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U23: “FORMULACIÓN DE COSTOS”

La formulación de costos en un proyecto de inversión es esencial para varias áreas clave.
En primer lugar, permite planificar y establecer un presupuesto detallado, asegurando que
los recursos financieros se utilicen de manera efectiva y evitando sorpresas económicas
inesperadas. Además, al estimar los costos, se puede evaluar si el proyecto es
financieramente viable al comparar estos costos con los ingresos o beneficios esperados, lo
que ayuda a determinar su rentabilidad.

La formulación de costos también facilita el control de los gastos durante la ejecución del
proyecto. Establece una base que permite identificar y gestionar desviaciones en el
presupuesto. Este control es crucial para la toma de decisiones informadas sobre la
asignación de recursos y las estrategias para enfrentar posibles riesgos financieros.

Para los inversores, una formulación precisa de costos proporciona una visión clara de los
gastos proyectados, lo cual es fundamental para asegurar el apoyo financiero necesario.
Esto también permite calcular indicadores financieros como el retorno sobre la inversión,
que ayuda a evaluar si el proyecto generará los beneficios esperados.

Finalmente, una buena formulación de costos contribuye a identificar y evaluar riesgos
financieros, lo que facilita la planificación de medidas de mitigación adecuadas para
asegurar el éxito del proyecto.

23.1. Costos de Materia Prima, insumos productivos, etc.

Los costos de materias primas, materiales e insumos constituyen el punto de partida en la
organización, permitiendo estimar el gasto necesario para la producción de un producto.
Para un análisis adecuado, es fundamental distinguir entre estos tres conceptos.

Las materias primas son los recursos que se incorporan al producto final, conservando o no
sus propiedades físicas o químicas originales. Los materiales, por su parte, son aquellos
elementos que forman parte del proceso productivo pero no del producto final, como los
envases. Finalmente, los insumos, aunque no integran el producto final, son imprescindibles
para su elaboración.

Estos costos son variables: a mayor producción, mayor será el consumo de materias
primas, materiales e insumos. Su control constante es crucial para evitar ineficiencias en el
proceso productivo y garantizar la rentabilidad del proyecto.

Respecto a la salsa lista sabor pizza, su principal materia prima será el propio extracto de
tomate que es producido por la compañía. A su vez, la materia prima más importante para
obtener el extracto de tomate es el propio tomate, que también será producido por Pronta.

Esto supone una gran ventaja competitiva frente a otras empresas que se dediquen

exclusivamente a la producción de salsas, ya que estas sí que tendrán que adquirir dichos
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recursos a otras compañías, suponiendo un coste extra. A pesar de ser materias que no

tienen que ser adquiridas, sí supondrá un gasto para la empresa, valorado en el coste de

producción del tomate concentrado una vez se hayan repartido los costes totales de

operación entre cada producto. Este cálculo se podrá ver detallado al final del apartado.

Producción de

extracto de tomate

Materia Prima o

Insumo

Ingredientes Para

1 kg de Extracto Precio de materia prima

Precio de 1 kg extracto

de tomate

[kg], [Unidad]

[kg], [l],

[Unidad] USD [USD]

Tomate 5,5 0,1660 0,913
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Producción de

tomate

Materia Prima o

Insumo

Cantidad para un

Kg de Tomate Precio de materia prima Precio de 1 kg de Tomate

[kg];[Unidad]
[kg], [l],

[Unidad] USD [USD]

Plantín de tomate 0,125 100 45 0,056

Abono 0,5 50 6,8 0,068

Insecticida 0,001 1 9,6 0,010

Fertilizantes 0,01875 25 43 0,032

TOTAL 0,1660
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Producción de la

salsa de tomate

Materia Prima o

Insumo

Cantidad para una

unidad de salsa Precio de materia prima

Precio para una unidad

Salsa de tomate (USD)

[kg], [Unidad]

[kg],

[l],[Unidad], [USD] [USD]

Extracto de tomate 0,2 1 $0,91 $0,183

Azúcar 0,002 50 $45,00 $0,002

Oregano 0,005 25 $74,64 $0,015

Aceite vegetal 0,01 10 $18,00 $0,018

Sal 0,006 50 $10,00 $0,001

Cebolla 0,015 1 $1,00 $0,015

Pimientón 0,001 1 $8,50 $0,009

Ajo 0,003 1 $0,57 $0,002

Ají molido 0,001 1 $2,00 $0,002

Pimienta negra 0,001 1 $26,00 $0,026

Goma xántica 0,0007 1 $21,00 $0,015

Ácido cítrico 0,00004 1 $7,70 $0,000

Envase DoyPack 1 1 $0,13 $0,130

Cajas de carton 0,083 10 $9,96 $0,083

Cinta para embalar 0,04 1200 $14,00 $0,005

Tinta para

envasadora 0,000012 1 $17,00 $0,000

Pallet 0,00347 1 $10,71 $0,037

Film para embalar 0,0015 6 $28,19 $0,007

TOTAL 0,55

Por otro lado, los insumos agua y electricidad usados en el proceso productivo se verán
detallados en el capítulo 23.7 “Servicios de Planta”.

Finalmente, considerando la producción anual establecida y estimando que en Argentina
hay una inflación anual en dólares del 2%, se llegó a la conclusión de que el costo que tiene
la compañía en su horizonte de vida debido a las materias primas será el siguiente:
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Año Tomate Salsa Total

2024 $55.727,95 $55.727,95
2025 $57.089,59 $111.786,86 $168.876,45
2026 $58.455,88 $114.518,36 $172.974,24
2027 $59.826,32 $117.258,86 $177.085,17
2028 $61.201,23 $120.008,09 $181.209,33
2029 $62.580,14 $122.765,82 $185.345,96
2030 $63.963,02 $125.531,81 $189.494,83
2031 $65.349,73 $128.305,82 $193.655,55
2032 $66.740,42 $131.087,64 $197.828,06
2033 $68.134,59 $133.877,06 $202.011,65
2034 $0,00 $136.673,87 $136.673,87

23.2. Costos por Marketing

Para una empresa nueva como Pronta, es crucial desarrollar una sólida campaña de
marketing que permita su posicionamiento en un mercado con actores bien conocidos por el
público general.

La promoción de la salsa para pizza se llevará a cabo a través de los canales preferidos
según la encuesta: Instagram y televisión. Además, se dispondrá de una página web oficial
que proporcionará información detallada del producto.

La estrategia de promoción también incluirá la exhibición en puntos de venta, como
supermercados y almacenes, con un envase diseñado para captar la atención del
consumidor y destacar frente a la competencia.

Año

Costos Anuales de Marketing (USD)

TOTAL Anual

(USD)
Pub. en

Instagram
Televisión Página Web

Stand, banner

y carteles para

eventos

2025 385 300 275 350 1310

2026 393 306 281 357 1336

2027 401 312 286 364 1363

2028 245 191 175 223 834

2029 229 179 164 208 780

2030 170 132 121 155 579

2031 152 118 108 138 516

2032 133 103 95 121 451

2033 90 70 64 82 307

2034 46 36 33 42 157
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23.3. Costos Higiene, Seguridad y Medio Ambiente

Los costos de higiene, seguridad y medio ambiente son costos que debe realizar la
empresa con el fin de proteger su activo más importante: La gente. También con estos
costos se busca que los otros activos de la empresa aumenten su vida útil.
Se tienen en cuenta los elementos de protección personal (EPP) necesarios para disminuir
los incidentes según las actividades que se llevan a cabo a diario en la empresa. Los EPP
representan la última barrera que tiene el operario para prevenir accidentes laborales.

Debido a que la empresa cuenta con operarios de temporada que realizan el trabajo de
cosecha, se considera diferenciados los elementos de protección personal para estos, que
se mencionan a continuación:

EPP Operarios

Cantidad por

año

Precio unitario

(usd)

Costo anual

(usd)

Calzado de seguridad 3 3 30 90

Guantes de seguridad 3 3 2,6 7,8

Gafas de sol 3 3 2,5 7,5

Gorra 3 3 3,8 11,4

Ropa de trabajo 3 3 25 75

TOTAL 191,7

Costos relacionados a elementos de seguridad para personal COSECHA

EPP

Frecuencia de

cambio Operarios

Cantidad por

año

Precio unitario

(usd)

Costo anual

(usd)

Calzado de

seguridad Anual 4 4 30 120

Cofia Diario 4 960 0,5 480

Barbijo Diario 4 960 0,045 43,2

Guantes de latex Diario 4 960 0,03 28,8

Guantes de

seguridad Semestral 4 8 2,6 20,8

Casco de seguridad Anual 4 4 3,8 15,2

Cubre - Zapatos Diario 4 1920 0,04 76,8

Anteojos de

seguridad Semestral 4 8 1,85 14,8

Protector auditivo Semestral 4 8 4,5 36

Ropa de trabajo Semestral 4 8 25 200

Faja de protección Anual 4 4 10 40

TOTAL 1075,6

Costos relacionados a elementos de seguridad para personal PRODUCCIÓN
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Sistema contra incendios Cantidad
Precio unitario

(usd)
Costo anual (usd)

Matafuego ABC 15kg 7 102,8 719,6

Carga matafuego ABC 15kg 7 9 63

Costos de Sistema contra Incendio

Costo Anual (USD)

Cartelería de seguridad 51,4

Mantenimiento cartelería 9

Costos de Mantenimiento de Cartelería

Año EPP Matafuego Cartelería

Costo total HSMA

(USD)

2024 191,7 782,6 0,0 974

2025 1267,3 64,3 51,4 1383

2026 1292,6 65,5 9,2 1367

2027 1318,5 66,9 9,4 1395

2028 1344,9 68,2 9,6 1423

2029 1371,8 69,6 9,7 1451

2030 1399,2 70,9 9,9 1480

2031 1427,2 72,4 10,1 1510

2032 1455,7 73,8 10,3 1540

2033 1484,8 75,3 10,5 1571

2034 1514,5 76,8 10,8 1602

Costos Anuales de Higiene Y Seguridad

23.4. Costos Mano de Obra

El salario representa la compensación económica que un trabajador recibe a cambio de su
contribución al agregado de valor de una empresa. Esta contribución puede ser tanto física
como intelectual, y es esencial para el desarrollo de los procesos productivos. Los costos de
mano de obra,son fundamentales para que la empresa pueda llevar a cabo sus operaciones
de manera eficiente.

23.4.1 Costos Mano de Obra Directa e Indirecta
La mano de obra directa es aquella que interviene personalmente en el proceso de
producción, se refiere en específico a los operarios. Se considera para el cálculo, tanto a los
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operarios que se harán cargo solo de la cosecha del tomate, como a los operarios
involucrados en el proceso

Se considera para el cálculo que se trabaja en promedio 20 días por mes, teniendo en
consideración a los días feriados y fines de semana, en una jornada laboral de 8 horas
diarias.
Los costos de la remuneración correspondientes al personal requerido en cada año de
funcionamiento del proyecto se determinan en base al Sindicato de Trabajadores de la
Industria de la Alimentación (STIA).

OPERARIOS

COSECHA

Año

N° de

Operarios

Requeridos

Salario

mensual en

USD

Costo Anual con

Aguinaldo (USD)

2024 3 $571,43 $9.286

2025 3 $582,86 $9.471

2026 3 $594,51 $9.661

2027 3 $606,40 $9.854

2028 3 $618,53 $10.051

2029 3 $630,90 $10.252

2030 3 $643,52 $10.457

2031 3 $656,39 $10.666

2032 3 $669,52 $10.880

2033 3 $682,91 $11.097

TOTAL $101.676

Costo Anual de Mano de Obra de Operarios de Cosecha

OPERARIOS

PRODUCCIÓN

Año

N° de

Operarios

Requeridos

Salario

mensual en

USD

Costo Anual con

Aguinaldo (USD)

2025 4 $571,43 $27.238

2026 4 $582,86 $27.783

2027 4 $594,51 $28.339

2028 4 $606,40 $28.905

2029 4 $618,53 $29.483

2030 4 $630,90 $30.073

2031 4 $643,52 $30.675

2032 4 $656,39 $31.288

2033 4 $669,52 $31.914

2034 4 $682,91 $32.552

TOTAL $298.250

Costo anual de Mano de Obra de Operarios de Producción
Por otro lado, la mano de obra indirecta considera al personal cuyas tareas no impactan
directamente en la transformación de los insumos durante el proceso de producción. Entre
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ellos los encargados de cada área, el gerente general y todo el talento en relación de
dependencia con la empresa. Su salario fue estipulado de acuerdo con la media del
mercado laboral, con el fin de establecer una propuesta interesante y un incentivo para los
trabajadores.

