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Unidad 1: “IDEA PROYECTO” 

1.1 Definición del Proyecto 

Nuestro proyecto comenzó con una lluvia de ideas donde generamos posibles temas de 

interés que debían, además, promover la industria local y fortalecer la economía de nuestra 

provincia. 

El siguiente paso consistió en evaluar la viabilidad de cada uno de estos temas, descartando 

aquellos que no eran factibles o para los cuales no teníamos suficiente información para 

llevarlos a cabo. 

Luego de un debate exhaustivo sobre estas ideas y tomando en consideración las 

recomendaciones de nuestro asesor del proyecto, decidimos enfocarnos en la producción 

de agua saborizada baja sodio y azúcares. 

A pesar de ingresar a un mercado con una demanda consolidada, creemos que está 

emergiendo una mayor conciencia acerca de la importancia de llevar una dieta saludable y 

reducir el consumo de azúcar y sodio. Ofrecer una alternativa saludable al agua saborizada 

tradicional puede atraer a consumidores que desean evitar los efectos negativos del exceso 

de azúcar y sodio en su dieta. 

Unidad 2: “INTRODUCCIÓN AL PROYECTO” 

2.1Base del proyecto 

El proyecto se enfoca en la producción y posterior comercialización de agua saborizada 

embotellada, con un contenido reducido tanto en sodio como en azúcares. Este producto 

tiene el potencial de convertirse en un artículo de consumo masivo. Por esta razón, resulta 

de vital importancia llevar a cabo un exhaustivo estudio de mercado que nos proporcione 

información crucial acerca de las preferencias del mercado, las cantidades requeridas, el 

tamaño de envase óptimo, el precio adecuado, así como los canales de distribución y venta 

del producto final. 

Este proceso de investigación nos permitirá minimizar los riesgos en la mayor medida 

posible, lo que nos permitirá tomar decisiones fundamentadas que requerirá el proyecto. 

2.2 Producto ofrecido 

El agua saborizada baja en sodio y azúcares es el producto que ofrecemos en respuesta a 

la creciente conciencia sobre la importancia de mantener una dieta saludable y equilibrada. 

Formulada con niveles reducidos de sodio y azúcares añadidos, proporciona una alternativa 

refrescante sin los efectos negativos asociados al consumo excesivo de estos componentes.  

Si bien el sodio es esencial para el cuerpo, su exceso puede ser perjudicial. La OMS 

(Organización Mundial de la Salud) recomienda un consumo diario de 2 gramos, ya que 

superar esta cantidad puede causar enfermedades y riesgos para la salud.  
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A su vez, el consumo excesivo de bebidas azucaradas aumenta el riesgo de enfermedades 

no transmisibles. 

La composición del producto se basa en el agua como ingrediente principal, al que se le 

añaden sabores naturales o artificiales, edulcorantes bajos en calorías y, en algunos casos, 

minerales para enriquecer su perfil nutricional. La cantidad de azúcar añadida se mantiene 

al mínimo para satisfacer las preferencias de aquellos que buscan reducir su ingesta de 

azúcares sin comprometer el sabor. 

2.3 Uso del producto 

Es una bebida que se consume de forma directa para hidratación, como acompañamientos 

de comidas o incluso mezclada con hielo y otras bebidas alcohólicas. 

2.4 Historia del producto 

El agua saborizada es un producto que tuvo sus orígenes en nuestro país en el año 2002. 

Surge de la combinación de agua mineral con concentrados de frutas. El éxito de las aguas 

saborizadas está vinculado a la búsqueda de los consumidores de una opción percibida 

como más saludable y natural que las bebidas gaseosas convencionales. En las últimas dos 

décadas, el consumo de agua saborizada ha experimentado un aumento notorio. 

El sector de bebidas se divide en dos categorías: bebidas alcohólicas y bebidas sin alcohol. 

Dentro del grupo de bebidas sin alcohol, encontramos las aguas saborizadas sin gas. Este 

sector está conformado en la actualidad por diversas empresas que han incrementado su 

producción en respuesta a un mercado en crecimiento impulsado por cambios en los hábitos 

de consumo. 

En este mercado también compiten las gaseosas, los jugos exprimidos, las aguas 

gasificadas, el agua mineral, los jugos en polvo y los concentrados. Estos productos 

representan una competencia indirecta para las aguas saborizadas. 

Según la COPAL (Coordinadora de las Industrias de Productos Alimenticios en Argentina), 

existen aproximadamente cien plantas que elaboran, envasan y comercializan bebidas 

gaseosas y saborizadas. Las empresas más grandes suelen ser franquicias, como Coca- 

Cola, que compite en el mercado de aguas saborizadas con su línea "Aquarius". Otra parte 

del mercado está en manos de embotelladoras independientes que tienen sus propias 

marcas, como es el caso de IVESS (Instituto de Verificación de Elaboración de Soda en 

Sifones), que produce y embotella aguas saborizadas. Aunque las marcas multinacionales 

dominan el mercado, la fijación de precios tiende a ser similar debido a la presencia de 

diversas alternativas.  

El mercado de aguas saborizadas ha experimentado un crecimiento favorable en la última 

década y ha ganado participación en el mercado en comparación con las gaseosas. Es 

importante destacar que Argentina se encuentra entre los países que más consumen 

bebidas azucaradas, incluyendo las saborizadas. 
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En los últimos años, los hábitos de consumo han cambiado, con un mayor enfoque en la 

salud y el bienestar. Esto ha llevado a un aumento en la demanda de bebidas light, jugos y 

aguas saborizadas. 

El éxito del agua saborizada radica en su capacidad para ofrecer el sabor de las bebidas 

carbonatadas sin las calorías asociadas, además de promover la salud al ser una opción 

baja en calorías. 

Según estudios recientes, los consumidores están prestando cada vez más atención a la 

información nutricional, lo que ha generado una tendencia hacia la compra de alimentos más 

saludables. Por lo tanto, la propuesta de este proyecto consiste en adaptar un producto 

ampliamente consumido en Argentina hacia uno más saludable, reemplazando el azúcar 

(que ha sido objeto de críticas en los últimos años) por la Stevia, un endulzante natural con 

un mínimo impacto en los niveles de glucosa en sangre y a su vez disminuir los niveles de 

sodio en el agua a utilizar. 

En sus inicios en 2002, el consumo per cápita de aguas saborizadas en Argentina era de 

sólo 0.8 litros al año. Actualmente, hemos alcanzado un promedio de 29 litros per cápita al 

año, lo que representa un crecimiento del 3,500% en el consumo de aguas saborizadas en 

los últimos 21 años. 

A lo largo de los años, Argentina ha liderado el ranking de los países con mayor consumo 

per cápita de bebidas azucaradas en el mundo, llegando a un total de 137 litros por persona 

en 2022. Por lo tanto, es de vital importancia empezar a introducir en la dieta de los 

argentinos bebidas con bajo o nulo contenido de azúcar. 

Es relevante mencionar que las principales compañías de bebidas han seguido esta 

tendencia, pero solo el 20-30% de las bebidas que ofrecen son light o sin azúcar. 

El crecimiento de las aguas saborizadas ha abierto la puerta a la entrada de nuevas 

empresas en el mercado. Nuestro objetivo no es necesariamente posicionarnos como la 

marca líder, dado que en el sector ya existen grandes empresas consolidadas. Más bien, 

nuestro propósito es ofrecer una alternativa más saludable utilizando materias primas 

amigables con el medio ambiente, tanto en el envase como en los endulzantes de la bebida. 

Nuestra intención es analizar la viabilidad técnica, económica y financiera de un proyecto 

que involucre la instalación de una planta industrial de aguas saborizadas sin gas. El 

crecimiento del sector es un factor determinante a la hora de tomar una decisión de inversión 

y puede permitir una expansión adicional en el mercado.  

2.5 Generalidades y reglamentación 

El Código Alimentario Argentino fue puesto en vigencia por la Ley 18.284 reglamentada por 

el Decreto 2126/71-. Se trata de un reglamento técnico en permanente actualización que 

establece disposiciones higiénico-sanitarias bromatológicas  y  de  identificación  comercial 

que deben cumplir las personas físicas o jurídicas, los establecimientos y los productos que 

se enmarcan en su órbita. 
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En su Capítulo XII de Bebidas Analcohólicas, artículo 994 bis, el Código Alimentario 

Argentino define a las aguas saborizadas como “... el producto elaborado con agua mineral 

natural que cumpla con las exigencias del presente Código, adicionada de sustancias 

aromatizantes naturales de uso permitido.” Entre los requerimientos se encuentran que: 

Debe cumplir con los requisitos microbiológicos y químicos consignados en el Articulo 985, 

con la única excepción del contenido de materia orgánica. El envase debe cumplir con las 

exigencias del Artículo 987. 

El producto deberá ser elaborado exclusivamente en el lugar de explotación de la fuente. En 

el cuerpo del envase se rotulará “Agua Mineral Aromatizada (o Saborizada)”, seguido de la 

leyenda “con sabor natural de...” o “con aroma natural de...” llenando el espacio en blanco 

con el sabor o aroma que lo caracteriza, con caracteres de buena visibilidad y altura no 

mayor de 2/3 de la denominación del producto. Deberá́́́  además consignar las indicaciones 

que correspondan establecidas en el Artículo 986 y cumplir con las restricciones señaladas 

en los Artículos 988, Inc. 2), párrafo b); 989, Inc. 2, párrafo a), y 990. 

Unidad 3: “RESUMEN EJECUTIVO DEL PROYECTO” 

3.1 Variables de evaluación del proyecto (Inversión, TIR, VAN, TMAR, 

PERIODO DE REPAGO, SENSIBILIDAD). 

Este informe presenta una evaluación de las variables económicas críticas que determinan 

la viabilidad del proyecto. La evaluación abarca un horizonte temporal de 10 años, 

permitiendo visualizar la rentabilidad y recuperación de la inversión a largo plazo. 

Variables clave del proyecto: 

RESUMEN EJECUTIVO 

TIR 57,19% 

VNA  USD     8.223.481,53  

TMAR 9,10% 

Inversión Inicial  USD     1.200.000,00  

Tiempo Recupero 2 años y 7 meses 

 

Análisis de las variables: 

Tasa Interna de Retorno (TIR): Con una TIR del 57,19%, el proyecto demuestra una 

rentabilidad sobresaliente. Este indicador indica que el retorno anual esperado supera 

ampliamente el costo de oportunidad y es considerablemente más alto que la TMAR, lo que 

asegura una alta rentabilidad del proyecto. 

Valor Actual Neto (VAN): El proyecto tiene un VAN de USD 8.223.481,53, lo cual sugiere que, 
descontados los flujos de caja futuros, la inversión generará una cantidad neta importante 
de beneficios. Un VAN tan elevado refuerza la viabilidad financiera del proyecto, 
demostrando su capacidad para generar ingresos adicionales significativos respecto a la 
inversión inicial. 
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Tasa Mínima Aceptable de Rendimiento (TMAR): En nuestro proyecto de inversión definimos 

una TMAR de 9,10%, debido a que esta representa la tasa de rentabilidad de la mejor 

alternativa de inversión presente en el mercado que corresponden a los Bonos de la Nación 

Argentina en dólares (BONAR 2030).. Dado que la TIR es significativamente mayor que la 

TMAR, el proyecto no solo es viable, sino que ofrece una rentabilidad considerablemente 

superior a las alternativas de inversión tradicionales. 

Periodo de Recupero: El tiempo de recuperación de la inversión es de 2 años y 7 meses, lo 

que refleja un plazo corto para recuperar el capital inicial. Esto es una ventaja importante 

desde la perspectiva de la liquidez, ya que permite que la inversión se recupere rápidamente, 

liberando recursos para reinvertir en nuevos proyectos. 

3.2 Conclusión 

La evaluación financiera del proyecto muestra que se trata de una oportunidad de inversión 

altamente atractiva. La TIR del 57,19%, significativamente superior a la TMAR del 9,10%, 

respalda la viabilidad del proyecto y su capacidad para generar retornos excepcionales. El 

VAN de USD 8.223.481,53 confirma que el proyecto no solo recuperará la inversión inicial, 

sino que generará un beneficio adicional considerable. Además, el corto periodo de 

recuperación de 2 años y 7 meses asegura una rápida devolución del capital invertido, 

facilitando una adecuada gestión de la liquidez. 

En resumen, este proyecto presenta una excelente oportunidad para los inversores, con 

indicadores financieros favorables que refuerzan su rentabilidad y sostenibilidad a largo 

plazo. 

Unidad 4: “ESTUDIO DEL MERCADO” 

El estudio de mercado consiste en una serie de acciones que la empresa lleva a cabo para 

recopilar información sobre el estado actual de un segmento específico del mercado. El 

propósito principal es obtener un conocimiento profundo tanto del nicho de mercado que se 

pretende abordar como de su rentabilidad. 

En este caso particular, nuestro enfoque se centrará en el análisis de la producción y 

comercialización de agua saborizada. 

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. 

Realizamos una investigación en la que visitamos diversos canales de distribución en la 

provincia, incluyendo supermercados, mayoristas, distribuidoras, almacenes y kioscos. 

Nuestro objetivo era determinar la participación de mercado de las principales marcas en el 

sector de las aguas saborizadas. Para ello, entrevistamos al personal a cargo de las ventas 

en estos negocios y luego organizamos la información en una tabla. 

Los datos recopilados se registraron en una hoja de cálculo y se utilizaron para crear un 

gráfico que nos permitió visualizar de manera efectiva los resultados obtenidos. 



Proyecto Industrial: “Elaboración y Comercialización de Agua Saborizada” 

11 
Alba, Marco André – Gez, Emiliano Sebastián 

Marca 
Cantidades mensuales vendidas 

(Litros) 
Participación de mercado % 

AQUARIUS 385.133 22,00% 

VILLA DEL SUR 
LEVITE 

840.291 48,00% 

BAGGIO FRESH 262.591 15,00% 

AWAFRUT 192.567 11,00% 

OTROS 70.024 4,00% 

 

4.1.2 Evaluación y estratificación del consumidor. 

 

 

  

La estratificación del consumidor implica dividir un mercado en grupos con características y 

necesidades similares, lo que nos permite enfocarnos en segmentos más propensos a 

comprar nuestro producto. Para llevar a cabo este proceso, creamos una encuesta que 

difundimos a través de diversas redes sociales como Facebook, Instagram y WhatsApp, etc. 

También para que los resultados fuesen representativos debimos definir la cantidad de gente 

que debía ser encuestada (tamaño de la muestra). 

Una muestra excesivamente grande puede ser ineficiente debido al esfuerzo requerido en el 

procesamiento de datos, sin aportar resultados significativamente mejores, es decir, sin 

agregar valor. Por otro lado, si el número de encuestados es significativamente menor al 

tamaño de muestra requerido, los resultados carecerán de representatividad. Para 

determinar el tamaño necesario utilizamos la siguiente fórmula: 
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Donde: 

• n = tamaño de la muestra o número de encuesta que debemos realizar 

• N = tamaño de la población. La población de la provincia de San Juan es de 

• 818.234 habitantes al año 2022. 

• σ = desviación estándar de la población. Cuando no se conoce se suele tomar un 

valor de 0,5. 

• e = límite aceptable de error muestral. Suele utilizarse un valor que varía entre 0,01 y 

0,09. 

• Z = es una constante que depende del nivel de confianza asignado. Indica la 

probabilidad de que los resultados de la investigación sean certeros. 

• Los valores de Z se obtienen de la tabla de la distribución normal estándar N (0,1). 

n N ∑2 (Zα)2 E2 
Nivel de 

confianza 

383,9802 818.234 0,25 3,8416 0,0025 95% 

245,3711 818.234 0,25 3,5344 0,0036 94% 

167,114 818.234 0,25 3,2761 0,0049 93% 

119,6116 818.234 0,25 3,0625 0,0064 92% 

88,14185 818.234 0,25 2,8561 0,0081 91% 

68,05692 818.234 0,25 2,7225 0,01 90% 

 

Teniendo en cuenta que obtuvimos un total de 368 encuestas respondidas en la provincia, 

el nivel de confianza aproximado obtenido mediante interpolación es del 94,94%, lo cual es 

un nivel bastante aceptable para el posterior análisis del mercado. Se puede observar en el 

siguiente gráfico: 

 

Comenzando el análisis de las encuestas realizadas por fuente primaria procedemos a 

exponer los resultados obtenidos: 
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• Género  

 

Con respecto al género el 60,4% de los encuestados fueron mujeres y el 39,6% hombres 

• Edad  

 
 

En relación a la edad, al analizar a las 368 personas que participaron en el estudio, se 

observa que la mayoría de ellos se sitúa en el rango de edades comprendido entre 18 y 25 

años, representando el 47,8% del total. Por otro lado, el grupo de personas mayores de 35 

años constituye el 30,8%. En menor proporción, se identifica la presencia de personas 

menores de 18 años, con un 1,6%, y aquellos que tienen edades comprendidas entre 26 y 

35 años, con un 19,8%. 
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• Departamento de residencia 

 

 

 

En relación con el departamento de residencia, se puede ver el gran predominio de Capital 

y Rivadavia, con un 50% y 22% respectivamente. Santa Lucía aparece en menor medida 

con un 9,9%. 

• Ocupación  

 

 
 

En el gráfico se puede apreciar que en su mayoría se trata de estudiantes 38%, trabajadores 

en relación de dependencia 35,7% y trabajadores independientes con 18,1%. 
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• Cantidad de personas del grupo familiar 

 

 

Analizando la cantidad de personas que conforman los distintos grupos familiares, se puede 

ver que el 29,1% tiene un grupo familiar de 4 personas, seguido por los grupos familiares de 

3 (24,7%) y 5 integrantes (18,1%). 11% de las personas que respondieron la encuesta, 

conforman un grupo de 2, 9,9% un grupo de más de 5 y por último el 7,1% vive solo. 

• ¿Con qué frecuencia consume agua saborizada? 