Cargo
N° de personal

requerido

Salario

Mensual (USD)

Costo Anual (con

aguinaldo) (USD)

Gerente General 1 $1.800,00 $23.400,00

Responsable de producción

agrícola 1 $1.000,00 $5.500,00

Responsable de producción

de salsa 1 $1.000,00 $13.000,00

Responsable de

administración y compras 1 $1.000,00 $13.000,00

Responsable de control de

calidad 1 $1.000,00 $13.000,00

Responsable de logística 1 $1.000,00 $13.000,00

Costo de Mano de Obra Indirecta año 2025

Año
Costos Anuales

MOI (USD)

2024 5.500

2025 80.900

2026 82.518

2027 84.168

2028 85.852

2029 87.569

2030 89.320

2031 91.107

2032 92.929

2033 94.787

2034 91.073

Costo Mano de Obra Indirecta Horizonte de Planeamiento

23.4.2 Aportes y contribuciones patronales

Los aportes son la porción del salario que se le retiene al trabajador con destino al Sistema
Previsional (Jubilación, INSSJP y Obra Social). Mientras que las contribuciones representan
un costo para el empleador y se destinan a los distintos subsistemas de la Seguridad Social,
su cálculo se realiza sobre el salario remunerativo de los empleados. De acuerdo con la
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AFIP, los porcentajes considerados son: alícuota de contribuciones generales del empleador
(27%), seguro de vida obligatorio (0,03%) y ART (1,5%).

Contribuciones

Concepto Porcentajes

Jubilación 16%

PAMI 2%

Obra Social 6,00%

Fondo Nacional de Empleo 1,50%

Seguro de Vida Obligatorio 0,03%

ART 1,50%

Total Contribuciones Patronales 27,0%

Año

Costos Anuales

MO (USD)

Costo de

Contribuciones

Costo Total

(USD)

2024 14.786 3.997 18.782

2025 117.610 31.790 149.399

2026 119.962 32.426 152.387

2027 122.361 33.074 155.435

2028 124.808 33.736 158.544

2029 127.304 34.410 161.715

2030 129.850 35.099 164.949

2031 132.447 35.801 168.248

2032 135.096 36.517 171.613

2033 137.798 37.247 175.045

2034 123.625 33.416 157.041

23.4.3 Horas extras, bonos,etc.

De acuerdo a la Ley de Jornada de Trabajo 11.544 las horas extras serán abonadas con un
recargo del 50% para los días normales, ya que los días sábados y domingos no se
trabajará. Si bien no está prevista la implementación de horas extras, estas serán una
alternativa para aumentar la producción en los casos donde exista un exceso imprevisto de
la demanda. A su vez se otorgarán vacaciones durante el mes de enero de cada año, las
cuales tendrán una duración determinada en función de la ley 20.744, teniendo en cuenta la
antigüedad de cada uno de los trabajadores:

● Menor de 5 años: 14 días corridos.
● Mayor a 5 años y menor de 10 años: 21 días corridos.
● Mayor a 10 años y menor de 20 años: 28 días corridos.
● Mayor a 20 años: 35 días corridos.
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23.5. Gastos Generales de Fabricación

Los gastos generales de fabricación son aquellos que no se encuentran dentro de los
gastos productivos ni administrativos pero que presentan gran importancia e influyen de
manera indirecta.

Descripción Monto (USD)

Articulos de libreria 260

Internet y telefono 525

Paquete Office 325

Software de gestión 515

TOTAL 1625

Año Costo Total (USD)

2025 1.625

2026 1.658

2027 1.691

2028 1.724

2029 1.759

2030 1.794

2031 1.830

2032 1.867

2033 1.904

2034 1.942

23.6. Servicios Tercerizados

La tercerización de servicios, también conocida como outsourcing, es una práctica en la que
una empresa contrata a otra para llevar a cabo tareas especializadas. Esta estrategia puede
implementarse por diversas razones, siendo una de las principales la reducción de costos
operativos. Al delegar ciertas funciones, la empresa puede enfocarse en sus actividades
clave, fortaleciendo las áreas en las que se especializa, lo que a su vez mejora su eficiencia
y competitividad.

Asesoría Costo Anual (USD)

Alquiler de camión 2000

Alquiler de terreno e instalaciones 48000

Asesor de SSMA 10000

Asesor contable 9000

Asesor de RRHH 8500

Servicio de mantenimiento y limpieza 9500

TOTAL 87000
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Año Costo Total (USD)

2025 87.000,0

2026 88.740,0

2027 90.514,8

2028 92.325,1

2029 94.171,6

2030 96.055,0

2031 97.976,1

2032 99.935,7

2033 101.934,4

2034 103.973,1

23.7. Costos de Planta

En esta sección se detallarán los costos asociados a los servicios utilizados en la planta,
como electricidad, agua y gas. Estos insumos son fundamentales, ya que influyen
significativamente en el costo final del producto. En particular, los costos de electricidad
dependen directamente del tipo de maquinaria utilizada y la cantidad de equipos en
operación. Este proyecto cuenta con los siguientes equipos:
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Equipo Cantidad Potencia (KW) Total (KW)

Báscula electrónica 1 1 1

Stone blocker 1 2,5 2,5

Selectora automática 1 1,5 1,5

Cinta transportadora 2 2 4

Pileta inmersora 1 1,2 1,2

Cámara de vacío 1 4 4

Rodillo filtradores 1 1,8 1,8

Trituradora 1 4,5 4,5

Pre calentador tubular 1 2,3 2,3

Máquina de cocción 1 3,1 3,1

Mezcladora 1 1,3 1,3

Envasadora 1 3,5 3,5

Panel de control 1 1,2 1,2

Bomba 3 1,4 4,2

Compresor 1 1,5 1,5

Iluminación exterior 10 0,1 1

Iluminación zona de producción 16 0,07 1,12

Iluminación administracion 10 0,05 0,5

Tomacorrientes 6 2 12

TOTAL 60 118,22
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La potencia máxima demandada en horas puntas teniendo en cuenta los factores de
simultaneidad es de 33,943 KW. Además, teniendo en cuenta que se trabaja 8 horas por día
un total de 20 días al mes, la energía mensual consumida es de 5.430,88 KWh por mes.
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Costo de Energía Eléctrica

Potencia Instalada [KW] 52,22

Factor de Simultaneidad 0,65

Potencia Máxima [KW] 33,943

Energía en hs pico [KWh/mes] 5.430,88

Energía en hs resto [KWh/mes] 3.394,30

Energía en hs valle [KWh/mes] 7.467,46

CT ENSJ - Tarifa Riego

Agrícola
Costo en $

Cargo Fijo [$/mes] 22.559,82

Horas de punta [$/kWh] 19,4699

Horas de valle nocturno

[$/kWh] 19,278

Horas restantes [$/kWh] 19,3429

Por capacidad de

suministro contratada en

hs punta [$/Kw-mes] 183,49

Por máxima capacidad de

suministro contratada

[$/Kw-mes] 2.291,47

Total Consumido 1.021.477,51

Cotización dólar 1400
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Se obtiene, entonces, un costo anual de servicios de planta como el siguiente:

Año
Costo

Electricidad
Costo Agua

Costo

Tratamiento

agua

Costo Gas
Costo

Residuos

Costo Total

(USD)

2024 4378 5000 1000 500 450 11328

2025 8931 5100 1020 510 459 16020

2026 9109 5202 1040 520 468 16340

2027 9291 5306 1061 531 478 16667

2028 9477 5412 1082 541 487 17000

2029 9667 5520 1104 552 497 17340

2030 9860 5631 1126 563 507 17687

2031 10057 5743 1149 574 517 18041

2032 10258 5858 1172 586 527 18402

2033 10464 5975 1195 598 538 18770

2034 10673 1095 1219 609 549 14145

23.8. Certificaciones de Calidad, aprobaciones municipales,etc.

La certificación de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) es un aspecto fundamental para
el producto, ya que es indispensable obtenerla cumpliendo con los criterios establecidos y
mantenerla vigente a lo largo del proyecto, lo que incluye el pago de auditorías periódicas.

Para iniciar actividades, es necesario gestionar las habilitaciones correspondientes ante la
Municipalidad de la Ciudad de San Juan. Entre los permisos requeridos se encuentran:

● Certificado de Factibilidad de Uso del Suelo, Certificado de Habitabilidad y
Certificado de Final de Obra, todos emitidos por la Dirección de Planeamiento y
Desarrollo Urbano.

● Certificado de Construcciones Eléctricas Municipal.
● Certificado de Servicio de Protección contra Incendios, emitido por el

Departamento de Bomberos de la Policía de la Provincia de San Juan.
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Año

CERTIFICACIÓN

BPM

CERTIFICACIÓN

HACCP

TOTAL Anual

(USD)

2025 USD 260 USD 610 USD 870

2026 USD 265 USD 622 USD 887

2027 USD 271 USD 635 USD 905

2028 USD 276 USD 647 USD 923

2029 USD 281 USD 660 USD 942

2030 USD 287 USD 673 USD 961

2031 USD 293 USD 687 USD 980

2032 USD 299 USD 701 USD 999

2033 USD 305 USD 715 USD 1.019

2034 USD 311 USD 729 USD 1.040

Tasas Municipales

Año Bomberos Municipalidad
TOTAL Anual

(USD)

2025 600 7 607

2026 105 7,14 112,14

2027 107,10 7,28 114,38

2028 109,24 7,43 116,67

2029 111,43 7,58 119,00

2030 113,66 7,73 121,38

2031 115,93 7,88 123,81

2032 118,25 8,04 126,29

2033 120,61 8,20 128,81

2034 123,02 8,37 131,39

23.9. Impuestos Nacionales y Provinciales. IVA, Ingresos Brutos,etc.

La legislación aplicada al proyecto será la correspondiente a contribuyentes del régimen
general de Administración Federal de Ingresos Públicos (AFIP). Se debe considerar la
contribución al Impuesto a las Ganancias, un tributo que se paga cuando las ganancias
anuales están por encima de un monto mínimo no imponible. Se grava únicamente sobre
los beneficios generados con un porcentaje de 35%. Además, en el orden nacional, se debe
tener en cuenta al Impuesto al Valor Agregado, con el cual la empresa cobra el 21% del
precio de venta al cliente en concepto de impuesto como “IVA débito fiscal” y para la
compras que se realizan se toma a favor el IVA ya pagado como “IVA crédito fiscal”. A fin de
mes, se compensa el IVA cobrado y pagado, para luego abonar la diferencia a la AFIP. A
nivel provincial, se deberá abonar a la Dirección General de Rentas (DGR) el Impuesto a los
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Ingresos Brutos, el cual es el 3% para nuestra actividad, y un extra del 20% correspondiente
a dicho impuesto para el Adicional Lote Hogar. Todos estos conceptos estarán detallados en
la siguiente unidad, dentro del Flujo de Fondos del Proyecto.