 

 
 

Al analizar la frecuencia de consumo, se revela que el 46.3% de las personas lo hacen una 

sola vez al mes. El 35% de las personas consumen dos veces al mes, mientras que el 15.6% 

lo hacen entre una y tres veces a la semana. Esta evaluación de los resultados nos 

proporciona una proyección de la demanda de agua saborizada en la provincia de San Juan. 
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• Cantidad consumida estimada cada vez que consume 

 

 
 

La porción más consumida es la de 500 ml, liderando con un 37,4%. Le sigue la de 250 ml 

(un vaso) con un 27%, posteriormente, la de 1 litro con un 20,9%, y finalmente, las porciones 

de más de 1 litro con un 14,7%. 

4.1.3 Evaluación de preferencias del consumidor: Precio, Calidad, Presentación, 

Tamaño, Distribución, etc. 

Durante la segunda etapa de la encuesta, se dedicó una atención especial a las preferencias 

del consumidor, con el objetivo de considerarlas al momento de diseñar el producto. Es 

crucial identificar los atributos valorados por los clientes para destacar posteriormente 

nuestros puntos de diferenciación en comparación con la competencia. 

 

• Tamaño del envase 
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En la gráfica, se observa que en primer lugar se encuentra el envase de 1.5 litros, seguido 

por el de 0.5 litros, y posteriormente el envase de 1 litro (juntos acumulan casi el 70% del 

total). Por último, con un menor porcentaje, se encuentran los envases de 2 litros y más de 

2 litros. 

 

• Marca que más consume 

 

Es evidente que Levite Villa del Sur ocupa el liderazgo del mercado con un 45.5% de las 

preferencias, seguido por Aquarius con un 27.3%. En una proporción menor, Baggio Fresh 

alcanza un 18.2%, mientras que otras marcas representan un 9.1%. 

• ¿Qué factor/es son los que hacen optar por ella? 

 

El aspecto más apreciado por nuestra audiencia fue el sabor, con una marcada diferencia 

del 53.3%. A continuación, el precio se posiciona en segundo lugar 26,7%. En tercer lugar, 

la información tradicional obtuvo un 13.3%, mientras que el reconocimiento de la marca 

quedó en último lugar, con un 6.7%. Estos resultados nos proporcionan información valiosa 

para nuestra entrada al mercado, permitiendo mantener flexibilidad hacia nuevas marcas. 
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• Que sabores consume habitualmente 

 

 

El sabor más preferido fue el de pomelo, con un 62.8%. En segundo lugar, se encuentra la 

manzana, con un 17.4%. En tercer lugar, está pera con 9.9%. Finalmente, en una proporción 

menor, se encuentran los sabores naranja y citrus. 

• Dónde compra habitualmente 

 

Un 56.3% de las personas eligen realizar sus compras en supermercados, seguido por un 

25% que prefiere almacenes o quioscos. En tercer lugar, se encuentran las aplicaciones de 

entrega a domicilio, con una proporción significativa del 25%. Por último, en menor medida, 

algunas personas optan por otros lugares para realizar sus compras. 
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• Aspectos que valoraría en un nuevo producto 

 

 

La característica más apreciada por las personas es la baja cantidad de azúcares y sodio, 

con un 40.8%. Le sigue la preferencia por envases ecológicos, con un 24.6%, y en tercer 

lugar, la importancia de contar con un precio competitivo, alcanzando un 11.7%. Estos 

aspectos se perfilan como elementos clave para destacar las características distintivas de 

nuestro producto. 

 

 

• A través de qué medio prefiere recibir novedades y promociones 

 

Las redes sociales, lideradas por Instagram con un 48.3%, constituyen los medios de difusión 

predominantes para mantenerse informado acerca de nuestras novedades. Le sigue 

Facebook, con un 17.2%, y Twitter, con un 13.8%. Por último, los medios tradicionales como 
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la radio, la televisión y otros, representan un porcentaje menor en comparación con las 

plataformas mencionadas. 

• Aspectos negativos que hacen que no vuelva a consumir el producto 

 

Uno de los principales motivos por los cuales los clientes optan por no repetir sus compras 

es la presencia de un exceso de azúcares, con un porcentaje del 52.9%. Le sigue en 

importancia el factor del sabor, con un 29.4%. En tercer lugar, el 11.8% de los clientes 

menciona que experimentar acidez estomacal es un motivo para no volver a comprar. 

Además, existe un 5.9% que señala otros motivos como determinantes en su decisión de no 

repetir la compra. 

4.1.4 Políticas de venta de la Competencia. 

A continuación, se analiza la competencia directa en el mercado de aguas saborizadas, 

identificando los productores más relevantes y su participación en el sector: 

Villa del Sur Levité Danone: Con una participación del 48% Aquarius Coca Cola: Representa 

el 22% 

Awafrut Nestlé y Baggio Fresh: Sumando un 21% 

Otros (Ivess, Sierra de los Padres, Pritty, Marcas propias de supermercados): Con un 9% La 

estrategia de diferenciación del principal actor del mercado, Levite, se basa en una intensa 

campaña publicitaria tanto en en redes sociales como en televisión, buscando mantener la 

imagen de la empresa. Además, incorpora diseños innovadores a sus botellas y lanza 

periódicamente un formato de 300 ml. Por otro lado, Aquarius realiza campañas de 

publicidad de manera esporádica. Ambas empresas se posicionan como alternativas 

saludables frente a las gaseosas. 

Marcas regionales como Ivess, Sierra de los Padres y Pritty tienen una presencia más local, 

y en el caso específico de Ivess, ofrece un servicio de entrega puerta a puerta. 
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A continuación, se presentan los precios de la principal competencia, proporcionando 

información clave para comprender el estándar de precios en este segmento de bebidas y 

establecer una política de precios adecuada para nuestro producto. 

  Supermercado 

Aquarius 1,5 L $ 1530 ( $ 1,77 USD) 

Levite 1,5 L $ 1490 ( $ 1,72 USD) 

Awafrut 1,5 L $ 1417 ($ 1,64 USD) 

 

4.2 Análisis de proveedores: 

4.2.1 Evaluación de los proveedores de insumos, materias primas, etc. Precios, 

disponibilidad, cantidad, calidad, servicios, etc. 

Se llevó a cabo una evaluación de los recursos necesarios para el desarrollo de nuestro 

producto. Los elementos que necesitaremos son: 

• Agua purificada baja en sodio: La base de tu producto debe ser agua de alta calidad 

y libre de impurezas, baja en sodio ya que nuestro producto así los requiere. 

Proveedores Marca Ubicación 
Cantidad 
de sodio 
mg/Litro 

Precio 
usd/Litro 

Nestlé Agua Glaciar 
Moreno, Buenos 

Aires 
7 $ 0,51 

Nutreco 
Alimentos S.A. 

Agua CELLIER San Rafael Mendoza 16 $ 0,46 

Vergel 
Vergel agua 

mineral 
Ciudad de San Juan 18 $ 0,40 

 

• Edulcorantes bajos en calorías (Stevia): Son sustancias utilizadas para endulzar 

alimentos y bebidas sin agregar una gran cantidad de calorías por ejemplo stevia, 

sucralosa o eritritol. 

Proveedores Ubicación Cantidad Unidad 
Precio en 

USD 

Natural 
dietética 

Tandil, 
Buenos Aires 

1 Kg $ 16,51 

 

• Saborizantes: Aditivos alimentarios diseñados específicamente para darle sabor al 

agua, creando una experiencia de consumo más agradable y variada. 

 

• Ácido cítrico: Necesario para ajustar el nivel de acidez y mejorar el sabor. 

 

• Conservantes naturales: Se utilizan para prolongar la vida útil del producto al prevenir 

el crecimiento de microorganismos que podrían deteriorar su calidad, como bacterias 
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y mohos. Ayudan a mantener la frescura y el sabor del agua saborizada por un período 

más largo 

Proveedores Ubicación Insumo Cantidad Unidad 
Precio 

en 
dólares 

Sodapro 
Buenos 
Aires 

Saborizante 
Pomelo 

0,5 Litros $ 4,29 

Naarden 
Buenos 
Aires 

Saborizante 
Pomelo 

1 Litro $ 4,78 

Santana 
Ingredientes 

Martínez, 
Buenos 
Aires 

Saborizante 
Pomelo 

1 Kg $ 60,49 

Santana 
Ingredientes 

Martínez, 
Buenos 
Aires 

Ácido cítrico 25 Kg $ 3,08 

Argentina 
brew 

Don 
Torcuato, 
Buenos 
Aires 

Ácido cítrico 25 Kg $ 3,23 

Santana 
Ingredientes 

Martínez, 
Buenos 
Aires 

Conservante 
(Benzoato de 
sodio) 

25 kg $ 5,18 

Pura química 
Provincia 
de 
Córdoba 

Conservante 
(Benzoato de 
sodio) 

25 kg $ 7,58 

Santana 
Ingredientes 

Martínez, 
Buenos 
Aires 

Conservante 
(Sorbato de 
potasio) 

25 Kg $ 15,26 

Pura química 
Provincia 
de 
Córdoba 

Conservante 
(Sorbato de 
potasio) 

25 Kg $ 19,44 

 

• Envases seguros para alimentos: Botellas de plástico PET o vidrio, con tapas 

herméticas y etiquetas informativas. 

Proveedores Ubicación Producto Cantidad 
Precio en 
dólares 

Dundalk 
Barracas - CABA, 
Buenos Aires 

Botella 
plástica pet 
1500 cc 

100 $ 48,67 

HOPEMAX 
Valentín Alsina, 
Buenos Aires 

Botella 
plástica pet 
1500 cc 

50 $ 19,93 

La casa de los mil 
envases 

C.A.B.A., Buenos 
Aires. 

Botella 
plástica pet 
1500 cc 

100 $ 38,89 
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• Etiquetas y empaques: Componentes fundamentales en la presentación y 

comercialización de productos embotellados. 

Proveedor Ubicación Producto Cantidad 
Precio 

en 
dólares 

Gráfica 
central 

9 de Julio, San 
Juan 

Etiquetas impresas en 
vinilo 8x28,3 cm 

100 $ 44,80 

Gráfica 
central 

9 de Julio, San 
Juan 

Etiquetas impresas en 
papel adhesivo 8x28,3 
cm 

500 $ 111,87 

 

Unidad 5: “POTENCIALIDAD DEL MERCADO” 

5.1 Determinación del Mercado Potencial 

En primera medida definiremos cuál será nuestro mercado total. En nuestro caso el mercado 

total está definido por la provincia de San Juan en su totalidad. A continuación, se muestra 

una tabla con proyecciones realizadas por el INDEC donde se muestra cómo evolucionará 

la población de la provincia en los próximos años. 

 

Año 
Mercado Total en San Juan 

(n de personas) 

2023 805.830 

2024 813.878 

2025 821.835 

2026 829.702 

2027 837.479 

2028 845.154 

2029 852.715 

2030 860.152 

2031 867.459 

2032 874.633 

2033 881.664 

 

El mercado potencial será la porción del mercado total que nuestra empresa puede atender. 

Basándonos en la información recolectada en nuestro estudio de mercado, descartamos de 

nuestro mercado potencial a aquellas personas que no estén interesadas en comprar agua 

saborizada baja en sodio y en azúcares. Podemos verlo en el siguiente gráfico: 
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• Consumidores de agua saborizada 

 

Si llevamos estos resultados a una escala provincial, el mercado potencial para el año 2024 

para el producto en cuestión sería de 607.967 personas aproximadamente. En la siguiente 

tabla y gráfico de línea se ve la proyección del mercado potencial en los próximos 10 años, 

siendo el eje vertical la cantidad de personas y el eje horizontal los respectivos años 

proyectados. 

Año 
Mercado 

potencial (n de 
personas) 

2024 607.967 

2025 613.911 

2026 619.787 

2027 625.597 

2028 631.330 

2029 636.978 

2030 642.534 

2031 647.992 

2032 653.351 

2033 658.603 

 

En el siguiente gráfico de línea proyectamos el mercado potencial para los próximos 10 años, 

siendo el eje vertical la cantidad de personas y el eje horizontal los respectivos años 

proyectados. 
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5.2 Determinación del Mercado Meta. 

Luego de haber obtenido una estimación del mercado potencial, el siguiente paso es definir 

el mercado meta. El mercado meta se refiere a aquel segmento del mercado que posee 

características y necesidades particulares que pueden ser satisfechas por el producto en 

cuestión. Al conocer bien el mercado meta, la empresa podrá adaptar su oferta de productos, 

desarrollar estrategias de precios y promociones efectivas, y crear una imagen de marca que 

conecte las necesidades y deseos de sus consumidores. Todo esto puede mejorar la eficacia 

de las campañas de marketing y ayudar a la empresa a alcanzar sus objetivos comerciales. 

5.2.1 Fijación de las pautas generales para su alcance. 

A partir de nuestro mercado potencial, segmentamos el mismo para conocerlo más en detalle 

y ver oportunidades para desarrollar ventajas competitivas hasta definir cuál será nuestro 

mercado meta. 

El siguiente gráfico muestra los factores de preferencia al momento de adquirir el producto 

de las personas pertenecientes a nuestro mercado potencial: 
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El aspecto más apreciado por nuestra audiencia fue el sabor, con una marcada diferencia 

del 53,3%. A continuación, el precio se posiciona en segundo lugar 26,7%, lo cual es un 

factor negativo debido a que será difícil competir en precio con las grandes marcas ya 

asentadas a causa de economías de escala. En tercer lugar, la información tradicional obtuvo 

un 13,3%, mientras que el reconocimiento de la marca quedó en último lugar, con un 6,7% 

lo cual es un factor muy positivo ya que en su mayoría nuestro mercado potencial no da 

relevancia al reconocimiento de la marca, como seremos una marca nueva y requerimos de 

tiempo y de exitosas campañas de marketing para que nos reconozcan. 

A continuación, presentamos aspectos que, si bien no nos destacarán en el mercado en 

comparación con otras marcas, garantizan que los clientes vuelvan a adquirir nuestro 

producto. 

• Aspectos negativos que hacen que los clientes no vuelvan a consumir el 

producto 

 

Debemos prestar especial atención a estos factores para garantizar que los clientes tengan 

una experiencia agradable al consumir nuestro producto. 

5.2.1 Cuantificación del mercado. 

Se ha notado una marcada preferencia entre los consumidores por el sabor a pomelo, 

además de una creciente demanda de productos nuevos que sean bajos en sodio y 

azúcares, y que utilicen envases ecológicos de 1,5 Litros. Por tanto, estas características 

serán fundamentales para nuestro producto, destacándose como nuestro factor 

diferenciador su baja cantidad de sodio y azúcares. 

Teniendo en cuenta las características del ciclo de vida de un proyecto es que podemos 

establecer las pautas generales que estimen el crecimiento de la empresa en los próximos 

10 años. Al iniciar el ciclo de vida de la empresa, esta tendrá una cuota de mercado baja ya 

que estará intentando establecerse en el mercado y darse a conocer a los consumidores. 
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Al iniciar el ciclo de vida de la empresa, esta tendrá una cuota de mercado baja ya que estará 

intentando establecerse en el mercado y darse a conocer a los consumidores. Sacando las 

principales marcas bien establecidas como Villa del sur Levite y Aquarius, en donde los 

consumidores las eligen por renombre de las mismas, las demás empresas competidoras se 

reparten pequeñas cuotas similares de mercado. 

Se estima captar un 5% de nuestro mercado potencial en los primeros dos años del proyecto 

en conjunto, basándonos en el análisis de la participación de mercado de otras empresas de 

menor renombre. 

A medida que la empresa comience a expandirse mediante diversas estrategias de 

marketing y recomendaciones de los propios clientes consideramos que el crecimiento 

objetivo será de un 5% anual hasta el año 2029 inclusive. 

Para ese entonces, ya se habría alcanzado una cuota de mercado considerable y se 

esperaría crecer un 1% anual los próximos 4 años hasta el año 2033, consiguiendo así un 

29% del mercado potencial al cumplir los 10 años de funcionamiento de la empresa. Esta 

disminución en el ritmo de crecimiento se debe a que las empresas competidoras 

responderán ante el avance de nuestro producto en el mercado. 

Respecto al consumo anual per cápita de agua saborizada en Argentina, se analizaron tres 

fuentes de información que arrojaron valores cercanos. Según Danone Argentina1, se 

consumieron 1.298 millones de litros de agua saborizada, con un consumo per cápita de 

29,1 litros en el último año. Los datos oficiales del gobierno2, a través de Alimentar Argentina, 

indican que en 2023 el consumo per cápita alcanzó los 22,4 litros. Además, la consultora 

Nielsen registró un consumo de 899,53 millones de litros en 2023, lo que equivale a 19,45 

litros per cápita. 

Al analizar la dispersión de los datos proporcionados por estas tres fuentes de información 

secundaria, se decide descartar la fuente que más se aleja (Danone Argentina) y realizar un 

promedio entre las otras dos, dado que están más cercanas entre sí. Esto da como resultado 

un consumo anual per cápita estimado de 20,93 litros. 

Considerando este valor estimado y el crecimiento de la población en San Juan, se elabora 

la siguiente tabla con el objetivo de obtener una demanda estimada del mercado meta, 

representada en cantidad de clientes y en consumo anual total de estos. 

Año 
Mercado 
Potencial 

Tasa de 
Crecimiento 

Anual 

Crecimiento 
Acumulado 

Número 
de 

Clientes 

Consumo 
Anual 

(Litros) 

2024 607.967 2,50% 2,50% 15199 318115 

2025 613.911 2,50% 5,00% 30696 642467 

2026 619.787 5% 10,00% 61979 1297220 

 
1 Danone Argentina: multinacional agroalimentaria española con sede en Buenos Aires. Actividades: 
productos lácteos, yogur, agua embotellada. 
2 https://www.argentina.gob.ar/sites /default/files/informe-pais-baja 
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2027 625.597 5% 15,00% 93840 1964071 

2028 631.330 5% 20,00% 126266 2642747 

2029 636.978 5% 25,00% 159245 3332998 

2030 642.534 1% 26,00% 167059 3496545 

2031 647.992 1% 27,00% 174958 3661871 

2032 653.351 1% 28,00% 182938 3828892 

2033 658.603 1% 29,00% 190995 3997525 

 

Para una rápida interpretación del crecimiento de los mercados en cuestión se presenta un 

gráfico que relaciona la cantidad de litros de agua saborizada demandada en el eje vertical 

y los años en el eje horizontal, con un marco temporal de diez años. 

 

Unidad 6: “ANÁLISIS DE ENTORNO DE LA EMPRESA” 

6.1 Análisis externo 

El análisis externo de una empresa es fundamental para comprender el contexto en el que 

opera. Es el proceso mediante el cual la empresa identifica y evalúa los factores estratégicos 

del entorno que pueden afectar su desempeño y sus objetivos, se diferencian posibles 

oportunidades (factores que influyen de manera positiva) y amenazas (factores que influyen 

de manera negativa). Algunos de los factores que se deben tener en cuenta durante este 

análisis incluyen: 

• Factores económicos: La proyección de una inflación del 124,6% para el año 2024 

plantea un desafío significativo para la realización de nuestro proyecto de inversión. 

La pobreza a nivel país es del 41,7% mientras que la indigencia es del 11,9%. En San 
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Juan el índice de pobreza es del 41,6% y la indigencia 6,3% La desocupación en la 

provincia es del 16,9% en el primer trimestre del año 2024 

• Factores políticos: Se deberá tener en cuenta para este proyecto la posibilidad de 

adquirir préstamos y la incertidumbre política. 

• Factores del entorno sociocultural: Hacen referencia a aquellas tendencias 

sociales y culturales del sector donde actuará la empresa: Actualmente, se observa 

una tendencia al alza en el consumo de productos que promueven la salud y la 

preservación del medio ambiente. 

Esto nos beneficia para nuestro proyecto ya que se trata de un producto reducido tanto en 

azúcares como en sodio. 

• Factores tecnológicos: La competencia en el ámbito empresarial exige una 

renovación constante y la inversión en tecnologías innovadoras. Hoy en día, estas 

tecnologías nos posibilitan la automatización de nuestros procesos de producción, lo 

que nos permite fabricar a gran escala, reducir costos y alcanzar un aumento en la 

productividad y la competitividad. 

• Factores legales: Será necesario tener en cuenta la legislación laboral, comercial, 

civil y tributaria para cumplir con sus respectivos requisitos. 

En la república argentina el código alimentario argentino (CAA) regula la producción, 

elaboración y circulación de alimentos para consumo humano. Además están presentes 

ANMAT (Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica) y 

SENASA (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria) organismos encargados 

de regular estas actividades. 

Al recopilar esta información, la empresa tiene una visión más completa y precisa del 

ambiente externo en el que opera. Esto le permite tomar decisiones estratégicas más 

informadas y adaptarse de manera más efectiva a los cambios del mercado. 

6.1 Análisis interno 

6.1.1 5 Fuerzas de Porter 

Es una herramienta de gestión que permite a las empresas evaluar y cuantificar sus recursos 

en relación con las cinco fuerzas de Porter. Esto proporciona una base sólida para desarrollar 

estrategias que maximicen las oportunidades y fortalezas, mientras se abordan las 

amenazas y debilidades de manera efectiva. Las cinco fuerzas de Porter son: 
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1. Poder de negociación de clientes 

Es la capacidad que estos tienen al momento de buscar o entablar un acuerdo con una 

empresa para adquirir un producto o un servicio a un mejor precio. 

Nuestra estrategia se basa en diferenciar nuestro producto de los demás disponibles en el 

mercado mediante la elaboración de agua saborizada baja en sodio y azúcares. 

2. Poder de negociación de proveedores 

Los proveedores son eslabones importantes de la red de transferencia de valor entre la 

empresa y el cliente ya que brindan los recursos necesarios para producir bienes. Debido a 

que la mayoría de los proveedores de los insumos mencionados anteriormente son 

numerosos, es poco probable que tengan un gran poder de negociación. Por lo tanto, con 

una buena gestión de compras, tenemos la oportunidad de ahorrar costos y mejorar la 

rentabilidad. 

3. Amenaza de nuevos competidores 

Existen diversas empresas que quieren entrar a competir en una industria. Cuanto más 

atractiva sea, más competidores potenciales habrá. Se debe estar alerta al ingreso de 

nuevos competidores para poder diseñar diversas estrategias o para hacer frente a aquellos 

competidores que ingresan al mercado. 

4. Amenaza de productos sustitutos 

Aquel producto que es capaz de satisfacer la misma necesidad que otro, se denomina 

sustituto. El problema surge cuando el cliente puede modificar su decisión de compra, 

especialmente si el sustituto es más barato u ofrece mayor calidad 

Los principales productos sustitutos del agua saborizada son los jugos y las gaseosas. Estas 

presentan un alto contenido de sodio y azúcares, propiedades que se verán reducidas en 

nuestro producto. 

5. Rivalidad entre los competidores existentes 

Se refiere a la intensidad de la competencia entre las empresas que ya operan en la industria. 
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Existen fuertes competidores como por ejemplo Aquarius (Coca Cola), Levite Villa del Sur, 

Baggio, Awafrut (Nestlé) donde Aquarius y Villa del Sur son las marcas más consumidas por 

los encuestados como se mostró anteriormente. 

6.1.1 FODA de la Empresa y estrategias asociadas. 

El análisis FODA es una herramienta de planificación estratégica que evalúa de manera 

interna y externa el entorno empresarial, de manera de garantizar que las fortalezas y 

oportunidades sean aprovechadas, haciendo frente a las debilidades y amenazas. 

• Fortalezas: Aspectos internos positivos de la empresa que le brindan una ventaja 

competitiva. 

• Debilidades: Son los aspectos internos negativos que pueden obstaculizar el 

desempeño de la empresa. 

• Oportunidades: Factores externos positivos que la empresa podría aprovechar para 

su beneficio. Esto puede incluir cambios en el mercado, tendencias de la industria, 

avances tecnológicos, nuevas regulaciones favorables, o la debilidad percibida de los 

competidores. 

• Amenazas: Son los factores externos negativos que podrían afectar negativamente a 

la empresa. Por ejemplo, la intensa competencia, cambios en las regulaciones 

gubernamentales, fluctuaciones económicas, cambios en los hábitos de consumo de 

los clientes, o avances tecnológicos de los competidores. 

Al realizar un análisis FODA, se desarrollarán estrategias para aprovechar al máximo 

fortalezas, abordar debilidades, aprovechar las oportunidades disponibles y mitigar las 

amenazas potenciales. 

  POSITIVOS NEGATIVOS 

ANÁLISIS 
INTERNO 

Fortalezas Debilidades 

F1: Producto diferenciado con 
características más saludables. 

D1: Falta de experiencia. 

F2: Conocimientos en 
formulación de proyectos y 
logística. 

D2: Bajo posicionamiento de la marca. 

F3: Materia prima nacional. 
D3: Necesidad de financiación para la 
inversión inicial. 

F4: Posibilidad de ampliación, 
con la introducción de nuevos 
productos (ej: gasificada). 

D4: Alta concentración del mercado en 
primeras marcas. 

  
D5: Ausencia de legislación para bebidas 
saborizadas. 

ANÁLISIS 
EXTERNO 

Oportunidades Amenazas 
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O1: Tendencia creciente hacia 
consumo de productos bajo en 
azúcares y sodio 

A1: Gran posicionamiento de los 
competidores. 

O2: Posibilidad de situar la 
empresa en un parque industrial. 

A2: Nivel inflacionario. 

O3: Ganar cuota de mercado de 
bebidas sin alcohol. 

A3: Incertidumbre y riesgo de la 
inversión. 

O4: Baja competencia a nivel 
provincial. 

A4: Producto de consumo masivo. 

  
A5: Inestabilidad en los precios de 
materia prima. 

 

A continuación, se presentan las estrategias que tienen como objetivo lograr un equilibrio 

entre la capacidad interna de la organización y su contexto externo. 

 

  FACTORES INTERNOS 

    FORTALEZAS DEBILIDADES 

F
A

C
T

O
R

E
S

 I
N

T
E

R
N

O
S

 O
P

O
R

T
U

N
ID

A
D

E
S

 Estrategias FO Estrategias DO 

Ganar ventaja de la ausencia de 
aguas saborizadas bajas en sodio 

y azúcares 

Apalancar el proyecto a través del 
financiamiento 

Sacar partido de la posibilidad de 
elegir a nuestros proveedores y 

establecer acuerdos a largo plazo 
si resulta ventajoso para nuestra 

empresa. 

Adoptar las últimas técnicas y tecnologías 
disponibles para compensar nuestra falta de 

experiencia y conocimientos limitados. 

A
M

E
N

A
Z

A
S

 

Estrategias FA Estrategias DA 

Haremos frente a las marcas 
establecidas en el mercado 

destacando las características 
únicas de nuestro producto, las 
cuales nos brindan una ventaja 

competitiva. 

Realizaremos un análisis constante y una 
mejora continua de nuestros procesos con el 

fin de optimizarlos. De esta manera 
reducimos costos y mejoramos nuestra 
capacidad competitiva en el mercado. 

Al seleccionar a nuestros 
proveedores, nos aseguraremos 

de explorar opciones que nos 
permitan reducir los costos 

mediante la compra en grandes 
cantidades, de modo que 

podamos reducir el impacto de la 
carga tributaria. 
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6.1 Análisis de la Organización como sistema 

Una organización es un conjunto de personas que se agrupan entre sí con el fin de obtener 

un objetivo, a través de un plan de acción, y cuenta con recursos para ello. Puede 

considerarse como un conjunto complejo de relaciones entre recursos físicos, humanos y 

trabajo, unidos en una red del sistema. 

Es un sistema complejo y abierto, lo que significa que el entorno externo influye en la 

organización y la misma influye sobre él. Debido a su carácter global, la influencia sobre 

cualquier elemento que forma el entorno repercute sobre los demás y sobre el conjunto del 

sistema. 

Unidad 7: “PLAN DE MARKETING” 

7.1 Definición MISIÓN, VISIÓN y OBJETIVOS GENERALES 

• Misión: nuestra misión es ofrecer al mercado una alternativa refrescante y saludable 

de agua saborizada baja en sodio y azúcares cuidando la salud y el bienestar de 

nuestros consumidores. Suministrando en óptimas condiciones de precio-calidad al 

momento que el cliente lo requiera para su consumo. 

• Visión: desarrollarnos como una empresa que brinde productos de calidad y 

oportunidades de trabajo y crecimiento, y que nuestra capacidad de competir sea 

sostenible en el tiempo. 

• Objetivos Generales: 

1. Posicionar nuestra marca como líder en el mercado local y generar una percepción 

positiva y de confianza en nuestra empresa y productos. 

2. Garantizar la satisfacción del cliente ofreciendo un producto de calidad superior y 

un servicio excepcional en todas las etapas de interacción. 

3. Expandir nuestra presencia en el mercado, aumentando las ventas y penetrando 

nuevos segmentos de consumidores. 

4. Educar a la comunidad sobre la importancia de hidratarse de forma saludable, 

promoviendo el consumo de nuestra agua saborizada como una opción consciente. 

5. Continuar innovando en nuestros procesos de producción y distribución para 

optimizar la eficiencia y maximizar la rentabilidad. 

6. Cultivar un entorno laboral inclusivo, colaborativo y gratificante que motive a 

nuestros trabajadores y promueva su bienestar integral. 

7.2 Determinación de la estrategia de Mkt de la Empresa 

7.2.1 Precio 

Nuestra estrategia se basa en fijar un precio de lanzamiento el cual será lo más bajo posible, 

deberá cubrir todos los costos asociados a la producción y comercialización del producto, 
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fijando un margen de ganancias con el objetivo que nuestros clientes prueben y conozcan el 

producto. 

Al alcanzar un determinado volumen de ventas, el precio será reajustado en consonancia a 

beneficios más elevados. 

7.2.2 Diferenciación 

Nuestro producto es un agua saborizada baja en sodio y en azúcares, características que 

conforman la diferenciación principal debido que buscamos lograr un interés en la gente que 

desee cuidar su salud y bienestar. Además, otro factor distintivo será el precio, permitiendo 

así, obtener una relación precio/calidad elevada. 

7.2.3 Distribución 

Se desarrollarán dos canales de distribución. El primero será el contacto directo en la fábrica 

con los compradores, para atender demanda mayorista de supermercados, como para la 

venta minorista. Se dará a conocer la ubicación de la empresa en las campañas publicitarias, 

página web, redes sociales, etc. Los pedidos se atenderán por vías de comunicación online. 

Por otro lado, buscaremos distribuir nuestro producto de manera intensiva tratando de 

ubicarlo en la mayor cantidad de puntos de venta existentes. Para ello, se distribuirá a 

supermercados mayoristas, supermercados con presencia en aplicaciones de delivery 

además de minoristas. Realizaremos descuentos de venta por volumen y planes de 

financiación. Negociaremos con ellos para lograr posicionar nuestros productos en lugares 

estratégicos de venta y la incorporación de nuestro producto en sus catálogos y/o páginas 

web. 

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

• Nombre de la empresa: “Ecosabor” 

• Nombre del producto: “Aqua Light” 

• Logotipo del producto: 

 
 

Para definir el nombre del producto realizamos una lluvia de ideas. Concluimos que 

El nombre "Aqua Light" para una marca de agua saborizada baja en sodio y sin azúcar es 

relevante y fácil de recordar. La combinación de "Aqua" que significa agua y "Light" que 

sugiere baja en calorías o sodio, comunica claramente los atributos del producto. Es 
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visualmente atractivo y pronunciable, lo que lo hace adecuado para el etiquetado y la 

publicidad. Además, se verificó su disponibilidad legal su disponibilidad legal y resulta muy 

adecuado para el mercado objetivo. 

Unidad 8: “DISEÑO DEL PRODUCTO” 

8.1 Presentación 

La presentación de nuestro producto se realizará en una botella plástica PET de 1500 ml, 

cuidadosamente seleccionada por su durabilidad y practicidad. Para la etiqueta del envase, 

hemos optado por una cautivadora paleta de colores amarillos con sutiles detalles azules, 

diseñada para transmitir frescura y vitalidad. En esta etiqueta, los consumidores encontrarán 

toda la información nutricional necesaria, así como el distintivo logo de nuestra marca. 

 

Además, la elección de un contenido de 1500 ml se basa tanto en las conclusiones de las 

encuestas realizadas en nuestro estudio de mercado como en la conveniencia de maximizar 

el diseño del envase seleccionado. Este tamaño proporciona la cantidad perfecta de nuestro 

producto para satisfacer las necesidades de nuestros clientes, asegurando una experiencia 

de consumo óptima y satisfactoria. A continuación, se muestra la etiqueta del producto: 

 

 

8.2 Características del producto 

El sabor elegido para nuestro producto es el pomelo, un sabor líder en el rubro de las aguas 

saborizadas debido a su capacidad para satisfacer la sed y ofrecer una experiencia 

refrescante única. La principal característica de nuestro producto es su formulación sin 

azúcar y baja en sodio, diseñada para satisfacer las necesidades de aquellos que buscan 

opciones saludables de hidratación. 

Nuestra Agua Saborizada está cuidadosamente elaborada con los siguientes ingredientes: 

• Agua purificada baja en sodio (91%): La base de tu producto es agua de alta 

calidad y libre de impurezas, baja en sodio ya que nuestro producto así los requiere. 

• Stevia (2%): Endulzante natural utilizado para endulzar bebidas, con la virtud de 

que no posee calorías, ni azúcar, ni químicos, siendo 100% natural. No contiene 

Ciclamato.  

• Saborizantes (1,5%): Aroma y Sabor Natural. Con colorantes amarillo pálido, sin 

conservantes de ningún tipo. 

• Ácido cítrico (3,5%): Necesario para ajustar el nivel de acidez y mejorar el sabor. 
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• Conservantes naturales (3%): Se utilizan para prolongar la vida útil del producto al 

prevenir el crecimiento de microorganismos que podrían deteriorar su calidad, como 

bacterias y mohos. Ayudan a mantener la frescura y el sabor del agua saborizada 

por un período más largo 

8.3 Envase primario, secundario y terciario. 

 

• Envase primario: 

El envase primario es una botella plástica con una capacidad contenedora de 1500ml, que 

tiene una forma cilíndrica con una base plana y una tapa a rosca. 

El envase diseñado de esta manera es ideal para el uso doméstico, ya que evita derrames 

y mantiene el producto fresco y en perfecto estado, posibilitando ahorrar tiempo y dinero. 

A su vez, este envase con un funcionamiento innovador posibilitará en forma conjunta con 

la etiqueta llamar la atención de los consumidores. 

El envase es inerte entre el producto y el ambiente, no permitiendo el ingreso de partículas 

externas que contaminen el producto. 

Las dimensiones serán de 31,5 cm de alto y 8,56 cm de diámetro. 

 

• Envase secundario: 

El objetivo fundamental del envase secundario es proporcionar una capa adicional de 

protección para el producto, al mismo tiempo que simplifica su manejo tanto para el 

fabricante como para el consumidor. En este contexto, hemos diseñado un envase 

secundario elaborado con polietileno termocontraíble, un material que combina resistencia y 

flexibilidad para adaptarse perfectamente al envase primario. 

Este envase secundario ha sido concebido para contener un agrupado de seis botellas, 

organizadas de manera vertical para optimizar el espacio y facilitar su transporte. Con unas 

dimensiones de 17,12 x 25,68 x 31,5 cm (ancho, largo y alto respectivamente), este diseño 
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permite acomodar las botellas en dos filas de tres unidades cada una, garantizando una 

distribución equilibrada y estable. 

Además de ofrecer una protección efectiva contra golpes y caídas, el envase secundario 

facilita la identificación del producto en los estantes y mejora la experiencia del consumidor 

al momento de manipularlo. Su diseño ergonómico y funcional garantiza una manipulación 

sencilla y segura. 

 

Para el cerrado de las cajas se utilizarán cintas adhesivas, evitando aperturas indeseadas 

del envase secundario que puedan ocasionar daños o pérdidas de nuestro producto. 