Año

Producción

Agregada

(UNIDADES)

Precio por

unidad de

salsa [USD]

Ingreso Anual

Por Ventas

IIBB Lote Hogar Costos DGR

2025 305.204 2,00 610.409 $18.312 $3.662 $21.975

2026 312.662 2,04 637.831 $19.135 $3.827 $22.962

2027 320.144 2,08 666.156 $19.985 $3.997 $23.982

2028 327.650 2,12 695.410 $20.862 $4.172 $25.035

2029 335.180 2,16 725.618 $21.769 $4.354 $26.122

2030 342.731 2,21 756.806 $22.704 $4.541 $27.245

2031 350.305 2,25 789.001 $23.670 $4.734 $28.404

2032 357.900 2,30 822.230 $24.667 $4.933 $29.600

2033 365.516 2,34 856.520 $25.696 $5.139 $30.835

2034 373.152 2,39 891.902 $26.757 $5.351 $32.108

167



Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

U24: “EVALUACIÓN ECONÓMICA”

La evaluación económica implica traducir en términos monetarios todas las decisiones
tomadas en el estudio técnico. Las resoluciones adoptadas en esta fase, como la cantidad
de materia prima necesaria, la mano de obra directa e indirecta, y el número y capacidad de
los equipos, se reflejan ahora como inversiones y costos. Este paso constituye la fase final
en una secuencia de análisis de viabilidad de los proyectos de inversión, en la que se
consolida toda la información obtenida previamente. A partir de esta información, se aplican
métodos de evaluación económica que consideran el valor del dinero en el tiempo, con el
objetivo de medir la eficiencia de la inversión total y su posible rendimiento a lo largo de su
vida útil.

La evaluación económica es clave para un proyecto, ya que los resultados obtenidos
determinan si es viable llevarlo a cabo. Además, proporciona datos esenciales para tomar
decisiones orientadas a incrementar la rentabilidad del proyecto.

24.1. Inversiones y depreciaciones.

La inversión inicial implica la adquisición de aquellos activos fijos o tangibles y diferidos o
intangibles necesarios para que la empresa pueda iniciar a operar con la excepción del
capital de trabajo, también necesario para el funcionamiento del proyecto.

24.2. Activos fijos.

Se entiende por activo tangible o fijo, aquellos bienes de propiedad de la empresa que son
físicos y pueden ser tocados y vistos, como por ejemplo terrenos, edificios, maquinaria,
equipo, mobiliario, vehículos de transporte, herramientas y otros. Se les llama fijos debido a
que no pueden ser fácilmente vendidos sin ocasionar problemas a las actividades
productivas de la empresa.

El capital fijo o activo fijo, también conocido como inmovilizado, pierde valor con el tiempo
debido al uso y funcionamiento, o simplemente se vuelven obsoletos debido a los cambios
tecnológicos. Este proceso es conocido como amortización o depreciación en el ámbito
contable, el cual refleja la pérdida de valor de un bien utilizado por la empresa, y se reparte
como un costo durante el periodo de vida útil del bien.

Dentro del proyecto tenemos:

Categoría Item

Canti

dad

Costo total

(USD) Depreciación

Depreciación anual

(USD)

Maquinaria

Tambores extracto 374 5.610

Bolsas asépticas 374 935

Formadora de camas 1 7.200 10% 720

Máquina transportadora 1 5.800 10% 580

Máquina cosechadora 1 30.000 10% 3000
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Báscula electrónica 1 8.000 10% 800

Stone blocker 1 3.740 10% 374

Barral alta presión de 4

picos 4 280 10% 28

Selectora automática 1 7.650 10% 765

Pileta inmersora 1 1.400 10% 140

Cinta transportadora 2 2.600 10% 260

Cámara de vacío 1 31.000 10% 3100

Rodillo filtradores 1 1.700 10% 170

Trituradora 1 2.000 10% 200

Pre calentador tubular 1 4.100 10% 410

Malla 1 500 10% 50

Refractómetro 1 30 10% 3

Máquina de cocción 1 3.550 10% 355

Mezcladora 1 1.500 10% 150

Envasadora 1 4.620 10% 462

Bomba 3 3.450 10% 345

Autoelevador 1 13.700 10% 1370

Panel de control 1 2.000 10% 200

Equipos

auxiliares e

instalación

Transpalé manual 1 442 10% 44

Apilador elevador eléctrico 1 9.881 10% 988

Envolvedora de pallet 1 3.376 10% 338

Grupo electrógeno 1 705 10% 71

Compresor 100 litros 1 528 10% 53

Caja de herramientas 1 67 10% 7

Planta de tratamiento de

agua 1 21.000 10% 2100

Muebles

Casilleros para personal 2 256 10% 26

Escritorio 5 200 10% 20

Microondas 1 150 10% 15

Silla oficina 5 340 10% 34

Juego de mesas y sillas 1 300 10% 30

Estanterías 5 1.000 10% 100

Tecnología
Notebook 6 2.112 20% 422

Impresora 2 300 20% 60

Activos

intangibles Varios - 435 10% 43

TOTAL INVERSIÓN 182.457

TOTAL

DEPRECIACIO

NES

17832
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24.3. Activos intangibles.

Los activos intangibles son recursos que pertenecen a la empresa y que pueden generar
una gran ventaja competitiva si son correctamente gestionados. Los activos intangibles año
tras año van en aumento por el crecimiento de la empresa y por la inflación del país. Esto
se verá reflejado en el flujo de fondo en el concepto “Inversión en Activos Fijos Tangibles e
Intangibles”.

Categoría

Costo Total

(USD)

Certificado de firmas 75

Creación de Sociedad de Acciones Simplificadas 60

Inscripción Registro Público Comercio 220

Marca Registrada 29

Inscr. Reg. Nacional de Productos alimenticios 51

Total 435

24. 4. Capital de trabajo

Desde un enfoque práctico, el capital de trabajo se refiere al capital adicional necesario,

distinto al activo fijo y diferido, para poner en marcha una empresa. Es decir, se requiere

financiamiento para la primera producción antes de generar ingresos. Esto implica la

adquisición de materia prima, el pago de mano de obra, la concesión de crédito en las

primeras ventas y la disponibilidad de efectivo para cubrir los gastos diarios de la empresa.

Para calcularlo, es necesario tener en cuenta los costos de producción y la duración del

ciclo productivo. En este caso se considera un ciclo productivo distinto para la producción

de tomate y la producción de salsa para pizza. De este modo, el capital de trabajo se define

como los costos de producción para el año 2024, durante un periodo de 5 meses, para el

tomate y de 2 meses durante 2025, para la salsa de pizza, considerando que solo los

primeros 2 meses de dicho año no se percibirán ingresos por venta del producto.

24.4. Punto de equilibrio.

El punto de equilibrio determina la cantidad producida y vendida en donde los ingresos por

ventas igualan a los costos y por lo tanto no hay ni ganancia ni pérdida. Es el punto de

partida desde el cual un aumento en las ventas produce una ganancia y una reducción en

170

https://economipedia.com/definiciones/ventaja-competitiva.html


Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

las ventas genera una pérdida. La determinación del punto de equilibrio influye en la

planificación y el desarrollo de las actividades de la empresa y permite conocer la cantidad

de unidades que se deben producir y vender para cubrir los costos y no incurrir en pérdidas.

Cantidad

(Unidad) CF CV Costo total Ingresos

Beneficios

(USD)

10.000 157.702 5.781 163.484 20.000 -143.484

20.000 157.702 11.562 169.265 40.000 -129.265

30.000 157.702 17.344 175.046 60.000 -115.046

40.000 157.702 23.125 180.827 80.000 -100.827

50.000 157.702 28.906 186.608 100.000 -86.608

60.000 157.702 34.687 192.390 120.000 -72.390

70.000 157.702 40.469 198.171 140.000 -58.171

80.000 157.702 46.250 203.952 160.000 -43.952

90.000 157.702 52.031 209.733 180.000 -29.733

100.000 157.702 57.812 215.515 200.000 -15.515

110.000 157.702 63.593 221.296 220.000 -1.296

110.911 157.702 64.120 221.823 221.823 0

120.000 157.702 69.375 227.077 240.000 12.923

130.000 157.702 75.156 232.858 260.000 27.142

140.000 157.702 80.937 238.639 280.000 41.361

150.000 157.702 86.718 244.421 300.000 55.579

160.000 157.702 92.500 250.202 320.000 69.798

170.000 157.702 98.281 255.983 340.000 84.017

180.000 157.702 104.062 261.764 360.000 98.236

190.000 157.702 109.843 267.546 380.000 112.454

200.000 157.702 115.624 273.327 400.000 126.673

210.000 157.702 121.406 279.108 420.000 140.892

220.000 157.702 127.187 284.889 440.000 155.111

230.000 157.702 132.968 290.670 460.000 169.330

240.000 157.702 138.749 296.452 480.000 183.548

250.000 157.702 144.531 302.233 500.000 197.767

260.000 157.702 150.312 308.014 520.000 211.986

270.000 157.702 156.093 313.795 540.000 226.205

280.000 157.702 161.874 319.577 560.000 240.423

290.000 157.702 167.655 325.358 580.000 254.642

300.000 157.702 173.437 331.139 600.000 268.861

310.000 157.702 179.218 336.920 620.000 283.080

320.000 157.702 184.999 342.701 640.000 297.299

330.000 157.702 190.780 348.483 660.000 311.517
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340.000 157.702 196.561 354.264 680.000 325.736

350.000 157.702 202.343 360.045 700.000 339.955

360.000 157.702 208.124 365.826 720.000 354.174

370.000 157.702 213.905 371.607 740.000 368.393

380.000 157.702 219.686 377.389 760.000 382.611

390.000 157.702 225.468 383.170 780.000 396.830

400.000 157.702 231.249 388.951 800.000 411.049

Se concluye que la cantidad de salsas para pizza que se debe producir es de 110.911

unidades para que los ingresos igualen a los costos totales, donde el beneficio es 0, a partir

de este punto se comenzaría a tener ingresos por sobre los costos.

24.4.1. Fuente de financiamiento
Se realizó un análisis de las distintas alternativas disponibles para financiar el proyecto.
Dado el monto de financiamiento requerido, se decidió optar por el crédito para Pequeñas y
Medianas Empresas ofrecido por el Banco de Inversión y Comercio Exterior (BICE). Este
crédito permite un financiamiento de hasta AR 450.000.000, o su equivalente en dólares,
con un plazo máximo de 7 años y un período de gracia de hasta 3 años. El único sistema de
amortización disponible es el sistema francés, que se caracteriza por cuotas de igual valor a
lo largo de todo el plazo, aunque la proporción de capital e intereses varía cada año.
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24.5. Flujo de caja.
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U25: “SENSIBILIDAD”

25.1. Análisis Pareto y cálculo de sensibilidad.

El análisis de sensibilidad es una herramienta financiera utilizada para evaluar cómo
cambian los resultados de un proyecto de inversión ante variaciones en los parámetros
claves. En este diagnóstico, se modifica cada variable de manera independiente (Ceteris
Paribus) y se observa cual es el impacto que tienen dichos cambios en el VAN y TIR.

La importancia del cálculo de sensibilidad radica en que le brinda a la empresa una mayor
comprensión sobre la manera en la que las variables del proyecto afectan a los resultados
de la misma. De esta manera, la empresa puede evaluar de una manera más eficiente sus
riesgos, ya que puede conocer cuál será el impacto económico ante escenarios adversos o
favorables.

A través de un análisis de Pareto, es posible identificar cuales son las variables críticas que
afectan al proyecto. Para nuestro proyecto se determinó que los parámetros más
significativos son el ingreso por venta y la materia prima. Estos factores representan un
74.6% del total.

Análisis de Pareto.