• Envase terciario 

Para optimizar el manejo logístico de los envases secundarios, hemos seleccionado pallets 

Arlog Clase B, los cuales cumplen con la norma IRAM 10016. Estos pallets no solo 

garantizan la conformidad con los estándares de calidad y seguridad, sino que también 

ofrecen una serie de ventajas que mejoran significativamente la eficiencia operativa de toda 

la cadena de suministro. 

Gracias a su diseño robusto y su capacidad de carga adecuada, los pallets Arlog Clase B 

permiten agrupar y apilar los envases secundarios de manera ordenada y segura. Esto no 

solo facilita el manejo y transporte de los productos, sino que también maximiza el espacio 

de almacenaje, optimizando así la utilización del espacio en almacenes y depósitos.  

Al utilizar estos pallets, se reducen los movimientos y operaciones necesarios para cargar, 

descargar y manipular los envases secundarios, lo que se traduce en un ahorro significativo 

de tiempo y recursos. Además, al estandarizar el uso de pallets Arlog Clase B, se simplifica 

la gestión logística y se minimizan los riesgos de daños durante el transporte. 

Las medidas de los pallets son de 1000mm x 1200mm (ancho y profundidad 

respectivamente). En estos agrupamos 4 pilas de 21 packs de 6 botellas cada uno (126 

botellas por pila) dispuestas según la siguiente imagen: 
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Unidad 9: “DISEÑO DE PROCESO” 

El proceso productivo se diseña en función de las características del producto a fabricar, el 

cual ha sido previamente definido considerando las necesidades y preferencias del 

consumidor identificadas en el estudio de mercado. 

Partiendo del diseño del producto que la empresa va a ofrecer al cliente objetivo, se 

seleccionará el proceso de producción más adecuado para integrar de manera eficiente los 

recursos necesarios para elaborarlo. El objetivo es optimizar las operaciones, tiempos y 

costos de producción. 

9.1 Alternativas de proceso 

En nuestra evaluación de la producción y toma de decisiones empresariales, hemos 

analizado cuidadosamente si es más beneficioso fabricar internamente los ingredientes de 

nuestra agua saborizada o tercerizar esta tarea para obtener una ventaja competitiva y 

reducir el riesgo de suministro. Después de un análisis exhaustivo, hemos determinado que  

comprar los ingredientes en lugar de producirlos internamente ofrece numerosas ventajas 

estratégicas para nuestra empresa. 

Al optar por comprar los ingredientes, conseguimos una reducción significativa de costos y 

riesgos. La producción interna podría requerir inversiones considerables en maquinaria, 

espacio y personal adicional, mientras que al tercerizar evitamos estos gastos operativos 

adicionales. Al confiar en proveedores con experiencia, también nos beneficiamos de su 

especialización y tecnología avanzada, lo que garantiza la alta calidad y uniformidad de 

nuestro producto. 

Otro aspecto importante es que, al comprar los ingredientes, aprovechamos el conocimiento 

acumulado de nuestros proveedores en la selección y manejo de materias primas. Su 

experiencia garantiza la calidad y seguridad de los ingredientes que utilizamos en nuestra 

agua saborizada. 
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Finalmente, al tercerizar la producción de ingredientes, liberamos recursos y tiempo valiosos 

que podemos dedicar a estrategias comerciales fundamentales. El enfoque en la expansión 

del negocio, el desarrollo de nuevas líneas de productos y la mejora de la experiencia del 

cliente son aspectos cruciales para el crecimiento y éxito a largo plazo de nuestra empresa. 

Proceso de fabricación 

• Recepción y almacenamiento de las materias primas: 

Se recibe la materia prima con las condiciones adecuadas para evitar cualquier daño, a la 

vez se realiza control e inspección de esta. Si la materia prima se encuentra en mal estado 

o no coincide con lo adquirido, serán reclamadas al proveedor. Las que pasen el control de 

calidad deberán ser mantenidas y almacenadas en las condiciones adecuadas establecidas 

para que llegue a buen estado al procesado. Se utiliza el método FIFO (first in, first out) para 

tener una óptima gestión del inventario. 

• Ósmosis inversa: 

La materia prima principal de nuestro producto es el agua. Aunque la obtenemos de un 

proveedor con altos estándares de calidad, aún así, nos aseguraremos de eliminar cualquier 

contaminante que pueda haberse filtrado en el transporte hasta el punto de entrega además 

de asegurarnos los niveles de sodio al mínimo, característica que nos distinguirá. 

Para garantizar estas condiciones, aplicamos un proceso de osmosis inversa. Este método 

implica el paso del agua a través de membranas semipermeables, las cuales permiten el 

paso de esta, pero retienen entre el 90% y el 99% de los minerales disueltos, la mayoría de 

los elementos orgánicos y el 100% de las sustancias coloidales finas.  

• Mezclado: 

Para comenzar el proceso de mezcla se debe generar el jarabe, donde se emulsionan el 

concentrado, los conservantes y la Stevia, con una parte de agua. Este jarabe queda 

almacenado en un tanque con la temperatura adecuada. 

La mezcla se realiza en procesos discontinuos en tanques de agitación. 

Luego, en otro tanque se mezclará un 90% de agua con un 10% de jarabe, para obtener la 

mezcla final. Cabe destacar que no se realiza pasteurizado, ya que el proceso se realiza en 

una zona aséptica o “blanca”, con el fin de evitar cualquier tipo de contaminación. 

• Esterilización de botellas: 

Existen dos métodos de esterilización de las botellas previo al llenado: “seca” y “húmeda”. 

El llenado aséptico “húmedo” esteriliza los recipientes con una mezcla de ácido peracético y 

vapor, donde se garantiza una humectación íntegra de la superficie, así como una 

desinfección de la atmósfera. Al mismo tiempo se desinfectan los cierres en un proceso 

completamente automático, por inmersión en ácido peracético. El proceso en seco se 

recomienda para casos en particular donde la esterilización se realiza con H2O2 (peróxido 

de hidrógeno). Para el caso de las aguas saborizadas se recomienda la esterilización 
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húmeda, ya que las condiciones del proceso no requieren que se incurra en mayores gastos 

para llevar a cabo una esterilización seca. 

Para la esterilización húmeda se realiza un llenado con la solución aséptica, que mantiene 

un tiempo de contacto de 20 segundos, luego será vaciada y enjuagada con agua tal como 

muestra el diagrama anterior. De esta manera se evitan que queden restos de la solución en 

las botellas. Por otro lado, las tapas son rociadas con la solución. 

Solución aséptica de ÁCIDO PERACÉTICO: 

El ácido peracético pertenece al grupo químico de los oxidantes. Su fórmula química es 

C2H4O3 y se logra a partir de la mezcla de ácido acético y peróxido de hidrógeno en solución 

acuosa. La actividad desinfectante del ácido peracético radica en su capacidad oxidante 

sobre la membrana externa de las bacterias, endosporas y levaduras. El mecanismo de 

oxidación consiste en la transferencia de electrones de la forma oxidada del ácido a los 

microorganismos, provocando así su inactivación o incluso su muerte. No presenta toxicidad 

en disolución de 0.26% a 0.35% de ácido peracético, pero mantiene la acción esterilizante. 

Además, es biodegradable y no es corrosivo ni tóxico para el medio ambiente. No precisa 

de medidas protectoras especiales. Se plantea usar una solución de ácido peracético de 

0.26%. 

• Proceso de envasado y etiquetado 

Como se mencionó anteriormente el proceso se realiza en una zona aséptica, en donde se 

inyecta a presión la mezcla previamente elaborada en las botellas PET ya moldeadas. 

Una vez que se realiza el llenado, las botellas son tapadas inmediatamente para evitar 

cualquier tipo de contaminación.  

Es importante resaltar que las botellas, previas al llenado, son lavadas con 

aguas y aditivos desinfectantes, para eliminar cualquier tipo de contaminante o impureza que 

pueda contener la misma. 

En la etapa de etiquetado, los productos se codifican sobre el envase para asegurar su 

trazabilidad antes de pasar al encajado, imprimiendo también la fecha de elaboración y la 

fecha de vencimiento. A su vez, los embalajes secundarios y terciarios también son 

codificados para garantizar dicha trazabilidad. 

• Paletizado y almacenamiento 

Las botellas se transportan mediante  una  cinta  a  una  encajadora  que  hará  packs  de  6 

botellas mediante un film termocontraible. 

Gracias a una paletizadora se colocan en pallets (84 packs de 6 botellas) que son recogidos 

por carretillas elevadoras y llevadas a una zona de almacenamiento con la temperatura y 

humedad adecuadas para el mantenimiento óptimo que el producto requiere. 
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9.3 Diagrama de flujo del proceso. 

 

9.4 Selección de maquinaria, características de las mismas, costos, capacidades, 

servicio post venta. 

La elección de las maquinarias es una etapa fundamental ya que de ellas depende en gran 

medida la calidad del producto y la eficiencia del proceso productivo. Al momento de 

elegirlas, es necesario no solo analizar sus costos sino también que las mismas cumplan 

con los requisitos técnicos necesarios. La elección de la maquinaria fue la siguiente:  

Sistema de osmosis inversa 

 

 

 

 

 

Características 

Marca: PURE AQUAINC. 

Modelo: OI2280 

Capacidad: 4000L 

Dimensiones: 300 x 110 x 185 cm (Largo x 
Ancho x Alto) 

Peso: 1200 kg 

Material: Acero Inoxidable Potencia 
Nominal: 6 KW Precio: $ 25.652 USD 
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Sopladora 

 

Enjuagadora embotelladora y taponadora 

 

 

Etiquetadora 

 

 

 

Características 

Marca: PET 

Modelo: APF-3002 

Capacidad: 3000 (botellas/ hora) 
Dimensiones: 640 x 240 x 230 cm 

Peso: 2350 kg 

Material: Acero Inoxidable Potencia 
Nominal: 4,1 KW Precio: $19.000 USD 

Características  

Marca: Sidel 

Modelo: DCGF 24248 

Capacidad: 8000 botellas/hora 

Dimensiones: 310 x 210 x 265 cm 

Peso: 4650 kg 

Material: Acero Inoxidable 

Potencia Nominal: 6 KW 

Precio: $27.000 USD 

Características 

Marca: OMB 

Modelo: ET 1000 

Capacidad: 2100 botellas / hora 

Dimensiones: 200 x 100 x 160cm 

Peso: 287 kg 

Material: Acero Inoxidable  

Potencia Nominal: 980 W 

Precio: $8000 USD 
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Autoelevador 

 

 

 

 

 Mezcladora 1 

  

 

Mezcladora 2 

  

 

Características  

Marca: HUAYYA  

Modelo: CPC35  

Capacidad: 3500 kg 

Dimensiones: 285 x 223 x 203 cm 

Peso: 4500 kg  

Elevación: 300cm  

Motor: Diesel  

Precio: $4.900 USD 

Características  

Marca: HGM 

Modelo: LB-5000 

Capacidad: 5000 L 

Dimensiones: 130 x 122 x 242 cm 

Peso: 950 kg 

Material: Acero Inoxidable  

Potencia Nominal: 6 KW  

Precio: $11.900 USD 

Características  

Marca: HGM 

Modelo: LB-5000 

Capacidad: 5000 L 

Dimensiones: 130 x 122 x 242 cm 

Peso: 950 kg 

Material: Acero Inoxidable  

Potencia Nominal: 6 KW  

Precio: $11.900 USD 
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Compresor 

 

Unidad 10: “CAPACIDAD DE PRODUCCIÓN”  

10.1Evaluación de alternativas según proceso diseñado.  

La capacidad de producción se refiere a la máxima cantidad de productos que la empresa 

puede generar en un período determinado, determinada por factores como recursos 

disponibles, tecnología, tiempo de producción y mano de obra.  

Gestionar esta capacidad será crucial, ya que una capacidad insuficiente puede llevar a la 

incapacidad de cubrir la demanda con pérdida de clientes, mientras que una capacidad 

excesiva puede resultar en recursos ociosos.  

Existen varias estrategias disponibles para dimensionar adecuadamente la capacidad de la 

fábrica para el proceso diseñado:  

• Estrategia expansionista: anticiparse a la demanda futura mediante 

ampliaciones graduales o de un solo paso. 

• Estrategia conservadora: mantener la capacidad por debajo de la demanda y 

aumentarla gradualmente. 

• Estrategia de igualar la demanda: ajustar la capacidad al ritmo de la demanda. 

• Estrategia neutral: intentar tener una capacidad promedio que a veces supera y 

a veces sigue la demanda. 

• Estrategia de emular al líder: ajustar la capacidad en función de las acciones del 

líder del mercado. 

En nuestro caso, optamos por una estrategia de igualar a la demanda, basándonos en la 

eficiencia operativa, reducción de costos, flexibilidad y enfoque en la calidad. Se prevé 

vender el 100% de la producción, con un colchón del 10% para cubrir aumentos inesperados 

de la demanda y problemas de producción. Este stock de seguridad permitirá responder 

ágilmente a los cambios en la demanda y proteger contra demoras en la entrega de materias 

primas. Sin embargo, planeamos reducir este colchón a medida que ganemos experiencia 

para minimizar los costos de almacenamiento. 

Características  

Marca: HIGH AIR  

Modelo: HG 3-30 

Capacidad: 3.3 m3/min 

Dimensiones: 150 x 105 x 130 cm 

Peso: 450 kg  

Material: Fundición 

Potencia Nominal: 5 KW  

Precio: $ 5.000 USD 
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 10.2 Determinación de la capacidad productiva, esquema de turnos, 

aprovechamiento de la Mano de Obra.  

El primer paso crucial en el proceso de gestión de la capacidad es comprender la demanda 

precisa de producción en los próximos años, ya que esto asegura una gestión eficiente de 

la capacidad. En el caso del proyecto de inversión en agua saborizada, se llevó a cabo una 

evaluación a lo largo de un horizonte de planificación de 10 años, desde 2024 hasta 2033.  

Para determinar la capacidad de producción, nos basaremos en los resultados previos del 

estudio de mercado objetivo. Según este estudio, se estimó que el proyecto capturaría 

aproximadamente el 5% de nuestro mercado potencial en los primeros dos años, con un 

crecimiento objetivo del 5% anual hasta 2029. En los últimos cuatro años, hasta 2033, se 

proyecta un crecimiento del 1% anual, lo que resultaría en una participación del 29% del 

mercado potencial al final de los 10 años de operación. 

La comercialización se enfocará principalmente en el área del Gran San Juan, dado que es 

la región de la provincia con el mayor consumo, atribuido a su densidad poblacional 

significativa.  

El porcentaje de mercado indica que el proyecto debe estar dimensionado para la siguiente 

producción anual: 

 

Determinamos que en nuestra empresa se trabajará 20 días promedio por mes, teniendo en 

cuenta los fines de semana y feriados. Cada jornada será de 9 horas, desde las 8hs hasta 

las 17hs, pero contemplando que una hora será destinada al almuerzo de los empleados, 

por lo tanto, no será productiva. Por otro lado, dentro de las 8 horas que sí serán productivas, 

7 horas de la jornada laboral serán atendidas con tareas relacionadas a la producción en sí 

y la hora restante será para limpieza de equipos, puesta en marcha y actividades 

secundarias. 

La planta trabajará los doce meses del año, siendo esto posible debido a que se estipulará 

que el personal ocupe sus días de vacaciones de tal manera que no se superpongan entre 

sus compañeros, pudiendo seguir adelante la producción. 

 

2024 318119 212079 26510 17673 1325 884 126

2025 642458 428305 53538 35692 2677 1785 255

2026 1297215 864810 108101 72068 5405 3603 515

2027 1964061 1309374 163672 109115 8184 5456 779

2028 2642748 1761832 220229 146819 11011 7341 1049

2029 3332988 2221992 277749 185166 13887 9258 1323

2030 3496539 2331026 291378 194252 14569 9713 1388

2031 3661867 2441245 305156 203437 15258 10172 1453

2032 3828897 2552598 319075 212717 15954 10636 1519

2033 3997523 2665015 333127 222085 16656 11104 1586

Anual  

[Litros/año]

REQUERIMIENTOS DE CAPACIDAD

Botellas/hora
Diaria 

[Botellas/día]

Diaria 

[Litros/día]

Mensual 

[Botellas/mes]

Mensual 

[Litros/mes]

Anual  

[Botellas/año]
Año
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Capacidad instalada – Capacidad efectiva o real  

Analizando todos los datos recientemente expuestos y teniendo en cuenta las capacidades 

de producción de las diferentes maquinarias seleccionadas, determinamos que la capacidad 

de producción instalada está limitada por la máquina etiquetadora. La misma tiene una 

capacidad máxima de llenado de 1800 botellas de 1500 ml por hora. Además, como 2024 es 

un año bisiesto, tiene 366 días. Quitamos 52 sábados y 52 domingos. Eliminando 8 días 

festivos que no caen durante un fin de semana y obtenemos 254 días hábiles en 2024 

Capacidad Instalada Máxima 

Producción hora 2100 botellas 

Producción diaria 18900 botellas 

Producción mensual 378000 botellas 

Producción anual 96012000 botellas 

 

Basado en la Eficiencia General de los Equipos (OEE), que considera el rendimiento, la 

disponibilidad y la calidad, se estimó una eficiencia del proceso productivo del 81%. Además, 

teniendo en cuenta las horas no productivas (1 hora diaria para descanso y 1 hora diaria 

para limpieza), se definió que la capacidad efectiva real es de: 

Capacidad efectiva o real 

Producción hora 1701 botellas 

Producción diaria 11907 botellas 

Producción mensual 261954 botellas 

Producción anual 66536316 botellas 

 

De esta manera podemos concluir que no tenemos limitaciones con la producción en la 

actualidad. Sin embargo, para una posible expansión futura, consideraremos la adición de 

otra unidad de máquina etiquetadora y un turno adicional de producción para satisfacer la 

demanda proyectada. 

Año 
Producción 

[Botellas/hora] 

Capacidad 
Efectiva 

[Botellas/hora] 

Capacidad 
Ociosa [%] 

 
2024 126 1701 92,6  

2025 255 1701 85  

2026 515 1701 69,7  

2027 779 1701 54,2  

2028 1049 1701 38,3  

2029 1323 1701 22,2  

2030 1388 1701 18,4  

2031 1453 1701 14,6  

2032 1519 1701 10,7  

2033 1586 1701 6,7  
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Como se puede observar en la tabla, en los primeros años hay bastante capacidad ociosa. 

Esto significa que solo se requerirá la cantidad necesaria de trabajadores, quienes podrán 

desempeñarse en diversas áreas en lugar de estar restringidos únicamente a la zona de 

producción.  

Es importante señalar que en el mercado no se encuentran maquinarias de este tipo en una 

escala menor, lo que nos ha obligado a invertir en equipos de mayor capacidad en su 

mayoría.  

Además, es relevante mencionar que cada 165 horas de funcionamiento del proceso 

requiere una limpieza completa de las instalaciones. Esta tarea, junto con todos los 

mantenimientos preventivos, se realizará los sábados, de modo que no se vea afectada la 

capacidad productiva durante la semana. 

Unidad 11: “LOCALIZACIÓN DE PLANTA” 

La localización de una planta industrial es un proceso estratégico que implica la selección 

del lugar físico donde se ubicará una instalación de producción, manufactura o ensamblaje. 

Esta decisión es de gran importancia ya que puede tener un impacto significativo en la 

eficiencia operativa, los costos de producción y la competitividad de la empresa. 

Se realizará entonces un análisis para determinar la macrolocalización y la microlocalización 

de la planta. Además, se deberán tener en cuenta diversos factores descritos en el siguiente 

apartado. 

11.1 Alternativas. (Mano de Obra, distancia a mercados, fuentes de materias primas, 

etc, disponibilidad de energía, combustibles, etc.) 

Se estudiará primero la macrolocalización de la empresa en la cual se determina la región o 

área geográfica general donde se establecerá la sede principal o las principales instalaciones 

de la empresa. Este nivel de decisión implica seleccionar el país, la región o incluso el 

estado/provincia dentro de un país donde la empresa llevará a cabo sus operaciones 

principales. Una vez definida la macrolocalización, se procede al estudio de la 

microlocalizacion que será el lugar exacto donde se ubicará el proyecto de inversión. 

Macrolocalización 

La fábrica estará ubicada en la provincia de San Juan, Argentina, más específicamente en 

el Gran San Juan (aglomeración conformada por los departamentos de Capital, Chimbas, 

Pocito, Rawson, Rivadavia, Santa Lucía y Nueve de Julio). Para realizar la macrolocalización 

de la empresa se utilizará el “Método de los factores ponderados”. Se deberán tener en 

cuenta entonces distintos factores clave: 

1. Acceso a materias primas: Es fundamental que la planta esté ubicada en una región 

donde pueda acceder fácilmente a las materias primas necesarias para la producción. 

Esto puede incluir recursos naturales como minerales, agua, energía, entre otros. 
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2. Acceso a mercados: La proximidad a los mercados de consumo reduce los costos de 

transporte y facilita la distribución de productos terminados. Por lo tanto, es importante 

considerar la ubicación de los clientes y las rutas de distribución principales. 

 

3. Disponibilidad de mano de obra calificada: La ubicación de la planta debe tener en 

cuenta la disponibilidad de mano de obra calificada para las operaciones de 

producción. Esto puede incluir factores como la educación, la formación técnica y la 

densidad de población. 

 

4. Infraestructura y servicios: La disponibilidad de infraestructura básica, como 

carreteras, ferrocarriles, puertos y servicios públicos (agua, electricidad, gas), es 

crucial para el funcionamiento eficiente de la planta. 

5. Costos laborales y regulaciones: Los costos laborales, incluidos los salarios y los 

beneficios, pueden variar según la ubicación geográfica. Además, las regulaciones 

laborales y ambientales locales pueden influir en las decisiones de localización. 

 

6. Estabilidad política y seguridad: La estabilidad política y la seguridad en la región son 

importantes para garantizar la continuidad de las operaciones y proteger las 

inversiones a largo plazo. 

 

7. Impuestos y beneficios fiscales: Los incentivos fiscales y las políticas 

gubernamentales pueden influir en la decisión de localización, ya que pueden reducir 

los costos operativos y mejorar la rentabilidad. 

 

Al considerar estos factores, podemos tomar decisiones informadas sobre la ubicación 

óptima de la planta industrial para maximizar la eficiencia y la rentabilidad. 
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11.2 Evaluación y selección de alternativas. 

Basándonos en los factores previamente mencionados, se aplicará el "Método de los 

factores ponderados" para decidir qué departamento de la provincia será el más adecuado 

para nuestra planta. Se seleccionará aquel departamento que mejor satisfaga nuestras 

necesidades de macrolocalización. 

Para la aplicación del método se deben seguir los siguientes pasos: 

1) Se establece una importancia relativa porcentual a cada factor. La suma total de todas 

las ponderaciones debe ser igual a 100%. 

 

2) Se determina una escala de calificación a cada factor. En nuestro caso elegimos del 

1 al 10, donde 1 es la calificación más baja y 10 la más alta. 

 

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

 

4) La calificación global de cada alternativa se determina considerando la puntuación de 

la misma en cada factor y su peso relativo. El valor global de cada alternativa de 

localización se calcula utilizando la siguiente expresión: 

 

 
 

Donde: 

• Vj: puntaje global de la alternativa. 

• Wi: peso relativo del factor. 

• Pij: puntuación del factor. 

 

A continuación, se presenta la tabla con las puntuaciones correspondientes a cada 

departamento, donde la más alta pertenece al departamento de Pocito. 

 
 

Microlocalización 

Como se mostró anteriormente el departamento de Pocito fue el que obtuvo la mayor 

puntuación (8,65). Una vez definido entonces el departamento se procede a investigar 

terrenos en el mismo. 

Acceso a materias primas 20% 10 10 10 10 10 9 9

Acceso a mercados 15% 8 8 9 8 7 8 4

Disponibilidad de mano de obra calificada 25% 10 7 8 8 9 9 6

Infraestructura y servicios 10% 7 8 7 7 8 7 5

Costos laborales y regulaciones 20% 4 8 9 8 7 8 9

Estabilidad política y seguridad 6% 8 5 8 7 8 8 6

Impuestos y beneficios fiscales 4% 4 7 8 8 6 5 7

Puntuación Total 100% 7,84 7,93 8,65 8,24 8,22 8,23 6,84

Alternativas

Factores Peso relativo %
9 de 

Julio

Santa 

Lucía
RivadaviaRawsonPocitoChimbasCapital
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Descripción terreno 1 

• Superficie total: 10200 m2 (150 m x 68 m de frente) 

• Ubicación: En Calle Vidart Y Calle 10 

• Precio: USD 60.000 

 
Descripción terreno 2 

• Superficie 7000 m2. (70 m x100 m de frente sobre la ruta) 

• Ubicación: sobre ruta 40 altura calle 10. Zona sur del Gran San Juan, 

• Precio: $ 250.000 

  
 

Descripción terreno 3 

• Superficie aproximada 4700m2 (115 m x 40 m de frente sobre la ruta) 

• Ubicación: Sobre ruta 40 altura calle 7 frente al estadio Bicentenario Zona sur del 

Gran San Juan. 

• Precio: USD 250.000 
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Una vez analizadas las alternativas anteriores, optamos por el terreno número 3, ubicado 

sobre ruta 40 y calle 7. Este terreno ofrece la mejor ubicación para la industria y un acceso 

conveniente. Además, su amplio tamaño nos permitirá realizar futuras expansiones de la 

planta si fuera necesario. 

11.3 Costo. Análisis financiero en caso de alquiler comparado a compra de terreno. 

Ahora que hemos seleccionado la ubicación para llevar a cabo nuestras actividades, es hora 

de decidir si debiéramos alquilar o comprar el terreno. Esta elección estará respaldada por 

la información proporcionada por el índice C.I.R.C.O.T. (Centro de Investigación para la 

Racionalización de la Construcción Tradicional), el cual ofrece pautas para la construcción 

de diversas obras. El costo de construcción es de USD 449,92 por metro cuadrado 

actualizado a junio del año 2024. Teniendo en cuenta que la superficie total es de 1.278 m2 

el costo total de la construcción se estima en USD 575.000 

Otra alternativa podría ser el alquiler de una nave industrial lista para ser equipada y 

comenzar las operaciones de nuestra fábrica. Después de evaluar construcciones con 

características similares a las que habíamos especificado previamente, hemos identificado 

un valor de alquiler aproximado de 7500 dólares al mes. 

Al comparar las dos alternativas planteadas, concluimos que la opción más beneficiosa para 

nuestro proyecto es adquirir el terreno y construir nuestra propia nave industrial. Este 

resultado se fundamenta en la siguiente ecuación. 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒𝑙 𝑡𝑒𝑟𝑟𝑒𝑛𝑜 + 𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑛𝑠𝑡𝑟𝑢𝑖𝑟

𝐴𝑙𝑞𝑢𝑖𝑙𝑒𝑟
=

𝑈𝑆𝐷 250.000 + 𝑈𝑆𝐷 575.000

𝑈𝑆𝐷 7.500/𝑚𝑒𝑠
= 𝟏𝟏𝟎 𝒎𝒆𝒔𝒆𝒔 

Basándonos en la ecuación previa, podemos decir que en un período de 110 meses 

(equivalente a 9,16 años) habremos amortizado los gastos asociados a la adquisición del 

terreno y la construcción de la nave industrial para nuestra fábrica. Además, el inmueble se 

convertirá en un activo tangible de la empresa. 
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Si bien en el análisis del entorno de la empresa se observó que el nivel inflacionario y la 

necesidad de financiamiento son parte de los aspectos negativos, y que la amortización es 

de 9,16 años (muy cercano a los 10 años de la duración del análisis del proyecto) optamos 

de igual manera por la compra del terreno ya que los alquileres que investigamos no cumplen 

con los requerimientos que necesitamos para nuestra planta (ubicación, tamaño del lote, 

infraestructura). 

Unidad 12: “DISTRIBUCIÓN EN PLANTA - LAY OUT” 

Una vez que se ha seleccionado la ubicación de la planta, el siguiente paso implica definir la 

disposición interna de la misma. Esta disposición en planta establece el marco general en el 

cual se llevan a cabo los procesos de producción, y ejerce una influencia significativa en la 

utilización de recursos, procesos de fabricación, sistemas de control y costos de producción. 

El objetivo del diseño de la planta es optimizar la organización de las máquinas, el personal, 

los materiales y los servicios auxiliares para maximizar el valor agregado por la función de 

producción. 

Esta etapa del proyecto involucra decisiones estratégicas a largo plazo, ya que una vez que 

la planta se construye con su distribución específica, modificarla en el futuro resulta costoso 

y complicado. Por lo tanto, es fundamental tener en cuenta meticulosamente todos los 

factores relevantes. Los objetivos que persigue el estudio de la distribución de la planta son: 

• Minimizar el espacio utilizado. 

• Reducir al mínimo los desplazamientos de materiales y personal.  

• Maximizar la productividad. 

• Reducir la cantidad de material en proceso. 

• Minimizar los retrasos en la producción. 

• Mitigar el riesgo para el material y el personal. 

• Ofrecer la máxima comodidad a los trabajadores. 

• Proporcionar flexibilidad en las configuraciones. 

• Facilitar la supervisión y el control eficaces. 

12.1 Determinación de departamentalización a utilizar. 

En nuestro caso, hemos optado por la departamentalización funcional debido a que permite 

una especialización que resulta esencial en la industria alimentaria, donde la calidad es de 

suma importancia. Además, este tipo de estructura organizativa es comúnmente adoptado 

por pequeñas y medianas empresas debido a su costo de implementación accesible. 

Cada departamento se concentra en su área de experiencia, ya sea producción, ventas, 

finanzas o control de calidad, asegurando una operación eficiente y de alta calidad. Esta 

estructura también brinda una clara definición de roles y responsabilidades, evitando la 

duplicación de esfuerzos. Cada departamento tiene funciones bien definidas, lo que reduce 

la confusión y mejora la eficacia. Por último, las pequeñas y medianas empresas suelen 

beneficiarse de esta forma de departamentalización debido a su bajo costo de 

implementación. 
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12.2 Distribución general. 

La empresa se localizará en un lote en el departamento de Pocito, sobre Lateral Sur de Ruta 

N 40 esquina con Calle 7. Este lote tiene unas dimensiones de 40 metros de frente y 115 

metros de largo. 

Se llevó a cabo un exhaustivo estudio y análisis de cada sector del diseño del layout con el 

objetivo de garantizar una disposición óptima y conveniente para toda la organización. Este 

enfoque se basó en consideraciones estratégicas, operativas y logísticas, con el propósito 

de maximizar la eficiencia, la productividad y el rendimiento general dentro de la planta. 

La planta contará con las siguientes áreas: 

• Área de Almacenes 

• Área de producción 

• Área de embalaje 

• Área de Control de Calidad 

• Área de ocio Cocina- Comedor 

• Área de Administración 

• Estacionamiento 

• Sector ventas 

• Baños y vestuarios 

 

 
 

12.3 Distribución Particular 

12.3.1 Oficinas 

El sector de oficinas se encuentra en la zona este del terreno, el ingreso 3 está diseñado 

para quienes acudan a ellas. Al ingresar, se encuentra primero la recepción junto con el área 

de comercialización, que también funcionará como recibidor. Además, hay una sala de 

reuniones, la oficina de gerencia general y otra oficina de administración. 

 

Aquí, los encargados y realizarán la planificación de la producción, la supervisión y la 

coordinación del equipo de trabajo. Asimismo, se llevarán los registros correspondientes al 
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proceso productivo y las tareas de apoyo, como marketing, recursos humanos, compras y 

comercialización. 

 

Las oficinas están equipadas con suficientes escritorios, sillas, computadoras y armarios 

para archivar los registros y documentos relacionados con la planta y su proceso productivo.  

 

Cabe resaltar que la ubicación de este sector dentro de la fábrica fue pensada para que las 

personas externas que concurran a la planta no circulen por la zona de producción, de esta 

manera no se interrumpe la producción y se evitan posibles accidentes. 

Las oficinas están limitadas hacia el oeste por el comedor, donde los trabajadores, además 

de comer, podrán usar el espacio como área de recreación. Hacia el este, se encuentra el 

estacionamiento general. 

 
 

12.3.2 Área de producción 

La nave de producción se encuentra ubicada en la zona oeste del terreno. En ella, se 

encuentran todas las máquinas necesarias para la producción de agua saborizada además 

de un laboratorio para control de calidad. Está anexa a los almacenes de materias primas e 

insumos, así como al almacén de productos terminados, con el fin principal de que el flujo 

de personas, recursos y productos sea más eficaz y eficiente. 

 

La zona de producción ha sido diseñada meticulosamente para asegurar la máxima 

eficiencia en los procesos industriales. Se ha dispuesto una distribución estratégica de las 

maquinarias y áreas de trabajo, optimizando el flujo de producción y facilitando la interacción 

del personal. 
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12.3.3 Área De Almacenes, Empaque Y Etiquetado 

La disposición de los almacenes, así como del área de etiquetado y paletizado, ha sido 

diseñada estratégicamente para minimizar el recorrido del producto y optimizar la eficiencia 

del proceso productivo. Compartiendo esta área también está el despacho de 

mantenimiento. 

El almacén de materias primas se encuentra cercano al inicio del proceso productivo, 

facilitando el acceso rápido y eficiente a los materiales necesarios para la producción. A 

medida que avanza el proceso, las materias primas se transforman y se trasladan 

internamente con facilidad. 

El área de empaque está situada al final del proceso, en proximidad a las máquinas 

enjuagadoras, llenadoras y taponadoras. En este punto, las botellas salen llenas y cerradas, 

listas para ser etiquetadas. Esta disposición garantiza un flujo continuo y ordenado de las 

botellas, reduciendo tiempos de espera y posibles interrupciones. 

Finalmente, el almacén de productos terminados está ubicado cerca del área de etiquetado 

y paletizado. Esto permite que los productos terminados, una vez etiquetados y paletizados, 

sean almacenados de manera inmediata y eficiente, preparados para su distribución. Esta 

configuración estratégica asegura que cada etapa del proceso productivo esté 

interconectada de manera fluida, mejorando la productividad y reduciendo costos operativos. 
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12.4 Planos de conjunto y generales 

El acceso principal, tanto para los trabajadores de la empresa como para toda persona ajena 

a esta, se encuentra ubicado en el lateral de la Ruta 40 (Ingreso 3). Además, contamos con 

dos accesos adicionales que se utilizan exclusivamente para la descarga de materia prima 

e insumos (Ingreso 2) y para la carga de productos terminados (Ingreso 1). Estos accesos 

permanecen cerrados cuando no están en uso. 

Este diseño se implementó para agilizar cualquier operación necesaria, independientemente 

del momento en que se realice, y para evitar cualquier tipo de accidentes. La separación de 

accesos para distintas funciones permite un flujo más ordenado y seguro dentro de las 

instalaciones, minimizando el riesgo de interferencias entre las operaciones de carga y 

descarga y el acceso del personal. 