Concepto Valor V. Acumulado Incidencia % % Acumulado

Ingresos por venta 7.451.884,5 7.451.884,5 59,67% 59,67%

Materia Prima 1.864.745,2 9.316.629,8 14,93% 74,60%

Mano de Obra 1.633.158,6 10.949.788,4 13,08% 87,67%

Servicios Tercerizados 972.625,7 11.922.414,1 7,79% 95,46%

Servicios de planta 181.738,3 12.104.152,4 1,46% 96,92%

Mantenimiento 65.756,0 12.169.908,3 0,53% 97,44%

Marketing 7.633,0 12.177.541,3 0,06% 97,50%

Gastos Generales de Fabricación 17.793,3 12.195.334,6 0,14% 97,65%

HSMA 15.695,5 12.211.030,0 0,13% 97,77%

Impuestos Provinciales 268.267,8 12.479.297,9 2,15% 99,92%

Aprobaciones Municipales 1.569,5 12.480.867,4 0,01% 99,93%

Certificaciones 8.486,5 8.486,5 0,07% 0,07%

12.489.353,9 100,00%

En el siguiente paso se procede a realizar una variación de un 10% en aumento y
disminución de las variables críticas para observar cómo impacta en el resultado de las
mismas.
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25.2. Análisis y conclusiones.

Se observa que si aumenta el ingreso en un 10%, el VAN alcanza un valor de 343.675,48

USD, es decir, aumenta a un valor de 182.075,5 USD respecto de su valor inicial.

Por otro lado, la TIR alcanza un valor de 25.57%, es decir, una mejora del 8,62% respecto al

proyecto inicial.

En el caso donde los ingresos disminuyen en un 10%, se observa que el valor del VAN es

de -20475.52 USD, disminuyendo 182.075,5 USD respecto del valor base.

Al analizar la TIR se observa que ahora tendría un valor de 7.35%, una disminución del

9,6% respecto del 16,96% inicial. Esto genera que el valor del de la TIR sea inferior a la

TMAR.

Si el costo de la materia prima aumenta un 10%, el VAN disminuye -51.695,67 USD y la TIR

2,66%. El nuevo valor del VAN es de 109.904.31 USD mientras que el nuevo valor de TIR

es de 14.29%.

Para el caso en el que los costos de la materia prima disminuyen un 10%, el VAN aumenta

a 213.295,66 USD, mejorando en 51.695,67 USD el rendimiento. Mientras que la TIR

aumenta 2,63%, llegando a tener un rendimiento de 19.58%.

Los resultados del análisis permiten concluir que la variable "Ingreso por venta" es la más

determinante al evaluar la rentabilidad del proyecto. Un incremento en las ventas tiene un

impacto altamente positivo en el VAN y la TIR, mientras que una disminución podría hacer

que el proyecto pierda viabilidad, ya que la TIR sería inferior a la TMAR.

Por otro lado, los costos de las materias primas también influyen en la rentabilidad del

proyecto, aunque en menor medida. Un aumento en estos costos afecta negativamente el

VAN y la TIR, pero no de forma crítica. En este escenario, el proyecto seguiría siendo

rentable, y se podría considerar una inversión viable.
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En resumen, para asegurar la rentabilidad y el éxito del proyecto, es fundamental centrarse

en el control y la optimización de los ingresos por ventas, ya que representan la variable

más crítica. Asimismo, es importante gestionar los costos de las materias primas para

reducir riesgos asociados a su posible volatilidad en el mercado.

Con base en la estrategia enfocada en los "Ingresos por venta", se concluye que invertir en

el proyecto es una decisión acertada, ya que los análisis demuestran que es sólido incluso

ante cambios en las variables más relevantes.

177



Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

BIBLIOGRAFÍA:

https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo_16.htm
https://thefoodtech.com/insumos-para-empaque/el-vidrio-debe-adaptarse-a-las-tendencias-p
ara-un-2024-competitivo/
https://noticias.gs1.org.ar/doypack-el-packaging-elegido-en-las-gondolas/
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo_16.htm
Apuntes de la materia “Introducción a la Formulación y Evaluación de Proyectos de
Inversión”.
https://www.arcor.com/es/marca/la-campagnola
https://www.indec.gob.ar/ftp/cuadros/poblacion/cnphv2022_resultados_provisionales.pdf
(INDEC 2022)
https://www.indec.gob.ar/ftp/cuadros/poblacion/censo2010_tomo2.pdf (INDEC 2010)
https://www.lanacion.com.ar/lifestyle/cual-es-el-mejor-tomate-para-la-salsa-segun-pedro-pic
ciau-experto-en-el-tema-nid2481572/
https://www.diarioelzondasj.com.ar/221907-sj-entre-los-mejores-productores-de-tomate-para
-industria-mundial

Unidad 3:
ON usada para TMAR:
https://iol.invertironline.com/titulo/cotizacion/BCBA/PNXCO/ON-PAN-AMERICAN-ENERGY-

8.5---30-04-32/

Unidad 4:

Encuesta secundaria sobre consumo de salsas listas:

https://www.mendoza.gov.ar/prensa/el-idr-presento-un-estudio-sobre-habitos-de-consumo-d

e-tomate-industrializado/

Unidad 5:
https://www.linkedin.com/pulse/competitividad-del-tomate-industrial-en-argentina-gerardo-sa
nt%C3%ADa/
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/magyp-informe-tomate-diciembre-2020.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/revista/html/31/31_20_tomate_indus.ht
m
Unidad 6:
https://sisanjuan.gob.ar/23-produccion/2024-03-30/55052-el-mercado-de-tomate-triturado-en
-america-del-sur-las-posibilidades-de-san-juan
https://www.diarioelzondasj.com.ar/280584-destraban-la-importacion-de-repuestos-para-las-
cosechadoras-de-tomate-2000
https://sisanjuan.gob.ar/produccion-y-desarrollo-economico/2023-08-14/50944-san-juan-se-
prepara-para-el-vii-encuentro-argentino-del-tomate
https://sisanjuan.gob.ar/produccion-y-desarrollo-economico/2023-07-03/50126-san-juan-firm
o-acuerdos-por-6-mil-millones-para-creditos
https://sisanjuan.gob.ar/hacienda-y-finanzas/2023-02-24/47396-buscan-aumentar-la-product
ividad-en-las-empresas-a-traves-de-un-programa-federal

178

https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo_16.htm
https://thefoodtech.com/insumos-para-empaque/el-vidrio-debe-adaptarse-a-las-tendencias-para-un-2024-competitivo/
https://thefoodtech.com/insumos-para-empaque/el-vidrio-debe-adaptarse-a-las-tendencias-para-un-2024-competitivo/
https://noticias.gs1.org.ar/doypack-el-packaging-elegido-en-las-gondolas/
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo_16.htm
https://www.arcor.com/es/marca/la-campagnola
https://www.indec.gob.ar/ftp/cuadros/poblacion/cnphv2022_resultados_provisionales.pdf
https://www.indec.gob.ar/ftp/cuadros/poblacion/censo2010_tomo2.pdf
https://www.lanacion.com.ar/lifestyle/cual-es-el-mejor-tomate-para-la-salsa-segun-pedro-picciau-experto-en-el-tema-nid2481572/
https://www.lanacion.com.ar/lifestyle/cual-es-el-mejor-tomate-para-la-salsa-segun-pedro-picciau-experto-en-el-tema-nid2481572/
https://www.diarioelzondasj.com.ar/221907-sj-entre-los-mejores-productores-de-tomate-para-industria-mundial
https://www.diarioelzondasj.com.ar/221907-sj-entre-los-mejores-productores-de-tomate-para-industria-mundial
https://iol.invertironline.com/titulo/cotizacion/BCBA/PNXCO/ON-PAN-AMERICAN-ENERGY-8.5---30-04-32/
https://iol.invertironline.com/titulo/cotizacion/BCBA/PNXCO/ON-PAN-AMERICAN-ENERGY-8.5---30-04-32/
https://www.mendoza.gov.ar/prensa/el-idr-presento-un-estudio-sobre-habitos-de-consumo-de-tomate-industrializado/
https://www.mendoza.gov.ar/prensa/el-idr-presento-un-estudio-sobre-habitos-de-consumo-de-tomate-industrializado/
https://www.linkedin.com/pulse/competitividad-del-tomate-industrial-en-argentina-gerardo-sant%C3%ADa/
https://www.linkedin.com/pulse/competitividad-del-tomate-industrial-en-argentina-gerardo-sant%C3%ADa/
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/magyp-informe-tomate-diciembre-2020.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/revista/html/31/31_20_tomate_indus.htm
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/revista/html/31/31_20_tomate_indus.htm
https://sisanjuan.gob.ar/23-produccion/2024-03-30/55052-el-mercado-de-tomate-triturado-en-america-del-sur-las-posibilidades-de-san-juan
https://sisanjuan.gob.ar/23-produccion/2024-03-30/55052-el-mercado-de-tomate-triturado-en-america-del-sur-las-posibilidades-de-san-juan
https://www.diarioelzondasj.com.ar/280584-destraban-la-importacion-de-repuestos-para-las-cosechadoras-de-tomate-2000
https://www.diarioelzondasj.com.ar/280584-destraban-la-importacion-de-repuestos-para-las-cosechadoras-de-tomate-2000
https://sisanjuan.gob.ar/produccion-y-desarrollo-economico/2023-08-14/50944-san-juan-se-prepara-para-el-vii-encuentro-argentino-del-tomate
https://sisanjuan.gob.ar/produccion-y-desarrollo-economico/2023-08-14/50944-san-juan-se-prepara-para-el-vii-encuentro-argentino-del-tomate
https://sisanjuan.gob.ar/produccion-y-desarrollo-economico/2023-07-03/50126-san-juan-firmo-acuerdos-por-6-mil-millones-para-creditos
https://sisanjuan.gob.ar/produccion-y-desarrollo-economico/2023-07-03/50126-san-juan-firmo-acuerdos-por-6-mil-millones-para-creditos
https://sisanjuan.gob.ar/hacienda-y-finanzas/2023-02-24/47396-buscan-aumentar-la-productividad-en-las-empresas-a-traves-de-un-programa-federal
https://sisanjuan.gob.ar/hacienda-y-finanzas/2023-02-24/47396-buscan-aumentar-la-productividad-en-las-empresas-a-traves-de-un-programa-federal


Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

https://www.diarioelzondasj.com.ar/221907-sj-entre-los-mejores-productores-de-tomate-para
-industria-mundial
https://www.diariohuarpe.com/nota/tomateros-de-san-juan-estiman-que-habra-una-buena-co
secha-en-este-2024-20241722580
https://www.cronista.com/economia-politica/la-reforma-laboral-en-la-ley-omnibus-de-milei-las
-claves-del-proyecto-con-principio-de-acuerdo/
Unidad 8:
https://www.flexie.it/es/1500-doypack-para-500g-de-preparado-en-polvo-18x27-personalizad
as/#:~:text=Descripci%C3%B3n,gr%20de%20preparado%20en%20polvo.
https://www.alibaba.com/product-detail/Biodegradable-200Ml-Stand-Up-Pouch-With_160120
4290040.html (envase doypack)
https://www.mercadolibre.com.ar/market-paper-reforzada-caja-carton-embalaje-60x40x40-co
lor-marron-10-unidades/p/MLA35515167?pdp_filters=item_id:MLA1735718430#is_advertisin
g=true&searchVariation=MLA35515167&position=1&search_layout=stack&type=pad&trackin
g_id=cc1729e2-5db5-4e94-aaee-d913027cf9f5&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCO
RE_LST&ad_position=1&ad_click_id=YTg2MTAwZTctYjVmMC00YmJmLWJlNjEtOWQ0Y2Jj
ODE0MDdk (caja de carton)
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1832897336-pallet-normalizado-de-madera-arlog-d
e-1200-x-1000-_JM#polycard_client=search-nordic&position=7&search_layout=grid&type=it
em&tracking_id=61a80cec-0c07-4f98-8516-fc7b74f181e0 (VALOR PALLET)
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1203715975-film-stretch-50cm-con-mango-cristal-v
irgen-x-bulto-de-6-u-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=grid&type=pad&tra
cking_id=e50aaf5f-f3da-4d28-83aa-4625dbc493a2&is_advertising=true&ad_domain=VQCA
TCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=OWFlZWQ3N2EtMTU0Yy00ZDIxLWFiNzgtZWY1
ZWViMGQxNDkw (film para embalar)
https://www.algevasa.com/altura-maxima-de-la-paletizacion/#:~:text=Para%20el%20pal%C3
%A9%20de%20800,es%20de%201%2C30%20m. (estiba pallet)
Unidad 9:
Mes de Cosecha:
https://www.tiempodesanjuan.com/economia/san-juan-agarro-el-lado-los-tomates-n355731
https://eos.com/es/blog/como-cultivar-tomate/#:~:text=El%20momento%20t%C3%ADpico%
20para%20cosechar,50%20d%C3%ADas%20despu%C3%A9s%20del%20trasplante.
https://www.youtube.com/watch?v=E-vYUQ51c2I

https://www.arcor.com/ar/alimentos/que-hay-detras-de-nuestras-latas-de-tomate

https://www.youtube.com/watch?v=Bn3VyHbkULw

https://tecnologiaalimentaria.com/proceso_tomates.html

https://www.linkedin.com/pulse/el-tomate-industrial-en-san-juan-agrobida/

Bascula: https://www.agrofy.com.ar/balanza-de-camiones-acondicionadas.html

Camion:

https://vehiculo.mercadolibre.com.ar/MLA-1578411784-iveco-tector-premium-170e28-tractor

179

https://www.diarioelzondasj.com.ar/221907-sj-entre-los-mejores-productores-de-tomate-para-industria-mundial
https://www.diarioelzondasj.com.ar/221907-sj-entre-los-mejores-productores-de-tomate-para-industria-mundial
https://www.diariohuarpe.com/nota/tomateros-de-san-juan-estiman-que-habra-una-buena-cosecha-en-este-2024-20241722580
https://www.diariohuarpe.com/nota/tomateros-de-san-juan-estiman-que-habra-una-buena-cosecha-en-este-2024-20241722580
https://www.cronista.com/economia-politica/la-reforma-laboral-en-la-ley-omnibus-de-milei-las-claves-del-proyecto-con-principio-de-acuerdo/
https://www.cronista.com/economia-politica/la-reforma-laboral-en-la-ley-omnibus-de-milei-las-claves-del-proyecto-con-principio-de-acuerdo/
https://www.flexie.it/es/1500-doypack-para-500g-de-preparado-en-polvo-18x27-personalizadas/#:~:text=Descripci%C3%B3n,gr%20de%20preparado%20en%20polvo
https://www.flexie.it/es/1500-doypack-para-500g-de-preparado-en-polvo-18x27-personalizadas/#:~:text=Descripci%C3%B3n,gr%20de%20preparado%20en%20polvo
https://www.alibaba.com/product-detail/Biodegradable-200Ml-Stand-Up-Pouch-With_1601204290040.html
https://www.alibaba.com/product-detail/Biodegradable-200Ml-Stand-Up-Pouch-With_1601204290040.html
https://www.mercadolibre.com.ar/market-paper-reforzada-caja-carton-embalaje-60x40x40-color-marron-10-unidades/p/MLA35515167?pdp_filters=item_id:MLA1735718430#is_advertising=true&searchVariation=MLA35515167&position=1&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=cc1729e2-5db5-4e94-aaee-d913027cf9f5&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=YTg2MTAwZTctYjVmMC00YmJmLWJlNjEtOWQ0Y2JjODE0MDdk
https://www.mercadolibre.com.ar/market-paper-reforzada-caja-carton-embalaje-60x40x40-color-marron-10-unidades/p/MLA35515167?pdp_filters=item_id:MLA1735718430#is_advertising=true&searchVariation=MLA35515167&position=1&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=cc1729e2-5db5-4e94-aaee-d913027cf9f5&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=YTg2MTAwZTctYjVmMC00YmJmLWJlNjEtOWQ0Y2JjODE0MDdk
https://www.mercadolibre.com.ar/market-paper-reforzada-caja-carton-embalaje-60x40x40-color-marron-10-unidades/p/MLA35515167?pdp_filters=item_id:MLA1735718430#is_advertising=true&searchVariation=MLA35515167&position=1&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=cc1729e2-5db5-4e94-aaee-d913027cf9f5&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=YTg2MTAwZTctYjVmMC00YmJmLWJlNjEtOWQ0Y2JjODE0MDdk
https://www.mercadolibre.com.ar/market-paper-reforzada-caja-carton-embalaje-60x40x40-color-marron-10-unidades/p/MLA35515167?pdp_filters=item_id:MLA1735718430#is_advertising=true&searchVariation=MLA35515167&position=1&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=cc1729e2-5db5-4e94-aaee-d913027cf9f5&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=YTg2MTAwZTctYjVmMC00YmJmLWJlNjEtOWQ0Y2JjODE0MDdk
https://www.mercadolibre.com.ar/market-paper-reforzada-caja-carton-embalaje-60x40x40-color-marron-10-unidades/p/MLA35515167?pdp_filters=item_id:MLA1735718430#is_advertising=true&searchVariation=MLA35515167&position=1&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=cc1729e2-5db5-4e94-aaee-d913027cf9f5&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=YTg2MTAwZTctYjVmMC00YmJmLWJlNjEtOWQ0Y2JjODE0MDdk
https://www.mercadolibre.com.ar/market-paper-reforzada-caja-carton-embalaje-60x40x40-color-marron-10-unidades/p/MLA35515167?pdp_filters=item_id:MLA1735718430#is_advertising=true&searchVariation=MLA35515167&position=1&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=cc1729e2-5db5-4e94-aaee-d913027cf9f5&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=YTg2MTAwZTctYjVmMC00YmJmLWJlNjEtOWQ0Y2JjODE0MDdk
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1832897336-pallet-normalizado-de-madera-arlog-de-1200-x-1000-_JM#polycard_client=search-nordic&position=7&search_layout=grid&type=item&tracking_id=61a80cec-0c07-4f98-8516-fc7b74f181e0
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1832897336-pallet-normalizado-de-madera-arlog-de-1200-x-1000-_JM#polycard_client=search-nordic&position=7&search_layout=grid&type=item&tracking_id=61a80cec-0c07-4f98-8516-fc7b74f181e0
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1832897336-pallet-normalizado-de-madera-arlog-de-1200-x-1000-_JM#polycard_client=search-nordic&position=7&search_layout=grid&type=item&tracking_id=61a80cec-0c07-4f98-8516-fc7b74f181e0
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1203715975-film-stretch-50cm-con-mango-cristal-virgen-x-bulto-de-6-u-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=grid&type=pad&tracking_id=e50aaf5f-f3da-4d28-83aa-4625dbc493a2&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=OWFlZWQ3N2EtMTU0Yy00ZDIxLWFiNzgtZWY1ZWViMGQxNDkw
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1203715975-film-stretch-50cm-con-mango-cristal-virgen-x-bulto-de-6-u-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=grid&type=pad&tracking_id=e50aaf5f-f3da-4d28-83aa-4625dbc493a2&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=OWFlZWQ3N2EtMTU0Yy00ZDIxLWFiNzgtZWY1ZWViMGQxNDkw
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1203715975-film-stretch-50cm-con-mango-cristal-virgen-x-bulto-de-6-u-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=grid&type=pad&tracking_id=e50aaf5f-f3da-4d28-83aa-4625dbc493a2&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=OWFlZWQ3N2EtMTU0Yy00ZDIxLWFiNzgtZWY1ZWViMGQxNDkw
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1203715975-film-stretch-50cm-con-mango-cristal-virgen-x-bulto-de-6-u-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=grid&type=pad&tracking_id=e50aaf5f-f3da-4d28-83aa-4625dbc493a2&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=OWFlZWQ3N2EtMTU0Yy00ZDIxLWFiNzgtZWY1ZWViMGQxNDkw
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1203715975-film-stretch-50cm-con-mango-cristal-virgen-x-bulto-de-6-u-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=grid&type=pad&tracking_id=e50aaf5f-f3da-4d28-83aa-4625dbc493a2&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=OWFlZWQ3N2EtMTU0Yy00ZDIxLWFiNzgtZWY1ZWViMGQxNDkw
https://www.algevasa.com/altura-maxima-de-la-paletizacion/#:~:text=Para%20el%20pal%C3%A9%20de%20800,es%20de%201%2C30%20m
https://www.algevasa.com/altura-maxima-de-la-paletizacion/#:~:text=Para%20el%20pal%C3%A9%20de%20800,es%20de%201%2C30%20m
https://www.tiempodesanjuan.com/economia/san-juan-agarro-el-lado-los-tomates-n355731
https://eos.com/es/blog/como-cultivar-tomate/#:~:text=El%20momento%20t%C3%ADpico%20para%20cosechar,50%20d%C3%ADas%20despu%C3%A9s%20del%20trasplante
https://eos.com/es/blog/como-cultivar-tomate/#:~:text=El%20momento%20t%C3%ADpico%20para%20cosechar,50%20d%C3%ADas%20despu%C3%A9s%20del%20trasplante
https://www.youtube.com/watch?v=E-vYUQ51c2I
https://www.arcor.com/ar/alimentos/que-hay-detras-de-nuestras-latas-de-tomate
https://www.youtube.com/watch?v=Bn3VyHbkULw
https://tecnologiaalimentaria.com/proceso_tomates.html
https://www.linkedin.com/pulse/el-tomate-industrial-en-san-juan-agrobida/
https://www.agrofy.com.ar/balanza-de-camiones-acondicionadas.html
https://vehiculo.mercadolibre.com.ar/MLA-1578411784-iveco-tector-premium-170e28-tractor-o-chasis-0-km-_JM#polycard_client=search-nordic&position=1&search_layout=grid&type=item&tracking_id=1d86a1ef-38a9-4ddc-bf24-9aeac0a7dcc5
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-o-chasis-0-km-_JM#polycard_client=search-nordic&position=1&search_layout=grid&type=it

em&tracking_id=1d86a1ef-38a9-4ddc-bf24-9aeac0a7dcc5

Maquina Envasadora: https://es.cankeytech.com/producto/maquina-llenadora-pasta-tomate/