A continuación, se presenta la información detallada sobre el plano del terreno, que incluye 

la distribución de las áreas cubiertas y descubiertas. Este plano detalla la ubicación de los 

almacenes, áreas de producción, zonas de carga y descarga, así como las vías de acceso. 
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Unidad 13: “DESCRIPCIÓN DE APARATOS, EQUIPOS e 

INSTRUMENTACIÓN” 

13.1 Descripción, alternativas, selección y compra 

Se requerirá de equipos e instrumentación adicional a los mencionados en el ítem 9.4 de la 

unidad 9 “Diseño de Proceso” para la elaboración de agua saborizada. Se mencionan en la 

siguiente lista: 

1. Medidor de pH 

2. Balanza 

3. Jarra medidora 

4. Mesa de trabajo 

5. Estanterías 

6. Bombas 

7. Tanque de agua 

8. Pallets 

9. Paletizadora 

10. Zorra hidráulica 

11. Grupo electrógeno 

12. Utilitario 

 

A continuación, se detallan con sus principales características: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Medidor de pH 

Marca YINMIK 

Número de Modelo BLE-9909 

Grado de 
protección IP 

IP67 

Precisión 0,05 pH 

Tamaño 183 x 37 x 37mm 

Peso 80g 

Batería 3x1,5 V 

Precio USD 328 
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Balanza 

Marca Moretti 

Modelo Lap 

Voltaje 220V 

Peso máximo 
soportado 

15 kg 

Dimensiones del 
plato (Largo x 
Ancho) 

34,5 x 23 cm 

Tipo de pantalla de 
la balanza digital 

LCD 

Precio USD 188 

Jarra Medidora 

Marca Pyrex 

Modelo basics 

Material vidrio 

Capacidad en 
volumen 

2 litros 

Precio USD 40 

Mesa de trabajo 

Marca Moretti 

Material Acero Inoxidable 

Dimensiones 
(Largo x Ancho x 
Altura) 

120x70x95 cm 

Precio USD 485 

Cantidad a comprar 5 

Estanterías Metálicas 

Fabricante Rapiestantesweb 

Medidas (Largo x 
Profundidad x Alto 

60x26x200 cm 

Estantes 5 

Material Chapa 

Peso Máximo 30 Kg 

Precio USD 45 

Cantidad a comprar 8 
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Bomba Centrífuga 

Marca Czerweny 

Modelo Zeta 1.5 

voltaje 220V 

Frecuencia 50Hz 

Potencia 0,75 Hp 

Fase eléctrica Monofásica 

Altura máxima de 
elevación 

22 metros 

Altura máxima de 
succión 

7 metros 

Caudal máximo 210 L/min 

Peso 13,4 Kg 

Presión de trabajo 2,2 bar 

Material del cuerpo Hierro 

Precio USD 232 

Tanque de agua 

Marca Affinity 

Altura 141 cm 

Diámetro 97 cm 

Capacidad 1000L 

Material Acero Inoxidable 

Precio USD 620 

Pallets 

Proveedor 
Industrias Pallets 
S.R.L. 

Dimensiones 
(Ancho x 
Profundidad x Alto) 

100x120x14cm 

Precio USD 10,7 

Cantidad a comprar 10 
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Paletizadora 

Proveedor Empack Inc. S.R.L 

Modelo MP 206 

Precio USD 10530 

Zorra Hidráulica 

Marca Lusqtoff 

Modelo MmCBY3.0 

Máximo peso 
soportado 

3000Kg 

Peso 90Kg 

Ancho de la base 68cm 

Precio USD 505 

Grupo Electrógeno 

Marca WEG 

Modelo MmCBY3.0 

Potencia 72 KVA 

Consumo 16,1 L/H 

Dimensiones 
2770x1000x1650 
mm 

Precio USD 26.500 
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Utilitario 

Marca JMC 

Modelo N900 

Año 2022 

Motor 
JMC ISUZU 2.8 
TDI 

Potencia 107 HP 

Combustible Diesel 

Capacidad de 
carga 

4000 Kg 

Dimensiones 
(Longitud x Ancho 
x Altura) 

4650x1695x1998 
mm 

Precio USD 46.000 

 

Unidad 14: “INSTALACIONES COMPLEMENTARIAS” 

Son aquellas que no forman parte directamente del proceso productivo principal, pero que 

son fundamentales para su funcionamiento eficiente y seguro. 

Estas instalaciones, aunque no directamente relacionadas con la producción principal de la 

empresa, son críticas para su funcionamiento diario y deben ser gestionadas y mantenidas 

adecuadamente. 

14.1Tratamiento de agua, efluentes líquidos/gaseosos, etc. 

Efluentes 

En la planta de agua saborizada se tendrán los siguientes desechos líquidos: 

 

• Agua de limpieza: Se refiere al agua empleada en la higienización de equipos y áreas, 

siendo esencial en la industria alimentaria al entrar en contacto inevitablemente con 

los productos. 

• Agua de servicios: Es el agua necesaria para el funcionamiento de los equipos. 
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• Agua sanitaria: Procede de las instalaciones sanitarias utilizadas por el personal de 

la planta. 

 

• Agua mezclada con producto pérdida durante el proceso: Este tipo de efluente se 

produce debido a las pérdidas durante las distintas etapas del proceso. 

 

Las aguas residuales provenientes del proceso productivo serán llevadas a la zona de 

tratamiento de aguas residuales de la empresa y posteriormente tratadas bajo la normativa 

correspondiente para su descarga en la red cloacal. En el caso de las aguas sanitarias se 

verterán directamente en el desagüe cloacal. 

 

Desechos sólidos 

En la planta de producción de aguas saborizadas, los desechos sólidos que pueden surgir 

incluyen botellas de plástico que no cumplen con las especificaciones, así como tapas o 

etiquetas defectuosas, o incluso botellas llenas de producto que no pueden ser 

comercializadas por alguna razón. 

 

Además, se esperan residuos derivados del empaque de las materias primas, como cajas 

de preformas, tapas, etiquetas, envolturas de film, pallets, entre otros. Es crucial establecer 

un plan de disposición final y organización para maximizar el reciclaje y contribuir a una 

gestión eficiente de los residuos. 

 

Por último, los desechos sólidos generados por las actividades diarias de las personas, es 

decir, los residuos domésticos, serán tratados y gestionados como parte de los residuos 

sólidos urbanos. 

14.2 Servicios: Gas, aire comprimido, energía eléctrica, vapor, etc. 

Todos los servicios descritos a continuación están disponibles en la zona donde se ubicará 

la planta industrial. 

 

Servicio de agua potable 

La instalación dispondrá de un suministro de agua potable proporcionado por OSSE como 

se mencionó anteriormente. Este servicio será esencial para las operaciones de producción, 

así como para el uso de sanitarios y el consumo del personal. Además, se establecerá una 

conexión a la red cloacal para la eliminación adecuada de los desechos generados. 

 

Servicio de energía eléctrica 

Hemos optado por seleccionar a Energía San Juan como nuestro proveedor de energía 

eléctrica. Esta decisión nos permitirá gestionar nuestros consumos eléctricos de manera 

específica, adaptándonos a las necesidades de los distintos equipos que operan en nuestra 

planta. 
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En la siguiente tabla se muestra el consumo de los equipos requeridos tanto para la 

producción como para tareas administrativas 

 

Equipo Cantidad 
Potencia 

[W] 
Potencia 
total [W] 

Sistema de 
osmosis 
inversa 

1 6000 6000 

Sopladora 1 41000 41000 

Enjuagadora 
embotelladora 
y taponadora 

1 60000 60000 

Etiquetadora 1 980 980  

Mezcladora 2 6000 12000  

Compresor 1 90000 90000 

Balanza 1 20 20 

Bomba 
Centrífuga 

1 560 560 

Notebook 10 45 450 

Impresora 
Láser 

2 450 900 

Heladera 1 400 400 

Luminaria -  - 2097 

Aire 
Acondicionado 
Frío-Calor 
3000fg 

3 3600 10800 

Aire 
Acondicionado 
Frío-Calor 
4472fg 

2 5200 10400 

Televisor 55” 1 145 145 

TOTAL 222772 

 

Se contratará la Tarifa Número 3 - Grandes Demandas (>50 KW) ya que nuestra potencia 

total es de 222,772 KW 

 

Servicio de gas 

En nuestras instalaciones, el gas natural se utiliza exclusivamente para la cocina y para la 

calefacción de ciertos espacios; ninguna de nuestras máquinas opera con gas. Hemos 

decidido contratar los servicios de ECOGAS, la empresa encargada del suministro de gas 

natural en nuestra provincia. 
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Servicio de internet 

Optamos por la empresa Movistar para el servicio de internet, ya que ofrece cobertura de 

fibra óptica en la zona. Este recurso será destinado exclusivamente a las labores 

administrativas en la planta. 

Unidad 15: “PLANEAMIENTO, PROGRAMACIÓN Y CONTROL DE LA 

PRODUCCIÓN” 

En el presente capítulo se elaborará el Plan Agregado de Producción (PAP) y el Plan Maestro 

de Producción (PMP), los cuales nos permitirán identificar qué actividades se deben realizar, 

en qué momento y con qué recursos. Como pudimos investigar la demanda de pasta dental 

no presenta fluctuaciones significativas a lo largo del año, lo cual posibilita trabajar con un 

ritmo estable, facilitándonos el planeamiento y programación de la producción. 

Para la confección del PAP y del PMP, se tuvo en cuenta la participación que se espera tener 

en el mercado cuando la empresa inicie sus actividades, además del crecimiento esperado 

año a año a lo largo de todo el ciclo de vida del proyecto. 

15.1 Plan agregado. 

El plan agregado es un plan de mediano plazo que permite contemplar la variabilidad de los 

patrones de demanda y determinar los niveles agregados de capacidad y recursos 

necesarios para satisfacer los requerimientos de la demanda agregada al menor costo (o 

mayor beneficio) estimado de producción. Este plan se elabora con un horizonte de estudio 

de 10 años, basado en la demanda pronosticada en el capítulo 5, la cual define el volumen 

de producción de nuestra pasta dental orgánica. 

 

Dado que se trata de una planificación a mediano plazo, se asume que la capacidad de la 

instalación se mantiene fija. Por lo tanto, los factores que pueden modificarse para aumentar 

la producción incluyen la mano de obra en tiempo normal y extra, la subcontratación y el 

aumento de los inventarios. Esta planeación es fundamental ya que actúa como un eslabón 

entre la planificación de las instalaciones y la programación detallada de la producción. 

 

En el siguiente cuadro se describe el plan agregado de producción correspondiente al 

horizonte de planeamiento de 10 años: 
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15.2 Plan maestro de producción (año 1 y 10). 

El plan maestro de producción es un documento que establece la cantidad específica de kg 

de nuestro producto que se planea producir durante un período determinado, el cual será de 

doce meses. Este plan se basa en las necesidades de los clientes, las expectativas de las 

ventas, las capacidades de la empresa y los recursos necesarios. El plan maestro de 

producción posibilitará la correcta coordinación de los departamentos internos de la empresa 

para producir las cantidades necesarias y el seguimiento de los cumplimientos de los 

objetivos establecidos. También se tiene en cuenta todo lo calculado de la demanda 

pronosticada en el capítulo 5. 

 

En el siguiente cuadro se describe el plan maestro de producción correspondiente al primer 

año de producción, es decir 2024: 

 

 

En el siguiente cuadro se describe el plan maestro de producción correspondiente al último 

año de producción, es decir del año 2033: 
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15.3 Política de stocks 

La gestión de stocks se encarga de mantener los recursos y productos disponibles, buscando 

un equilibrio entre los costos de mantener un inventario y los costos de no poder satisfacer 

la demanda, tanto interna como externa. El objetivo principal de la política de inventario es 

lograr un nivel óptimo que permita cumplir con el servicio al cliente deseado sin incurrir en 

costos excesivos. 

 

En la elección de nuestra estrategia de inventario, se consideran varios factores clave: 

 

1. Garantizar la Disponibilidad del Producto: Asegurar que siempre haya suficiente 

inventario para satisfacer la demanda de los clientes, evitando situaciones de 

desabastecimiento que podrían resultar en pérdida de ventas y clientes insatisfechos. 

 

2. Optimización de Costos: Equilibrar los costos asociados con mantener inventarios, 

tales como almacenamiento, manejo, seguros y deterioro, con los costos de 

oportunidad de no tener suficientes productos disponibles. 

 

3. Mejora de la Eficiencia Operativa: Contribuir a una gestión más eficiente del flujo de 

materiales y productos dentro de la empresa, mejorando la productividad y reduciendo 

el tiempo de ciclo de producción. 

 

4. Reducción de Riesgos: Mitigar los riesgos asociados con la variabilidad de la 

demanda y los tiempos de entrega de los proveedores, asegurando que la empresa 

tenga un buffer de inventario para enfrentar imprevistos. 

 

5. Planificación y Control: Facilitar la planificación de compras y producción, 

proporcionando una base para tomar decisiones informadas sobre cuándo y cuánto 

reabastecer. 

 

Después de analizar estos aspectos, se ha concluido que la estrategia óptima para nuestro 

proyecto es la adopción de un sistema PUSH, es decir, de empuje. 

 

El sistema PUSH es un enfoque de fabricación en el que la producción se elabora con 

anticipación, basada en un plan de producción proyectado. En esta estrategia, los productos 

son movidos hacia adelante en la cadena de suministro, pronosticando las necesidades de 

inventario para satisfacer la demanda del cliente. 

 

Motivos de Nuestra Elección: 

• Satisfacción de la Demanda: La empresa siempre tendrá suficientes productos 

disponibles para completar los pedidos de los clientes, asegurando la satisfacción de 

la demanda. 

• Economías de Escala: Permite economías de escala, reduciendo costos.  

• Evitar Rupturas de Stock: Se evitan rupturas de stock. 
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• Rapidez en la Producción: El sistema de producción es rápido, permitiendo una 

respuesta ágil a la demanda. 

 

Consideraciones y Posibles Problemas: 

• Pronósticos Inexactos: Si los pronósticos son inexactos, esto puede llevar a un 

suministro insuficiente o excesivo. 

• Subestimación de la Demanda: Si se subestima la demanda y no se reacciona 

rápidamente, se pueden perder negocios y alejar a los clientes. 

• Tiempo de Respuesta a Cambios: Si se toma demasiado tiempo en responder a los 

cambios en la demanda, esto puede resultar en exceso de stock, cuellos de botella, 

retrasos, niveles de servicio inaceptables y obsolescencia del producto. 

• Aumento de Costos de Almacenamiento: Mantener una gran cantidad de productos 

en el inventario puede aumentar los costos de almacenamiento y, en caso de 

obsolescencia, llevar a la necesidad de desechar productos. 

 

Requerirá una atención constante a los pronósticos y ajustes para evitar excesos o 

insuficiencias de inventario. 

15.4 Gestión de Inventarios 

La gestión de inventario se basará en la posición de inventario tanto para materias primas 

como para productos terminados, utilizando un Plan de Requerimiento de Materiales (MRP) 

implementado en un software especializado. Este enfoque busca garantizar la disponibilidad 

oportuna de productos, reduciendo la necesidad de mantener grandes inventarios y los 

costos asociados. 

 

Definición de la Posición de Inventario 

Posición de Inventario = Inventario Disponible + Pedidos Pendientes – Comprometido 

 

Materias Primas 

Dado que las materias primas son de origen nacional, se mantendrán 5 días de consumo en 

stock. La política de gestión para materias primas alimenticias, como conservantes y stevia, 

seguirá el método FEFO (First Expired, First Out), priorizando el uso de aquellos productos 

más cercanos a su fecha de vencimiento. 

 

Productos Terminados 

Para los productos terminados, también se mantendrán 5 días de consumo en stock, 

utilizando la política FIFO (First In, First Out), asegurando que los productos más antiguos 

se vendan o utilicen primero. 

 

Ciclos de Reposición 

Para determinar los ciclos de reposición de cada materia prima e insumo, se empleará la 

Planificación Cíclica Estadística. Este método se basa en la posición de inventario e  
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incorpora los tiempos de entrega (lead times). Su objetivo es adaptar el sistema de manera 

eficiente a la naturaleza del consumo, minimizando desperdicios. 

 

Los ciclos de reposición se diseñarán para absorber la demanda durante un período 

determinado, seleccionado en función de la criticidad de la materia prima, sus lead times y 

su demanda. 

 

Monitoreo de la Posición de Inventario 

El seguimiento de la posición de inventario para determinar si se encuentra en el punto de 

reorden puede ser continuo o periódico, dependiendo de la criticidad de las materias primas. 

 

 

Stock de Seguridad 

A partir de la desviación estándar de la demanda dentro del lead time, se determinará el 

stock de seguridad (SS) para los conservantes. Este stock representa la cantidad de 

inventario que la empresa debe mantener siempre para evitar desabastecimientos, 

considerando la variabilidad durante el lead time de aprovisionamiento. 

 

La elección de esta política se justifica por su capacidad para abastecer lo necesario en el 

momento adecuado y en la cantidad requerida, evitando altos niveles de stock y el 

consiguiente inmovilizado de capital. Trabajar basado en la posición de inventario permite a 

la empresa abastecerse de insumos y materias primas según el consumo diario. 

 

Esta estrategia de gestión de inventarios nos permitirá una adaptación eficiente a la 

demanda, minimizando costos y asegurando la disponibilidad de productos tanto terminados 

como materias primas. 

Unidad 16: “GESTIÓN Y CONTROL DE LA CALIDAD” 

La adopción de un sistema de gestión de la calidad es una decisión estratégica de una 

organización para mejorar su desempeño global y proporcionar una base sólida a sus 

iniciativas de desarrollo sostenible. 

 

La industria alimentaria se enfrenta a nuevos retos de competitividad, exigencia de calidad 

y especialmente de seguridad. La empresa para poder alcanzar estos objetivos necesita 

realizar una gestión eficaz de todas las actividades que lleva a cabo. Con esta finalidad, los 

sistemas de actividad se presentan como una herramienta eficaz y de gran utilidad que 

resulta de gran apoyo para el aseguramiento de la calidad en las industrias. 

 

La empresa implementará un riguroso sistema de control de calidad para asegurar que todos 

los productos cumplan con los estándares establecidos. Un equipo dedicado de expertos en 

calidad será responsable de supervisar este proceso, garantizando que cada etapa de la 

producción cumpla con los requisitos de seguridad y calidad. Para lograrlo, se utilizarán 

controles de calidad avanzados, incluyendo auditorías internas regulares, pruebas de 



Proyecto Industrial: “Elaboración y Comercialización de Agua Saborizada” 

69 
Alba, Marco André – Gez, Emiliano Sebastián 

laboratorio y monitoreo continuo a través de tecnología de vanguardia. Estos controles se 

asegurarán de que todos los productos cumplan con las normativas vigentes y satisfagan 

las expectativas de los clientes. 

 

Existen diversos beneficios potenciales de implementar un Sistema de Gestión de la Calidad: 

• Ofrece mejores niveles de satisfacción del cliente. 

• Mejora la gestión de procesos. 

• Ofrece reconocimiento internacional. 

• Genera mayor eficiencia. 

• Motiva a los empleados. 