Unidad 10:
https://www.tiempodesanjuan.com/economia/el-sorprendente-boom-del-tomate-san-juan-n3
69664
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/produccion-tomate-en-argentina-hasta-2021-
2022.pdf (cosecha de tomate en diciembre, enero y febrero)
Unidad 13:
Racks: https://www.logisprix.com/estanterias-metalicas/estanteria-carga-pesada/
https://www.mecalux.com.ar/racks-para-pallets/racks-selectivos?_gl=1*dq5uux*_up*M
Q..&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds0KeqAwMJ1eqmW2IDIo4ydwT5O69L6LKHv
QkpZJFVwiuFlA46gAO3YaAjCfEALw_wcB
Transpaleta:
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-789366632-zorra-hidraulica-para-pallets-2500-kgs-
550mm-bajo-perfil-_JM?variation=#reco_item_pos=4&reco_backend=ranker-retrieval-v2p_m
arketplace&reco_backend_type=low_level&reco_client=vip-v2p&reco_id=e3e106b8-8542-41
6f-8afe-f0763c8ecdef
Elevador eléctrico:
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1637635374-apilador-elevador-electrico-200
0kg-eleva-33-mts-_JM#position=6&search_layout=grid&type=item&tracking_id=48343
767-a90d-48f7-83d0-2395aabcdfbc
Envolvedor de pallets: https://www.controlpack.com/envolvedora-de-palets-ecoplat-base-frd/
Generador:
https://www.mercadolibre.com.ar/grupo-electrogeno-generador-electrico-kld-8kva-650
0w-15hp/p/MLA20729639#searchVariation=MLA20729639&position=22&search_layout
=grid&type=product&tracking_id=0bb55500-bbc0-49b5-b2a7-053fdf5be572
Compresor:
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-658500915-compresor-de-aire-100-litros-2hp-mon
ofasico-a-correa-_JM?matt_tool=25342579&matt_word=&matt_source=google&matt_campa
ign_id=19555639082&matt_ad_group_id=144714004026&matt_match_type=&matt_network
=g&matt_device=c&matt_creative=644582848935&matt_keyword=&matt_ad_position=&mat
t_ad_type=pla&matt_merchant_id=120841158&matt_product_id=MLA658500915&matt_pro
duct_partition_id=335093414583&matt_target_id=aud-1928690346655:pla-335093414583&
cq_src=google_ads&cq_cmp=19555639082&cq_net=g&cq_plt=gp&cq_med=pla&gad_sourc
e=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds01RHCwAUh4upbEwzezV_c2RR507lU1G1391p
B1c1f9mFESV_CB08saAn2eEALw_wcB
Lockers:
https://lockersnfb.mercadoshops.com.ar/MLA-1347738469-guardarropas-de-4-puertas-larga
s-angostas-lockers-nfb-_JM?variation=179559186031&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-z
BhDyARIsAERjds3xLwkQlHhzpspktZv5OTUzrO5-K-rVXekYX1cELAa0cKNGbBA-92caAh4t
EALw_wcB
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https://vehiculo.mercadolibre.com.ar/MLA-1578411784-iveco-tector-premium-170e28-tractor-o-chasis-0-km-_JM#polycard_client=search-nordic&position=1&search_layout=grid&type=item&tracking_id=1d86a1ef-38a9-4ddc-bf24-9aeac0a7dcc5
https://vehiculo.mercadolibre.com.ar/MLA-1578411784-iveco-tector-premium-170e28-tractor-o-chasis-0-km-_JM#polycard_client=search-nordic&position=1&search_layout=grid&type=item&tracking_id=1d86a1ef-38a9-4ddc-bf24-9aeac0a7dcc5
https://es.cankeytech.com/producto/maquina-llenadora-pasta-tomate/
https://www.tiempodesanjuan.com/economia/el-sorprendente-boom-del-tomate-san-juan-n369664
https://www.tiempodesanjuan.com/economia/el-sorprendente-boom-del-tomate-san-juan-n369664
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/produccion-tomate-en-argentina-hasta-2021-2022.pdf
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/produccion-tomate-en-argentina-hasta-2021-2022.pdf
https://www.logisprix.com/estanterias-metalicas/estanteria-carga-pesada/
https://www.mecalux.com.ar/racks-para-pallets/racks-selectivos?_gl=1*dq5uux*_up*MQ..&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds0KeqAwMJ1eqmW2IDIo4ydwT5O69L6LKHvQkpZJFVwiuFlA46gAO3YaAjCfEALw_wcB
https://www.mecalux.com.ar/racks-para-pallets/racks-selectivos?_gl=1*dq5uux*_up*MQ..&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds0KeqAwMJ1eqmW2IDIo4ydwT5O69L6LKHvQkpZJFVwiuFlA46gAO3YaAjCfEALw_wcB
https://www.mecalux.com.ar/racks-para-pallets/racks-selectivos?_gl=1*dq5uux*_up*MQ..&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds0KeqAwMJ1eqmW2IDIo4ydwT5O69L6LKHvQkpZJFVwiuFlA46gAO3YaAjCfEALw_wcB
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-789366632-zorra-hidraulica-para-pallets-2500-kgs-550mm-bajo-perfil-_JM?variation=#reco_item_pos=4&reco_backend=ranker-retrieval-v2p_marketplace&reco_backend_type=low_level&reco_client=vip-v2p&reco_id=e3e106b8-8542-416f-8afe-f0763c8ecdef
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-789366632-zorra-hidraulica-para-pallets-2500-kgs-550mm-bajo-perfil-_JM?variation=#reco_item_pos=4&reco_backend=ranker-retrieval-v2p_marketplace&reco_backend_type=low_level&reco_client=vip-v2p&reco_id=e3e106b8-8542-416f-8afe-f0763c8ecdef
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-789366632-zorra-hidraulica-para-pallets-2500-kgs-550mm-bajo-perfil-_JM?variation=#reco_item_pos=4&reco_backend=ranker-retrieval-v2p_marketplace&reco_backend_type=low_level&reco_client=vip-v2p&reco_id=e3e106b8-8542-416f-8afe-f0763c8ecdef
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-789366632-zorra-hidraulica-para-pallets-2500-kgs-550mm-bajo-perfil-_JM?variation=#reco_item_pos=4&reco_backend=ranker-retrieval-v2p_marketplace&reco_backend_type=low_level&reco_client=vip-v2p&reco_id=e3e106b8-8542-416f-8afe-f0763c8ecdef
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1637635374-apilador-elevador-electrico-2000kg-eleva-33-mts-_JM#position=6&search_layout=grid&type=item&tracking_id=48343767-a90d-48f7-83d0-2395aabcdfbc
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1637635374-apilador-elevador-electrico-2000kg-eleva-33-mts-_JM#position=6&search_layout=grid&type=item&tracking_id=48343767-a90d-48f7-83d0-2395aabcdfbc
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1637635374-apilador-elevador-electrico-2000kg-eleva-33-mts-_JM#position=6&search_layout=grid&type=item&tracking_id=48343767-a90d-48f7-83d0-2395aabcdfbc
https://www.controlpack.com/envolvedora-de-palets-ecoplat-base-frd/
https://www.mercadolibre.com.ar/grupo-electrogeno-generador-electrico-kld-8kva-6500w-15hp/p/MLA20729639#searchVariation=MLA20729639&position=22&search_layout=grid&type=product&tracking_id=0bb55500-bbc0-49b5-b2a7-053fdf5be572
https://www.mercadolibre.com.ar/grupo-electrogeno-generador-electrico-kld-8kva-6500w-15hp/p/MLA20729639#searchVariation=MLA20729639&position=22&search_layout=grid&type=product&tracking_id=0bb55500-bbc0-49b5-b2a7-053fdf5be572
https://www.mercadolibre.com.ar/grupo-electrogeno-generador-electrico-kld-8kva-6500w-15hp/p/MLA20729639#searchVariation=MLA20729639&position=22&search_layout=grid&type=product&tracking_id=0bb55500-bbc0-49b5-b2a7-053fdf5be572
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-658500915-compresor-de-aire-100-litros-2hp-monofasico-a-correa-_JM?matt_tool=25342579&matt_word=&matt_source=google&matt_campaign_id=19555639082&matt_ad_group_id=144714004026&matt_match_type=&matt_network=g&matt_device=c&matt_creative=644582848935&matt_keyword=&matt_ad_position=&matt_ad_type=pla&matt_merchant_id=120841158&matt_product_id=MLA658500915&matt_product_partition_id=335093414583&matt_target_id=aud-1928690346655:pla-335093414583&cq_src=google_ads&cq_cmp=19555639082&cq_net=g&cq_plt=gp&cq_med=pla&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds01RHCwAUh4upbEwzezV_c2RR507lU1G1391pB1c1f9mFESV_CB08saAn2eEALw_wcB
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-658500915-compresor-de-aire-100-litros-2hp-monofasico-a-correa-_JM?matt_tool=25342579&matt_word=&matt_source=google&matt_campaign_id=19555639082&matt_ad_group_id=144714004026&matt_match_type=&matt_network=g&matt_device=c&matt_creative=644582848935&matt_keyword=&matt_ad_position=&matt_ad_type=pla&matt_merchant_id=120841158&matt_product_id=MLA658500915&matt_product_partition_id=335093414583&matt_target_id=aud-1928690346655:pla-335093414583&cq_src=google_ads&cq_cmp=19555639082&cq_net=g&cq_plt=gp&cq_med=pla&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds01RHCwAUh4upbEwzezV_c2RR507lU1G1391pB1c1f9mFESV_CB08saAn2eEALw_wcB
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-658500915-compresor-de-aire-100-litros-2hp-monofasico-a-correa-_JM?matt_tool=25342579&matt_word=&matt_source=google&matt_campaign_id=19555639082&matt_ad_group_id=144714004026&matt_match_type=&matt_network=g&matt_device=c&matt_creative=644582848935&matt_keyword=&matt_ad_position=&matt_ad_type=pla&matt_merchant_id=120841158&matt_product_id=MLA658500915&matt_product_partition_id=335093414583&matt_target_id=aud-1928690346655:pla-335093414583&cq_src=google_ads&cq_cmp=19555639082&cq_net=g&cq_plt=gp&cq_med=pla&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds01RHCwAUh4upbEwzezV_c2RR507lU1G1391pB1c1f9mFESV_CB08saAn2eEALw_wcB
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-658500915-compresor-de-aire-100-litros-2hp-monofasico-a-correa-_JM?matt_tool=25342579&matt_word=&matt_source=google&matt_campaign_id=19555639082&matt_ad_group_id=144714004026&matt_match_type=&matt_network=g&matt_device=c&matt_creative=644582848935&matt_keyword=&matt_ad_position=&matt_ad_type=pla&matt_merchant_id=120841158&matt_product_id=MLA658500915&matt_product_partition_id=335093414583&matt_target_id=aud-1928690346655:pla-335093414583&cq_src=google_ads&cq_cmp=19555639082&cq_net=g&cq_plt=gp&cq_med=pla&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds01RHCwAUh4upbEwzezV_c2RR507lU1G1391pB1c1f9mFESV_CB08saAn2eEALw_wcB
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-658500915-compresor-de-aire-100-litros-2hp-monofasico-a-correa-_JM?matt_tool=25342579&matt_word=&matt_source=google&matt_campaign_id=19555639082&matt_ad_group_id=144714004026&matt_match_type=&matt_network=g&matt_device=c&matt_creative=644582848935&matt_keyword=&matt_ad_position=&matt_ad_type=pla&matt_merchant_id=120841158&matt_product_id=MLA658500915&matt_product_partition_id=335093414583&matt_target_id=aud-1928690346655:pla-335093414583&cq_src=google_ads&cq_cmp=19555639082&cq_net=g&cq_plt=gp&cq_med=pla&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds01RHCwAUh4upbEwzezV_c2RR507lU1G1391pB1c1f9mFESV_CB08saAn2eEALw_wcB
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-658500915-compresor-de-aire-100-litros-2hp-monofasico-a-correa-_JM?matt_tool=25342579&matt_word=&matt_source=google&matt_campaign_id=19555639082&matt_ad_group_id=144714004026&matt_match_type=&matt_network=g&matt_device=c&matt_creative=644582848935&matt_keyword=&matt_ad_position=&matt_ad_type=pla&matt_merchant_id=120841158&matt_product_id=MLA658500915&matt_product_partition_id=335093414583&matt_target_id=aud-1928690346655:pla-335093414583&cq_src=google_ads&cq_cmp=19555639082&cq_net=g&cq_plt=gp&cq_med=pla&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds01RHCwAUh4upbEwzezV_c2RR507lU1G1391pB1c1f9mFESV_CB08saAn2eEALw_wcB
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-658500915-compresor-de-aire-100-litros-2hp-monofasico-a-correa-_JM?matt_tool=25342579&matt_word=&matt_source=google&matt_campaign_id=19555639082&matt_ad_group_id=144714004026&matt_match_type=&matt_network=g&matt_device=c&matt_creative=644582848935&matt_keyword=&matt_ad_position=&matt_ad_type=pla&matt_merchant_id=120841158&matt_product_id=MLA658500915&matt_product_partition_id=335093414583&matt_target_id=aud-1928690346655:pla-335093414583&cq_src=google_ads&cq_cmp=19555639082&cq_net=g&cq_plt=gp&cq_med=pla&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds01RHCwAUh4upbEwzezV_c2RR507lU1G1391pB1c1f9mFESV_CB08saAn2eEALw_wcB
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-658500915-compresor-de-aire-100-litros-2hp-monofasico-a-correa-_JM?matt_tool=25342579&matt_word=&matt_source=google&matt_campaign_id=19555639082&matt_ad_group_id=144714004026&matt_match_type=&matt_network=g&matt_device=c&matt_creative=644582848935&matt_keyword=&matt_ad_position=&matt_ad_type=pla&matt_merchant_id=120841158&matt_product_id=MLA658500915&matt_product_partition_id=335093414583&matt_target_id=aud-1928690346655:pla-335093414583&cq_src=google_ads&cq_cmp=19555639082&cq_net=g&cq_plt=gp&cq_med=pla&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds01RHCwAUh4upbEwzezV_c2RR507lU1G1391pB1c1f9mFESV_CB08saAn2eEALw_wcB
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-658500915-compresor-de-aire-100-litros-2hp-monofasico-a-correa-_JM?matt_tool=25342579&matt_word=&matt_source=google&matt_campaign_id=19555639082&matt_ad_group_id=144714004026&matt_match_type=&matt_network=g&matt_device=c&matt_creative=644582848935&matt_keyword=&matt_ad_position=&matt_ad_type=pla&matt_merchant_id=120841158&matt_product_id=MLA658500915&matt_product_partition_id=335093414583&matt_target_id=aud-1928690346655:pla-335093414583&cq_src=google_ads&cq_cmp=19555639082&cq_net=g&cq_plt=gp&cq_med=pla&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds01RHCwAUh4upbEwzezV_c2RR507lU1G1391pB1c1f9mFESV_CB08saAn2eEALw_wcB
https://lockersnfb.mercadoshops.com.ar/MLA-1347738469-guardarropas-de-4-puertas-largas-angostas-lockers-nfb-_JM?variation=179559186031&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds3xLwkQlHhzpspktZv5OTUzrO5-K-rVXekYX1cELAa0cKNGbBA-92caAh4tEALw_wcB
https://lockersnfb.mercadoshops.com.ar/MLA-1347738469-guardarropas-de-4-puertas-largas-angostas-lockers-nfb-_JM?variation=179559186031&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds3xLwkQlHhzpspktZv5OTUzrO5-K-rVXekYX1cELAa0cKNGbBA-92caAh4tEALw_wcB
https://lockersnfb.mercadoshops.com.ar/MLA-1347738469-guardarropas-de-4-puertas-largas-angostas-lockers-nfb-_JM?variation=179559186031&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds3xLwkQlHhzpspktZv5OTUzrO5-K-rVXekYX1cELAa0cKNGbBA-92caAh4tEALw_wcB
https://lockersnfb.mercadoshops.com.ar/MLA-1347738469-guardarropas-de-4-puertas-largas-angostas-lockers-nfb-_JM?variation=179559186031&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds3xLwkQlHhzpspktZv5OTUzrO5-K-rVXekYX1cELAa0cKNGbBA-92caAh4tEALw_wcB


Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

Laptop:
https://www.fravega.com/p/notebook-lenovo-v15-g2-ijl-15-6fhd-n4500-8gb-256ssd-freedos-n
egro-82qya00hin-990158214/?gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds2e6rk1
z4Q3DdRCdgf07RG_mMGUvbYSmLh6_GHY7AmicdyRi8xMHtIaAmjTEALw_wcB&gclsrc=a
w.ds

Caja de herramientas:
https://powertools.mercadoshops.com.ar/MLA-1432824641-juego-completo-de-herram
ientas-mecanicas-manuales-120-piezas-_JM?variation=180733987240&gad_source=1
&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds3z62LzAY9Oqic2TA2cvPD-zLTNQHbplgRzA6Q
GJ6s9n8ddk2HNQvIaAmihEALw_wcB

Unidad 14:
https://www.aeration.com.ar/planta/industriales
https://www.somasa.ar/servicios.html#
Unidad 15:
https://www.diariohuarpe.com/nota/tomateros-de-san-juan-estiman-que-habra-una-buena-co
secha-en-este-2024-20241722580

Unidad 18:
https://stia.org.ar/convenio-244-94/

Sueldo de Trabajadores de Cosecha San Juan y Mendoza:
https://www.mendozapost.com/sociedad/horoscopo-hoy-martes-24-septiembre-2024-zodiac
o-signos/

Unidad 23:
EPP
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1118149619-barbijo-quirurgico-tapaboca-descartab
le-anmat-x100u-tricapa-_JM#is_advertising=true&position=10&search_layout=stack&type=p
ad&tracking_id=b855b5c4-415a-41b7-9752-48c2051aa62e&is_advertising=true&ad_domain
=VQCATCORE_LST&ad_position=10&ad_click_id=MjA1YzU2YWQtNTdlNy00MmJkLTk3M
DktNmFkOTI5YTY2ZDI5
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-839590835-cofia-de-tela-arciel-color-con-tablitas-y-
tiras-de-ajuste-_JM?searchVariation=50815335881#polycard_client=search-nordic&searchV
ariation=50815335881&position=8&search_layout=stack&type=item&tracking_id=b486f116-
eee4-4307-8c5a-8af028aef62f
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1417827438-botin-zapato-calzado-de-seguridad-ni
ger-fortrack-industrial-_JM#polycard_client=search-nordic&position=7&search_layout=grid&t
ype=item&tracking_id=6a359996-37ec-4405-9800-cd04ca8ca670
https://www.mercadolibre.com.ar/guantes-descartables-antideslizantes-bremen-examinacion
-color-blanco-talle-l-de-latex-con-polvo-x-100-unidades/p/MLA18625493#polycard_client=se
arch-nordic&searchVariation=MLA18625493&position=7&search_layout=stack&type=produc
t&tracking_id=563f8005-ec37-47db-b144-b94b633c1b0b&wid=MLA1437298503&sid=search

181

https://www.fravega.com/p/notebook-lenovo-v15-g2-ijl-15-6fhd-n4500-8gb-256ssd-freedos-negro-82qya00hin-990158214/?gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds2e6rk1z4Q3DdRCdgf07RG_mMGUvbYSmLh6_GHY7AmicdyRi8xMHtIaAmjTEALw_wcB&gclsrc=aw.ds
https://www.fravega.com/p/notebook-lenovo-v15-g2-ijl-15-6fhd-n4500-8gb-256ssd-freedos-negro-82qya00hin-990158214/?gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds2e6rk1z4Q3DdRCdgf07RG_mMGUvbYSmLh6_GHY7AmicdyRi8xMHtIaAmjTEALw_wcB&gclsrc=aw.ds
https://www.fravega.com/p/notebook-lenovo-v15-g2-ijl-15-6fhd-n4500-8gb-256ssd-freedos-negro-82qya00hin-990158214/?gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds2e6rk1z4Q3DdRCdgf07RG_mMGUvbYSmLh6_GHY7AmicdyRi8xMHtIaAmjTEALw_wcB&gclsrc=aw.ds
https://www.fravega.com/p/notebook-lenovo-v15-g2-ijl-15-6fhd-n4500-8gb-256ssd-freedos-negro-82qya00hin-990158214/?gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds2e6rk1z4Q3DdRCdgf07RG_mMGUvbYSmLh6_GHY7AmicdyRi8xMHtIaAmjTEALw_wcB&gclsrc=aw.ds
https://powertools.mercadoshops.com.ar/MLA-1432824641-juego-completo-de-herramientas-mecanicas-manuales-120-piezas-_JM?variation=180733987240&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds3z62LzAY9Oqic2TA2cvPD-zLTNQHbplgRzA6QGJ6s9n8ddk2HNQvIaAmihEALw_wcB
https://powertools.mercadoshops.com.ar/MLA-1432824641-juego-completo-de-herramientas-mecanicas-manuales-120-piezas-_JM?variation=180733987240&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds3z62LzAY9Oqic2TA2cvPD-zLTNQHbplgRzA6QGJ6s9n8ddk2HNQvIaAmihEALw_wcB
https://powertools.mercadoshops.com.ar/MLA-1432824641-juego-completo-de-herramientas-mecanicas-manuales-120-piezas-_JM?variation=180733987240&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds3z62LzAY9Oqic2TA2cvPD-zLTNQHbplgRzA6QGJ6s9n8ddk2HNQvIaAmihEALw_wcB
https://powertools.mercadoshops.com.ar/MLA-1432824641-juego-completo-de-herramientas-mecanicas-manuales-120-piezas-_JM?variation=180733987240&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjwj9-zBhDyARIsAERjds3z62LzAY9Oqic2TA2cvPD-zLTNQHbplgRzA6QGJ6s9n8ddk2HNQvIaAmihEALw_wcB
https://www.aeration.com.ar/planta/industriales
https://www.somasa.ar/servicios.html#
https://www.diariohuarpe.com/nota/tomateros-de-san-juan-estiman-que-habra-una-buena-cosecha-en-este-2024-20241722580
https://www.diariohuarpe.com/nota/tomateros-de-san-juan-estiman-que-habra-una-buena-cosecha-en-este-2024-20241722580
https://stia.org.ar/convenio-244-94/
https://www.mendozapost.com/sociedad/horoscopo-hoy-martes-24-septiembre-2024-zodiaco-signos/
https://www.mendozapost.com/sociedad/horoscopo-hoy-martes-24-septiembre-2024-zodiaco-signos/
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1118149619-barbijo-quirurgico-tapaboca-descartable-anmat-x100u-tricapa-_JM#is_advertising=true&position=10&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=b855b5c4-415a-41b7-9752-48c2051aa62e&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=10&ad_click_id=MjA1YzU2YWQtNTdlNy00MmJkLTk3MDktNmFkOTI5YTY2ZDI5
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1118149619-barbijo-quirurgico-tapaboca-descartable-anmat-x100u-tricapa-_JM#is_advertising=true&position=10&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=b855b5c4-415a-41b7-9752-48c2051aa62e&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=10&ad_click_id=MjA1YzU2YWQtNTdlNy00MmJkLTk3MDktNmFkOTI5YTY2ZDI5
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1118149619-barbijo-quirurgico-tapaboca-descartable-anmat-x100u-tricapa-_JM#is_advertising=true&position=10&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=b855b5c4-415a-41b7-9752-48c2051aa62e&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=10&ad_click_id=MjA1YzU2YWQtNTdlNy00MmJkLTk3MDktNmFkOTI5YTY2ZDI5
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1118149619-barbijo-quirurgico-tapaboca-descartable-anmat-x100u-tricapa-_JM#is_advertising=true&position=10&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=b855b5c4-415a-41b7-9752-48c2051aa62e&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=10&ad_click_id=MjA1YzU2YWQtNTdlNy00MmJkLTk3MDktNmFkOTI5YTY2ZDI5
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1118149619-barbijo-quirurgico-tapaboca-descartable-anmat-x100u-tricapa-_JM#is_advertising=true&position=10&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=b855b5c4-415a-41b7-9752-48c2051aa62e&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=10&ad_click_id=MjA1YzU2YWQtNTdlNy00MmJkLTk3MDktNmFkOTI5YTY2ZDI5
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-839590835-cofia-de-tela-arciel-color-con-tablitas-y-tiras-de-ajuste-_JM?searchVariation=50815335881#polycard_client=search-nordic&searchVariation=50815335881&position=8&search_layout=stack&type=item&tracking_id=b486f116-eee4-4307-8c5a-8af028aef62f
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-839590835-cofia-de-tela-arciel-color-con-tablitas-y-tiras-de-ajuste-_JM?searchVariation=50815335881#polycard_client=search-nordic&searchVariation=50815335881&position=8&search_layout=stack&type=item&tracking_id=b486f116-eee4-4307-8c5a-8af028aef62f
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-839590835-cofia-de-tela-arciel-color-con-tablitas-y-tiras-de-ajuste-_JM?searchVariation=50815335881#polycard_client=search-nordic&searchVariation=50815335881&position=8&search_layout=stack&type=item&tracking_id=b486f116-eee4-4307-8c5a-8af028aef62f
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-839590835-cofia-de-tela-arciel-color-con-tablitas-y-tiras-de-ajuste-_JM?searchVariation=50815335881#polycard_client=search-nordic&searchVariation=50815335881&position=8&search_layout=stack&type=item&tracking_id=b486f116-eee4-4307-8c5a-8af028aef62f
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1417827438-botin-zapato-calzado-de-seguridad-niger-fortrack-industrial-_JM#polycard_client=search-nordic&position=7&search_layout=grid&type=item&tracking_id=6a359996-37ec-4405-9800-cd04ca8ca670
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1417827438-botin-zapato-calzado-de-seguridad-niger-fortrack-industrial-_JM#polycard_client=search-nordic&position=7&search_layout=grid&type=item&tracking_id=6a359996-37ec-4405-9800-cd04ca8ca670
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1417827438-botin-zapato-calzado-de-seguridad-niger-fortrack-industrial-_JM#polycard_client=search-nordic&position=7&search_layout=grid&type=item&tracking_id=6a359996-37ec-4405-9800-cd04ca8ca670
https://www.mercadolibre.com.ar/guantes-descartables-antideslizantes-bremen-examinacion-color-blanco-talle-l-de-latex-con-polvo-x-100-unidades/p/MLA18625493#polycard_client=search-nordic&searchVariation=MLA18625493&position=7&search_layout=stack&type=product&tracking_id=563f8005-ec37-47db-b144-b94b633c1b0b&wid=MLA1437298503&sid=search
https://www.mercadolibre.com.ar/guantes-descartables-antideslizantes-bremen-examinacion-color-blanco-talle-l-de-latex-con-polvo-x-100-unidades/p/MLA18625493#polycard_client=search-nordic&searchVariation=MLA18625493&position=7&search_layout=stack&type=product&tracking_id=563f8005-ec37-47db-b144-b94b633c1b0b&wid=MLA1437298503&sid=search
https://www.mercadolibre.com.ar/guantes-descartables-antideslizantes-bremen-examinacion-color-blanco-talle-l-de-latex-con-polvo-x-100-unidades/p/MLA18625493#polycard_client=search-nordic&searchVariation=MLA18625493&position=7&search_layout=stack&type=product&tracking_id=563f8005-ec37-47db-b144-b94b633c1b0b&wid=MLA1437298503&sid=search
https://www.mercadolibre.com.ar/guantes-descartables-antideslizantes-bremen-examinacion-color-blanco-talle-l-de-latex-con-polvo-x-100-unidades/p/MLA18625493#polycard_client=search-nordic&searchVariation=MLA18625493&position=7&search_layout=stack&type=product&tracking_id=563f8005-ec37-47db-b144-b94b633c1b0b&wid=MLA1437298503&sid=search