 

16.1 Políticas de Calidad 

La empresa adoptará una política de calidad centrada en la mejora continua de nuestros 

procesos, con el objetivo de satisfacer plenamente a nuestros clientes mediante el 

cumplimiento riguroso de los requisitos establecidos. Nuestra cultura organizacional se 

fundamentará en la responsabilidad, honestidad, compromiso y liderazgo de nuestro recurso 

humano. 

Nuestros objetivos de calidad serán los siguientes: 

• Satisfacer los requisitos de nuestros clientes internos y externos. 

• Garantizar el cumplimiento de los objetivos de los procesos mediante el seguimiento 

constante de indicadores. 

• Comprometernos con la mejora continua para lograr los resultados planificados. 

• Cumplir con la legislación vigente, asegurando que nuestras prácticas se alineen con 

los estándares requeridos. 

• Disponer de recursos humanos y materiales racionales, económicos, seguros y 

adecuados para brindar nuestros servicios. 

• Identificar y eliminar fuentes de error. 

• Motivar a nuestro personal fomentando un ambiente de trabajo enfocado en la calidad 

y el cumplimiento de estándares. 

• Reducir gradualmente las inconformidades internas y los reclamos de clientes. 

• Aumentar nuestra competitividad destacándonos como una empresa comprometida 

con la calidad. 

• Garantizar las características propias e higiénicas de nuestros productos, brindando 

confianza a nuestros clientes. 

La gestión de calidad estará basada en los siguientes principios para alcanzar la satisfacción 

del cliente: 

• Reconocer que el consumidor final define la calidad de nuestros productos. 

• Optimizar los procesos de manera eficiente. 

• Fomentar el desarrollo y la capacitación continua del personal. 
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• Generar relaciones sólidas y a largo plazo con nuestros proveedores, evaluando la 

calidad de sus productos y servicios. 

• Mantener una comunicación transparente con los clientes, medir su nivel de 

satisfacción y establecer relaciones de mutuo beneficio que aseguren competitividad 

y rentabilidad. 

• Revisar y difundir en toda la organización la aplicación de las políticas de calidad. 

• Compromiso y Actualización 

Esta política de calidad será comprendida, implementada y actualizada en todos los niveles 

de nuestra organización. Contará con el total compromiso y apoyo de la alta gerencia, 

quienes la establecerán, desarrollarán y aplicarán a través de nuestro sistema de calidad 

implementado. 

La empresa adoptará tres tipos de certificaciones para implementar en nuestros 

procedimientos, trabajando bajo los siguientes estándares de calidad: 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

Sistema de Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control (HACCP)  

Norma ISO 14644 

16.2 Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son un conjunto de procedimientos y directrices 

esenciales para garantizar la inocuidad y calidad de los productos alimenticios. Incluidas en 

el Código Alimentos Argentino (CAA) desde 1997, las BPM son obligatorias para todos los 

establecimientos que comercializan alimentos en el país, y representan una herramienta 

crucial para asegurar la seguridad alimentaria. 

Estas prácticas abarcan diversos aspectos del proceso productivo, desde la higiene y 

manipulación hasta el diseño y funcionamiento de los establecimientos. Su implementación 

asegura que los alimentos se elaboran bajo condiciones sanitarias adecuadas, reduciendo 

así los riesgos asociados a su producción y distribución. 

 

Las BPM se dividen en los siguientes principios generales: 

 

1. Materias primas: Garantizar la calidad y seguridad de los ingredientes utilizados. 

2. Proyecto y construcción de las instalaciones: Diseñar plantas y equipos que faciliten 

la limpieza y el mantenimiento. 

3. Control de las operaciones: Asegurar que todos los procesos se realicen 

correctamente. 

4. Instalaciones: mantenimiento y saneamiento: Mantener la infraestructura en 

condiciones óptimas. 

5. Instalaciones: Higiene Personal: Implementar normas de higiene para el personal. 

6. Transporte: Garantizar el transporte seguro de los productos. 

7. Información sobre los productos y sensibilización de los consumidores: Proporcionar 

información clara y precisa sobre los productos. 

8. Capacitación: Formar al personal en prácticas de seguridad e higiene. 
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Para llevar a cabo las BPM, se deben seguir varias acciones prácticas: 

 

• Plan de saneamiento: Diseñar y aplicar un plan de limpieza para todas las áreas 

donde se manipulen materias primas y productos. 

• Inspecciones periódicas: Revisar regularmente la infraestructura, equipos y 

maquinarias. 

• Mediciones de agua: Realizar mediciones periódicas del agua potable utilizada en el 

proceso productivo. 

• Capacitación del personal: Desarrollar programas de formación específicos para los 

empleados según su rol en la cadena de producción. 

• Sistema de trazabilidad: Implementar un sistema que permita rastrear las materias 

primas y productos terminados a lo largo de la cadena de suministro. 

 

La correcta implementación, mantenimiento y mejora de las BPM ofrecen múltiples ventajas 

para las organizaciones, tales como: 

 

• Optimización de recursos: Mejora el uso eficiente de materiales y tiempo. 

• Identificación de puntos críticos: Ayuda a identificar y gestionar cuellos de botella en 

el proceso. 

• Reducción de tiempos de ejecución: Agiliza las actividades productivas. 

• Mejora del proceso de producción: Incrementa la eficacia y calidad de la producción. 

• Mejora de la comunicación interna: Facilita la coordinación y comunicación entre los 

distintos departamentos. 

• Cumplimiento legislativo: Ayuda a cumplir con las normativas vigentes. 

• Mejora de los sistemas de calidad: Refuerza los estándares de calidad de la empresa. 

 

En conclusión, las BPM son fundamentales para garantizar que los productos alimenticios 

sean seguros y de alta calidad, fortaleciendo la confianza de los consumidores y cumpliendo 

con las exigencias regulatorias. 

16.3 Análisis de Peligros y Puntos de Control (HACCP) 

El Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (HACCP) es una herramienta esencial 

para evaluar y controlar los peligros en la producción de alimentos, enfocándose en la 

prevención. Este sistema es ampliamente reconocido por su enfoque sistemático y 

preventivo, abarcando peligros biológicos, químicos y físicos a través de la anticipación y la 

prevención. 

 

HACCP se aplica a toda la cadena alimentaria, desde el productor hasta el consumidor final, 

y puede ser implementado por cualquier organización involucrada en esta cadena, sin 

importar su tamaño o ubicación geográfica. Dado que ECOSABOR SRL es una empresa 

alimentaria, estamos comprometidos a certificar esta norma para asegurar la seguridad y 

calidad de nuestros productos. 
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El control en la producción de alimentos implica prevenir errores y asegurar la inocuidad. Los 

riesgos pueden surgir de contaminantes físicos, químicos o microbiológicos. El sistema 

HACCP, se basa en siete principios: análisis de peligros, determinación de puntos críticos de 

control (PCC), establecimiento de límites críticos, monitoreo, acciones correctivas, 

verificación y documentación. 

La implementación de HACCP requiere un equipo responsable de adaptar el modelo y 

diseñar un plan. Este equipo describe el producto, diagnostica las condiciones de 

distribución, identifica a los consumidores y elabora un diagrama de flujo con los PCC. 

 

La correcta implementación de HACCP ofrece beneficios como la optimización de recursos, 

identificación de puntos críticos, reducción de tiempos de ejecución, mejora del proceso de 

producción, cumplimiento de normativas y refuerzo de la calidad de la empresa. 

 

La implementación de HACCP y la prevención de fallas son esenciales para garantizar la 

calidad e inocuidad de los productos alimenticios, cumpliendo con requisitos legales y 

satisfaciendo a los consumidores. 

16.4 Norma ISO 14644 en la Industria Alimentaria 

La industria alimentaria requiere un control higiénico riguroso durante la elaboración, 

manipulación y envasado de alimentos. Las salas blancas garantizan condiciones óptimas 

para cumplir con estas exigencias, minimizando los riesgos de contaminación. Los 

parámetros ambientales varían según las necesidades específicas, y deben cumplir con la 

normativa ISO 14644. 

 

La norma ISO 14644 especifica la concentración máxima de partículas en suspensión por 

metro cúbico según el nivel de clasificación de la industria. Además, regula los siguientes 

aspectos: 

• Sistema de funcionamiento: Establecimiento de políticas y procedimientos operativos. 

• Vestimenta: Uso de ropa adecuada para aislar la contaminación humana. 

• Formación del personal: Capacitación sobre procedimientos y normativas. 

• Materiales y equipos: Selección y uso adecuado dentro de la sala blanca. 

• Mantenimiento y limpieza: Procedimientos sistemáticos de limpieza y supervisión 

 

Las bebidas sin gas, al operar en un pH poco ácido y sin ácido carbónico, requieren ser 

envasadas en entornos limpios, el uso de zonas blancas controladas permite el llenado 

aséptico en frío. 

De esta manera se establecieron tres zonas de control: 

 

A continuación, se detalla el plano de planta con la división de cada zona de control. 
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A. Área donde las botellas son desinfectadas, llenadas y tapadas. 

 Esta área tiene que ser conforme con lo que se especifica en la clase 5 ISO, lo que significa 

que pueden contener como máximo 3.520 partículas de 0,5 micrómetros de diámetro por 

cada metro cúbico (3,5 partículas por litro). 

Esto corresponde a una carga microbiana de menos de 1 germen por metro cúbico de aire, 

lo que en la práctica se puede considerar como libre de gérmenes. Esta área crítica de 

contacto con el producto debe ser lo más pequeña y simple posible, para que la inversión y 

el costo de mantenimiento sea menor y además sea más sencillo controlar los parámetros. 

 

B. Corresponde al área de soplado y mezclado. 

La esterilidad se controla con el flujo de aire, y con el control de entrada de operarios y la 

vestimenta de estos. 

En relación al área de soplado, no necesita de extrema precaución ya que posteriormente 

las botellas serán esterilizadas. 

En el caso del mezclado, el producto no entra en contacto en ningún momento con el aire. 

 

C. El resto de las áreas. 

Si bien no tienen especificaciones tan estrictas se debe controlar la circulación de personal 

y el flujo de aire. 

En las zonas A y B, la vestimenta debe cumplir con las siguientes especificaciones: 

● Cofia que cubra completamente el cabello, barba y bigote. 

● Traje de una sola pieza, cerrado en las muñecas y con cuello alto. 

● Mascarilla obligatoria. 

● Guantes esterilizados, sin talco. 

● Calzado esterilizado o desinfectado. 

● La ropa no debe desprender fibras o partículas. 

 

Implementar la norma ISO 14644 en la industria alimentaria asegura un entorno controlado 

y seguro, reduciendo el riesgo de contaminación y cumpliendo con los estándares de calidad 

e higiene exigidos. 
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16.5. Círculo de calidad. 

En la gestión organizacional, la metodología del Círculo de Calidad implica que un equipo se 

reúne para abordar desafíos en sus áreas laborales y mejorar aspectos específicos de sus 

roles. Implementaremos un Círculo de Calidad interdisciplinario, programado según las 

necesidades y problemas detectados. Esto fomentará un entorno de trabajo colaborativo, 

facilitando el desarrollo del talento y conocimiento de los empleados, y contribuyendo a la 

mejora continua en todas las áreas de la empresa. 

 

Esta metodología promueve un ambiente de colaboración y aprendizaje, donde los 

empleados pueden compartir sus conocimientos y habilidades para encontrar soluciones 

innovadoras. Además, al abordar problemas específicos de manera sistemática, se logra una 

mejora constante en los procesos y prácticas organizacionales. De esta forma, el Círculo de 

Calidad no solo optimiza la resolución de problemas, sino que también fortalece la cohesión 

del equipo y potencia la innovación dentro de la organización. 

16.6 Herramientas de análisis y resolución de problemas. 

Las herramientas de análisis son recursos fundamentales para mejorar y optimizar la calidad 

de un producto o servicio. Estas herramientas emplean diversas técnicas que facilitan el 

procesamiento y organización de datos mediante su estratificación. En el ámbito empresarial 

y de gestión de calidad, el análisis adecuado de los datos es crucial para identificar áreas de 

oportunidad, detectar posibles fallos o deficiencias en los procesos, e implementar acciones 

correctivas y preventivas que lleven a la excelencia y satisfacción del cliente. 

 

Estas técnicas de análisis permiten explorar los datos desde diferentes enfoques, buscando 

patrones, tendencias o relaciones que no sean evidentes a simple vista. La estratificación, 

que implica la división de los datos en subgrupos homogéneos, permite discernir información 

valiosa y realizar comparaciones significativas entre distintos conjuntos de datos. 

 

Método 5S 

El método 5S es una técnica de gestión que consiste en cinco principios para lograr lugares 

de trabajo más organizados, limpios y eficientes, lo que se traduce en una mayor 

productividad. Las etapas del método 5S son: 

 

1. Clasificación (Seiri): Identificar y eliminar materiales y actividades innecesarias. Esto 

implica inspeccionar las zonas de trabajo y eliminar todo lo que no es esencial para la 

realización del trabajo. Es fundamental que solo se realicen tareas que agreguen valor al 

producto, eliminando materiales y tareas innecesarias que dificultan el trabajo. 

2. Organización (Seiton): Ordenar y priorizar los elementos necesarios para trabajar. Cada 

materia prima, maquinaria e insumo debe tener un lugar asignado y único, evitando la 

pérdida o extravío de material y ahorrando tiempo en la búsqueda de elementos de uso 

frecuente. Aplicar esta forma de pensar a las actividades repetitivas mejorará la 

productividad. 
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3. Limpieza (Seisō): Mantener la limpieza en los lugares de trabajo. Cada operario deberá 

realizar tareas de limpieza periódicas para mantener las zonas despejadas y con solo los 

materiales necesarios para realizar las tareas. 

4. Señalización y estandarización (Seiketsu): Una vez establecida la mejor forma de hacer 

las cosas, se debe fijar para que todos los trabajadores implicados en ese proceso la 

conozcan y la sigan. 

5. Disciplina (Shitsuke): Seguir mejorando continuamente, implementando un control 

riguroso para asegurar la aplicación del sistema. 

 

La implementación de las 5S nos permitirá disminuir los retrabajos, reducir las posibilidades 

de accidentes, mejorar la calidad de nuestros productos, mejorar el ambiente laboral, 

disminuir los tiempos muertos y reducir los costos de mantenimiento. 

 

Mejora Continua 

Para mejorar la productividad de la empresa, se adoptó una metodología que busca eliminar 

actividades que no aportan valor en la cadena productiva. Optamos por utilizar el ciclo PDCA 

(Plan, Do, Check, Act), que se enfoca principalmente en la mejora continua. 

 

1. Planificar (Plan): Entender el problema u oportunidad, definir objetivos y establecer el 

método para alcanzarlos. 

2. Ejecutar (Do): Desarrollar el plan de forma organizada, siguiendo la planificación con 

responsables y fechas límite definidas. 

3. Verificar (Check): Revisar si los resultados coinciden con lo esperado según la 

planificación. Si no se soluciona el problema, se planifica nuevamente. 

4. Actuar (Act): Una vez que los resultados deseados se han alcanzado, se registra 

formalmente la mejora realizada. 

 

Esta metodología de mejora continua es clave para mantener y elevar los estándares de 

calidad en todos los aspectos de la empresa, asegurando un enfoque sistemático y proactivo 

hacia la excelencia operativa. 

Unidad 17: “HIGIENE, SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE” 

La higiene y seguridad en el trabajo se refiere a la implementación de un conjunto de 

medidas destinadas a la prevención de riesgos laborales y a la protección de la salud de los 

trabajadores. Su objetivo principal es ofrecer y mantener puestos de trabajo seguros y 

dignos, permitiendo a las personas desarrollar sus funciones sin comprometer su salud ni su 

seguridad personal. 

 

Para lograr estos objetivos, consideraremos dos aspectos fundamentales: 

 

Seguridad en el ámbito laboral: Abarca un conjunto de técnicas y procedimientos cuyo 

propósito es eliminar o reducir el riesgo de accidentes laborales, especialmente aquellos que 

pueden ser graves o mortales. La seguridad en el trabajo se enfoca en prevenir riesgos 
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derivados del desempeño de las actividades laborales, mediante la aplicación de medidas 

estandarizadas, inspecciones regulares, y la reglamentación adecuada. Además, la 

promoción de la educación y formación de los empleados en materia de seguridad contribuye 

a la creación de un ambiente de trabajo más seguro, mejorando el bienestar del personal y 

reduciendo costos asociados a accidentes. 

 

Higiene en el ámbito laboral: Este aspecto se centra en la prevención de enfermedades 

laborales mediante la implementación de normas y procedimientos que aseguren la 

integridad física y mental del trabajador. La higiene laboral busca conocer, evaluar y controlar 

los factores en el lugar de trabajo que puedan causar enfermedades o lesiones, 

especialmente aquellos relacionados con agentes tóxicos. Se trata de una medida preventiva 

que tiene como finalidad evitar que los empleados se enfermen o deban ausentarse de 

manera temporal o definitiva del trabajo. 

17.1 Política y manuales de HSMA 

En “Ecosabor” creemos firmemente que el éxito sostenible sólo puede alcanzarse a través 

de las personas. Ningún otro activo en la Compañía es tan importante como las personas 

que, con su trabajo, contribuyen a los resultados corporativos y a consolidar nuestra cultura. 

Por ello, dedicamos toda nuestra energía y atención a proteger a los colaboradores, 

proveedores y cualquier otra persona que interactúe con la Compañía a lo largo de nuestra 

cadena de suministro, incluyendo clientes y público en general. 

 

Para fomentar una sólida cultura preventiva que efectivamente prevenga accidentes, 

articulamos organizaciones locales de Seguridad y Salud compuestas por especialistas que 

asesoran a directivos y colaboradores. Nos comprometemos a mantener una sistemática 

identificación de peligros y gestión de los mismos, realizando las pertinentes evaluaciones 

de riesgos y las consecuentes acciones para eliminarlos o minimizar aquellos que no se 

hayan podido eliminar. Establecemos planes de emergencia y de contingencia para lidiar 

con riesgos residuales, minimizando posibles amenazas al negocio. 