Salsa para pizza a base de tomate Mut - Palumbo - Peña

https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-627233119-guantes-de-nitrilo-verde-flocado-steelpr
o-_JM#polycard_client=search-nordic&position=6&search_layout=grid&type=item&tracking_i
d=6e88fe8a-65ac-4f43-b597-8efc0ddac548
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-934255272-cubre-zapatos-descartables-por-100-p
ares-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=4ac
c528d-8b12-41cc-b5fa-9430c9d65df3&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST
&ad_position=1&ad_click_id=Y2E0ZmM3ZmMtNWI2Mi00YTU4LTk5YjMtODljZGE4NTkwND
dl
https://www.mercadolibre.com.ar/de-pascale-anteojos-lentes-proteccion-ocular-transparente
s-x-12-uni-color-del-cristal-transparente-ucu021e/p/MLA26501972#polycard_client=search-n
ordic&searchVariation=MLA26501972&position=14&search_layout=grid&type=product&trac
king_id=a923842b-e88b-406d-8fa8-b5620f57e07f&wid=MLA1898242802&sid=search
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-785182949-protector-auditivo-trabajo-orejera-copa-
ajustable-anti-ruido-_JM#is_advertising=true&position=19&search_layout=grid&type=pad&tr
acking_id=65870d47-1bb6-4451-8b24-dbaab4ea5c6d&is_advertising=true&ad_domain=VQ
CATCORE_LST&ad_position=19&ad_click_id=ZmQ3Y2I3YTktNTg1Ny00MWJiLWI0ZjgtMzF
mMDEyYTUxMDFh
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-748256594-mameluco-de-trabajo-industrial-gabard
ina-_JM?searchVariation=182117927523#polycard_client=search-nordic&searchVariation=1
82117927523&position=37&search_layout=grid&type=item&tracking_id=a71ea6fc-6f98-487
1-a0d3-8b3ccf2b12cb
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-883068908-faja-de-seguridad-lumbar-pampero-ref
orzada-talles-1-al-5-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=grid&type=pad&tra
cking_id=8fd8e1aa-86fd-4e49-9749-fe5c5500426c&is_advertising=true&ad_domain=VQCA
TCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=MzkxY2FjYTUtYjg1NC00M2EyLWIyMDktNmU5M
WM0MzgwMjM5
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1555264706-casco-seguridad-obra-construccion-s
aylens-arnes-cremallera-_JM#polycard_client=search-nordic&position=30&search_layout=gr
id&type=item&tracking_id=9565cde3-bfbc-45d6-8e61-46987708554d
Carga de Matafuegos:
https://extintoreszenith.com/recarga-extintores-todo-lo-que-debes-saber/

https://www.ambito.com/economia/inflacion-dolares-por-que-la-argentina-esta-mas-cara-n59
67885 (justificacion del 2% de inflación anual)

23.8 Tasas Municipales:
https://hcdrawson.com.ar/images/ordenanzas/2019/Ordenanza-N--471-I-Ordenanza-Tributar
ia-Anual-2020.pdf

Costo Oregano:
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-1106456138-oregano-x-25-kg-x-mayor-especias-c
ondimentos-_JM?matt_tool=73015101&matt_word=&matt_source=google&matt_campaign_i
d=14508401210&matt_ad_group_id=146347455528&matt_match_type=&matt_network=g&
matt_device=c&matt_creative=619363289643&matt_keyword=&matt_ad_position=&matt_ad
_type=pla&matt_merchant_id=550858730&matt_product_id=MLA1106456138&matt_produc
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https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-627233119-guantes-de-nitrilo-verde-flocado-steelpro-_JM#polycard_client=search-nordic&position=6&search_layout=grid&type=item&tracking_id=6e88fe8a-65ac-4f43-b597-8efc0ddac548
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-627233119-guantes-de-nitrilo-verde-flocado-steelpro-_JM#polycard_client=search-nordic&position=6&search_layout=grid&type=item&tracking_id=6e88fe8a-65ac-4f43-b597-8efc0ddac548
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-627233119-guantes-de-nitrilo-verde-flocado-steelpro-_JM#polycard_client=search-nordic&position=6&search_layout=grid&type=item&tracking_id=6e88fe8a-65ac-4f43-b597-8efc0ddac548
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-934255272-cubre-zapatos-descartables-por-100-pares-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=4acc528d-8b12-41cc-b5fa-9430c9d65df3&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=Y2E0ZmM3ZmMtNWI2Mi00YTU4LTk5YjMtODljZGE4NTkwNDdl
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-934255272-cubre-zapatos-descartables-por-100-pares-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=4acc528d-8b12-41cc-b5fa-9430c9d65df3&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=Y2E0ZmM3ZmMtNWI2Mi00YTU4LTk5YjMtODljZGE4NTkwNDdl
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-934255272-cubre-zapatos-descartables-por-100-pares-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=4acc528d-8b12-41cc-b5fa-9430c9d65df3&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=Y2E0ZmM3ZmMtNWI2Mi00YTU4LTk5YjMtODljZGE4NTkwNDdl
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-934255272-cubre-zapatos-descartables-por-100-pares-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=4acc528d-8b12-41cc-b5fa-9430c9d65df3&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=Y2E0ZmM3ZmMtNWI2Mi00YTU4LTk5YjMtODljZGE4NTkwNDdl
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-934255272-cubre-zapatos-descartables-por-100-pares-_JM#is_advertising=true&position=1&search_layout=stack&type=pad&tracking_id=4acc528d-8b12-41cc-b5fa-9430c9d65df3&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=1&ad_click_id=Y2E0ZmM3ZmMtNWI2Mi00YTU4LTk5YjMtODljZGE4NTkwNDdl
https://www.mercadolibre.com.ar/de-pascale-anteojos-lentes-proteccion-ocular-transparentes-x-12-uni-color-del-cristal-transparente-ucu021e/p/MLA26501972#polycard_client=search-nordic&searchVariation=MLA26501972&position=14&search_layout=grid&type=product&tracking_id=a923842b-e88b-406d-8fa8-b5620f57e07f&wid=MLA1898242802&sid=search
https://www.mercadolibre.com.ar/de-pascale-anteojos-lentes-proteccion-ocular-transparentes-x-12-uni-color-del-cristal-transparente-ucu021e/p/MLA26501972#polycard_client=search-nordic&searchVariation=MLA26501972&position=14&search_layout=grid&type=product&tracking_id=a923842b-e88b-406d-8fa8-b5620f57e07f&wid=MLA1898242802&sid=search
https://www.mercadolibre.com.ar/de-pascale-anteojos-lentes-proteccion-ocular-transparentes-x-12-uni-color-del-cristal-transparente-ucu021e/p/MLA26501972#polycard_client=search-nordic&searchVariation=MLA26501972&position=14&search_layout=grid&type=product&tracking_id=a923842b-e88b-406d-8fa8-b5620f57e07f&wid=MLA1898242802&sid=search
https://www.mercadolibre.com.ar/de-pascale-anteojos-lentes-proteccion-ocular-transparentes-x-12-uni-color-del-cristal-transparente-ucu021e/p/MLA26501972#polycard_client=search-nordic&searchVariation=MLA26501972&position=14&search_layout=grid&type=product&tracking_id=a923842b-e88b-406d-8fa8-b5620f57e07f&wid=MLA1898242802&sid=search
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-785182949-protector-auditivo-trabajo-orejera-copa-ajustable-anti-ruido-_JM#is_advertising=true&position=19&search_layout=grid&type=pad&tracking_id=65870d47-1bb6-4451-8b24-dbaab4ea5c6d&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=19&ad_click_id=ZmQ3Y2I3YTktNTg1Ny00MWJiLWI0ZjgtMzFmMDEyYTUxMDFh
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-785182949-protector-auditivo-trabajo-orejera-copa-ajustable-anti-ruido-_JM#is_advertising=true&position=19&search_layout=grid&type=pad&tracking_id=65870d47-1bb6-4451-8b24-dbaab4ea5c6d&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=19&ad_click_id=ZmQ3Y2I3YTktNTg1Ny00MWJiLWI0ZjgtMzFmMDEyYTUxMDFh
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-785182949-protector-auditivo-trabajo-orejera-copa-ajustable-anti-ruido-_JM#is_advertising=true&position=19&search_layout=grid&type=pad&tracking_id=65870d47-1bb6-4451-8b24-dbaab4ea5c6d&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=19&ad_click_id=ZmQ3Y2I3YTktNTg1Ny00MWJiLWI0ZjgtMzFmMDEyYTUxMDFh
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-785182949-protector-auditivo-trabajo-orejera-copa-ajustable-anti-ruido-_JM#is_advertising=true&position=19&search_layout=grid&type=pad&tracking_id=65870d47-1bb6-4451-8b24-dbaab4ea5c6d&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=19&ad_click_id=ZmQ3Y2I3YTktNTg1Ny00MWJiLWI0ZjgtMzFmMDEyYTUxMDFh
https://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-785182949-protector-auditivo-trabajo-orejera-copa-ajustable-anti-ruido-_JM#is_advertising=true&position=19&search_layout=grid&type=pad&tracking_id=65870d47-1bb6-4451-8b24-dbaab4ea5c6d&is_advertising=true&ad_domain=VQCATCORE_LST&ad_position=19&ad_click_id=ZmQ3Y2I3YTktNTg1Ny00MWJiLWI0ZjgtMzFmMDEyYTUxMDFh
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