 

Consideramos que la involucración de los empleados es indispensable para asentar y 

mantener la seguridad y salud en el lugar de trabajo. El respeto a los principios preventivos, 

estándares y procedimientos es un requisito fundamental para la contratación. Nos 

dedicamos a establecer y fomentar una cultura de seguridad inobjetable, donde nuestro 

principal objetivo es prevenir cualquier tipo de accidente, evitando que el personal 

involucrado corra riesgos para su salud e integridad psicofísica. 

 

Para lograr esto, integramos medidas de seguridad en todas las áreas de la empresa, y 

proporcionamos el equipamiento necesario para la protección de nuestros empleados. 

Nuestra meta es convertirnos en una compañía libre de lesiones y enfermedades 

relacionadas con el trabajo, ya que creemos firmemente que estos incidentes son evitables. 

Nos comprometemos también a garantizar que nuestros visitantes no estén propensos a 

accidentes y lesiones, tomando los recaudos pertinentes. 
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Además, nos aseguramos de que todos nuestros procesos, productos y servicios cumplan 

con todos los requisitos legales en términos de higiene y seguridad industrial, siguiendo el 

marco legal establecido por la Ley Nacional de Higiene y Seguridad en el Trabajo N° 19.587 

y su decreto reglamentario 351/79, la Ley de Riesgos de Trabajo N° 24.557 y la Ley General 

del Ambiente N° 25.675. 

17.2 Evaluación de riesgos y medidas de seguridad 

En la empresa se desarrollarán diversas actividades que implican una serie de riesgos. Estos 

riesgos incluyen: 

 

• Caídas a nivel por materiales ubicados en zonas de circulación del operario. 

• Golpes contra elementos fijos. 

• Cortes con herramientas manuales y automáticas. 

• Sobreesfuerzos provocados por cargar exceso de peso o adoptar malas posturas de 

manera continua y repetida. 

• Accidentes en vehículos. 

• Electrocuciones indirectas por cables en contacto con el agua, manipulación de 

cables sin protección, uso de herramientas con diferente tensión o aislamiento 

defectuoso de herramientas manuales. 

• Riesgo de incendio por falta de orden y limpieza, o instalaciones eléctricas en mal 

estado. 

• Aprisionamiento de extremidades en equipos como la máquina de termoformado y 

cortado. 

Para mitigar estos riesgos, se implementarán las siguientes medidas: 

 

1. Señalización adecuada: Habrá señalización correspondiente a cada tipo de peligro en 

cada puesto de trabajo y punto de riesgo identificado. Las maquinarias contarán con 

pictogramas visibles que adviertan sobre las precauciones necesarias para su 

correcto funcionamiento, y botones de emergencia para detenerlas cuando sea 

necesario. 

 

2. Elementos de protección personal: Se asegurará el uso adecuado de elementos de 

protección personal por parte de todos los empleados. 

 

3. Mantenimiento de maquinarias: Se realizarán mantenimientos periódicos a todas las 

maquinarias para asegurar su correcto funcionamiento y minimizar riesgos. 

 

4. Capacitación continua: Los operadores serán capacitados y evaluados tan pronto 

como ingresen a la empresa, con evaluaciones periódicas. Esto permitirá conocer y 

manejar los peligros inherentes a cada maquinaria, y recibir retroalimentación sobre 

posibles riesgos y mejoras. 
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5. Orden y limpieza: Se mantendrán los espacios de trabajo en orden y limpieza para 

reducir riesgos de accidentes y de incendios. 

 

6. Matafuegos: Se colocarán matafuegos en las zonas con riesgo de incendio y se 

educará al personal sobre su uso. 

 

7. Delimitación de zonas de circulación: Se delimitaron claramente las zonas de 

circulación del personal para evitar accidentes.Equipos auxiliares: Se dispondrá de 

equipos auxiliares para evitar el sobreesfuerzo de los empleados. 

 

8. Tiempos de descanso: Se considerarán tiempos de descanso adecuados para evitar 

la fatiga física de los empleados. 

 

9. Trabajo en equipo y reconocimiento: Se fomentará el trabajo en equipo y el 

reconocimiento personal de las tareas realizadas por cada trabajador. 

 

10. Canales de comunicación: Se establecerán canales de comunicación adecuados 

entre las distintas estructuras de la empresa, evitando estructuras netamente 

verticales. 

 

11. Reuniones de equipo: Se realizarán continuas reuniones de equipo donde cada 

trabajador pueda plantear mejoras para el ambiente laboral. 

 

12. Rotación de tareas: Se rotará a los trabajadores en las tareas para evitar trabajos 

monótonos. 

 

Además, la empresa contará con un asesor externo de seguridad e higiene que realizará 

evaluaciones periódicas (semestrales) tanto a la maquinaria como al personal. Cada sector 

contará con imágenes advirtiendo sobre los diferentes peligros y precauciones a tomar. 

 

Mediante la implementación de estas medidas, la empresa busca garantizar un entorno de 

trabajo seguro, eficiente y respetuoso con la integridad de todos sus empleados y 

colaboradores. 

17.3 Tipo, grado y frecuencia de recambio de Elementos de Protección Personal. 

Los Elementos de Protección Personal (EPP) son equipos, piezas o dispositivos diseñados 

para proteger diferentes partes del cuerpo de los trabajadores, evitando el contacto directo 

con factores de riesgo presentes en ambientes peligrosos que pueden generar lesiones y 

enfermedades. Nuestra empresa se compromete a suministrar todos los EPP necesarios 

para cada actividad específica, asegurando que cada empleado reciba los elementos de 

protección adecuados según la tarea que realicen y el área donde se encuentren. 

 

El uso de EPP será obligatorio y cada trabajador deberá utilizar estos accesorios de manera 

correcta para maximizar su efectividad. Aunque los EPP no pueden evitar por completo los 
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accidentes o el contacto con elementos agresivos, sí reducen significativamente la gravedad 

de las lesiones, proporcionando una capa crucial de protección en el entorno laboral. 

 

 

17.4 Servicios contra incendio. 

La protección contra incendios en Ecosabor se abordará mediante un enfoque integral que 

incluye medidas pasivas, preventivas y activas. Esta estrategia será esencial para garantizar 

la seguridad de las personas, la propiedad y los activos de la empresa. 
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Protección Pasiva o Estructural: El objetivo de la protección pasiva es impedir o limitar la 

propagación de incendios y posibilitar la evacuación segura de las personas. Esto se logra 

mediante el diseño de estructuras resistentes al fuego y la protección de las rutas de escape. 

 

Protección Preventiva: La protección preventiva se centra en evitar la iniciación de incendios 

a través del control de sustancias, instalaciones y situaciones peligrosas. Esto incluye la 

correcta instalación térmica y eléctrica, el uso de protecciones termomagnéticas y 

disyuntores diferenciales, y el mantenimiento regular de los equipos eléctricos y sistemas 

térmicos. 

 

Protección Activa o Extinción: La protección activa se encarga de extinguir incendios 

mediante sistemas de detección y supresión. En Ecosabor, instalaremos alarmas de incendio 

en áreas clave para alertar tempranamente sobre un incendio. Los extintores serán 

colocados en ubicaciones estratégicas en toda la empresa y se han seleccionado extintores 

ABC de 10 kg, adecuados para los tipos de fuegos que pueden surgir en nuestras 

instalaciones. 

 

Hemos determinado que se instalarán un total de 12 matafuegos, distribuidos 

estratégicamente en las áreas de mayor riesgo y accesibilidad según criterios de tamaño y 

distribución del área, tipo de material presente, accesibilidad y cumplimiento de regulaciones 

locales de seguridad. Esto incluye 2 matafuegos en el Área de Almacenes, 3 en el Área de 

Producción, 2 en el Área de Embalaje, 1 en el Área de Control de Calidad, 1 en el Área de 

Cocina-Comedor, 1 en el Área de Administración, 1 en el Estacionamiento y 1 en el Sector 

de Ventas. 

 

Además, se han definido responsables para el mantenimiento y revisión constante de estos 

dispositivos, y se han implementado programas de capacitación regular para que todos los 

empleados sepan cómo usar los extintores y actuar en caso de incendio. Clasificación de 

Fuegos: Los fuegos se clasifican en: 

 

• Clase A: Materiales combustibles sólidos como madera y papel. 

• Clase B: Líquidos inflamables como nafta y aceites. 

• Clase C: Equipos eléctricos con corriente. 

• Clase D: Metales combustibles como magnesio y sodio. 

• Clase K: Aceites vegetales y grasas comestibles.  
 

 

 

 

Medidas Adicionales: Las vías de evacuación estarán despejadas y bien señalizadas para 

facilitar una rápida evacuación. Implementaremos un sistema de señalización claro y 

altamente visible en todas nuestras instalaciones. Las señales indicarán las rutas de 

evacuación, las ubicaciones de extintores y las salidas de emergencia. Además, hemos 
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establecido planes de emergencia detallados y realizamos simulacros periódicos para 

asegurar que el personal sepa cómo responder adecuadamente en caso de incendio. 

También se llevarán a cabo mantenimientos periódicos para asegurar que los extintores, 

alarmas y otros equipos de seguridad estén en su correcto estado de funcionamiento. 

 

 
 

Nuestro sistema eléctrico estará en conformidad con las normas de seguridad y se realizarán 

inspecciones regulares con personal calificado para detectar y corregir posibles problemas. 

La capacitación en seguridad contra incendios es parte integral de nuestro programa, y todos 

los empleados serán formados sobre los procedimientos de evacuación y uso adecuado de 

extintores. Además, se organizarán periódicamente visitas del servicio de bomberos para 

brindar charlas de seguridad específicas para nuestra compañía. 

 

En Ecosabor, nos comprometemos a mantener un ambiente seguro y preparado para 

prevenir y manejar posibles incendios, protegiendo tanto a nuestros empleados como a 

nuestras instalaciones. 

17.5 Gestión de la HSMA. 

Ecosabor se ha propuesto como objetivo fundamental la implementación y control de la 

Higiene, Seguridad y correctas prácticas medioambientales, con el fin de lograr una mayor 

rentabilidad y sostenibilidad en sus actividades. Para alcanzar este propósito, hemos 

decidido tercerizar estos servicios a una empresa especializada. Esta empresa 

subcontratada asumirá la responsabilidad de gestionar residuos, controlar instalaciones y 

supervisar a los trabajadores en el área productiva, enfocándose siempre en la mejora 

continua para prevenir accidentes y enfermedades. Además, revisará regularmente el uso y 

adecuación de los elementos de protección personal en los operarios. 

 

La empresa subcontratada también llevará a cabo un plan de capacitación activa para todos 

los empleados de Ecosabor en temas de Higiene, Seguridad y Medio Ambiente. Este plan 

debe contar con el compromiso tanto de la alta dirección como de los operarios. Para ser 

objetivos y eficientes, hemos establecido indicadores específicos que servirán para evaluar 

el desempeño del proveedor de servicios y de nuestra empresa. Estos indicadores incluyen: 

 

• Tasa de frecuencia de accidentes. 

• Tasa de severidad de accidentes. 

• Índice de porcentaje de empleados capacitados en seguridad. 
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• Índice de riesgos laborales en el entorno de trabajo. 

• Consumo de recursos (agua, electricidad, combustibles, etc.). 

• Generación de residuos. 

• Porcentaje de jornadas perdidas por lesiones. 

 

El técnico de higiene, seguridad y medio ambiente, además de establecer políticas y 

normativas, tendrá funciones específicas, tales como: 

 

• Coordinar y planificar capacitaciones semanales y mensuales. 

• Desarrollar indicadores para el seguimiento y cumplimiento de los objetivos 

acordados. 

• Presentar recomendaciones y sugerencias para mejorar el sistema de seguridad y 

salud. 

• Diseñar un plan de contingencia para enfrentar eventualidades como incendios y 

sismos. 

• Mantener el botiquín de primeros auxilios y la cartelera de higiene y seguridad en 

condiciones adecuadas. 

 

Estas funciones se enmarcan en nuestro compromiso de promover un entorno laboral seguro 

y proteger la salud y bienestar de nuestro equipo frente a posibles situaciones de riesgo o 

emergencias. 

17.6 Productos y servicios ecológicos. Reciclado. 

Ecosabor tiene una clara visión ambiental y ha establecido colaboraciones con 

organizaciones especializadas en la recuperación y reciclaje de diversos tipos de residuos. 

Estas organizaciones serán responsables de recuperar materiales como cartón, papel y 

ciertos tipos de plásticos, con el propósito de darles la posibilidad de ser reciclados y reducir 

así su impacto ambiental. 

 

Nuestro proceso productivo no genera residuos tóxicos ni emisiones de gases perjudiciales 

para la salud o el medio ambiente. Sin embargo, el cuidado ambiental es una prioridad para 

nosotros. Hemos implementado un sistema de clasificación y disposición adecuada de 

residuos, separándolos en categorías como residuos orgánicos, vidrio, restos de plásticos, 

papel y cartón. Este sistema de separación no solo facilita la recuperación y reciclaje de 

materiales, sino que también minimiza el impacto negativo en el medio ambiente. 

Se informará y capacitará al personal sobre el sistema de separación de residuos, definiendo 

y garantizando la disponibilidad de contenedores diferenciados para cada tipo de desecho. 

Además, se tomarán medidas para promover un uso responsable del agua y la energía 

eléctrica en todas las instancias de nuestras operaciones, reforzando nuestro compromiso 

con la sostenibilidad y la protección del entorno. 
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Unidad 18: “RECURSOS HUMANOS” 

El personal de una empresa abarca a todas las personas que trabajan en diferentes áreas y 

departamentos. Sus responsabilidades y competencias son fundamentales para el éxito de 

la organización en la consecución de sus metas comerciales. 

18.1 Estructura organizacional 

La estructura organizacional se refiere a la forma en que una empresa u organización 

organiza y distribuye sus recursos, funciones y responsabilidades para lograr sus objetivos. 

Puede variar según el tamaño de la organización, su industria, sus metas y su cultura. 

18.1.1 Organigrama. Selección y justificación del organigrama de Empresa a 

implementar. Tipo de Departamentalización. 

Un organigrama es una representación gráfica de la estructura organizativa de una empresa 

u organización. Ayuda a visualizar la jerarquía, las relaciones de autoridad, las funciones y 

las responsabilidades dentro de la organización. 

 

Organigrama Jerárquico: Muestra la cadena de mando dentro de la organización, con líneas 

directas de autoridad que van desde la dirección ejecutiva hasta los empleados de nivel 

básico. Es el tipo más común de organigrama y muestra claramente la estructura jerárquica 

de la organización. 

Decidimos utilizar un esquema de organigrama vertical, el cual ilustra la estructura 

empresarial mediante una disposición descendente de unidades jerárquicas desde la alta 

dirección. Este formato de organigrama es amplio en su enfoque y ofrece una visión de la 

organización hasta un nivel jerárquico específico. Su diseño informativo lo hace accesible 

tanto para especialistas como para aquellos con menos conocimiento en el tema. 
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18.1.2 Descripción de puestos, responsabilidades, nivel de educación requerido. 

Gerente General 

El Gerente General es el máximo líder de ECOSABOR SAS, encargado de guiar a la 

empresa hacia el éxito a través de la toma de decisiones estratégicas, la administración 

efectiva de recursos y el desarrollo de un equipo comprometido. Este puesto clave en la alta 

dirección tiene la responsabilidad de cumplir con los objetivos estratégicos, tácticos y 

operativos de la empresa. 

 

Funciones y Responsabilidades 

El Gerente General tiene una serie de funciones clave que incluyen: 

 

• Toma de Decisiones Estratégicas: Diseñar la estrategia y fijar objetivos para el 

crecimiento, estableciendo políticas y procesos. Investigar y desarrollar nuevas 

oportunidades de negocio y mercados potenciales. 

• Planeación y Organización: Definir objetivos y metas a corto y largo plazo, así como 

los medios y estrategias para alcanzarlos. Diseñar y determinar la estructura 

organizacional, distribuyendo actividades y asignando roles. 

• Coordinación y Supervisión: Coordinar las jefaturas de los sectores que componen la 

empresa y supervisar que la administración y gestión sean adecuadas, tomando 

decisiones oportunas. 

• Ejecutar y Optimizar el Plan de Negocios: Liderar la ejecución del plan de negocios, 

dando seguimiento a la ejecución de actividades estratégicas y logrando su 

optimización. 

• Análisis y Reportes: Realizar reportes y análisis periódicos sobre el rendimiento de 

las ventas, los logros, los desafíos y las oportunidades identificadas. 

• Representación de la Empresa: Representar a la empresa ante socios, empleados, 

clientes y medios de comunicación. 

• Adecuación del Proceso Productivo: Adaptar el proceso productivo de acuerdo a los 

requerimientos del mercado y la estrategia de la empresa. 

 

El Gerente General trabaja cercanamente con todos los departamentos de la organización 

para asegurar la alineación de las actividades con la visión y objetivos de la empresa. Su 

liderazgo y capacidad de toma de decisiones son fundamentales para el éxito de 

ECOSABOR SAS. 

 

Jefe de Producción y Calidad 

El jefe de Producción supervisa, coordina y dirige el proceso productivo, asegurando el 

cumplimiento de los estándares de calidad. Este rol implica revisar el desempeño del 

personal, la maquinaria y el equipo de trabajo, así como analizar y solucionar fallos en la 

producción. 

 

El jefe de Producción debe planificar y coordinar la producción, desarrollando planes de 

producción y estableciendo metas. Supervisa y evalúa el rendimiento del personal y genera 
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informes de rendimiento para la gerencia. Gestiona los recursos para asegurar su 

disponibilidad y uso eficiente, optimizando el inventario. 

 

En términos de calidad y normativas, debe garantizar que los productos cumplan con los 

estándares establecidos y fomentar el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene. 

Además, realiza el mantenimiento preventivo y busca mejoras en eficiencia y calidad, 

participando en acciones de mejora continua. 

 

Finalmente, colabora con otros departamentos y asesores externos para lograr objetivos 

comunes y capacitar a nuevos operarios. 

 

Operarios 

Los operarios de producción son esenciales para la fabricación y manejo de productos en la 

planta. Responden directamente al jefe de producción y deben tener conocimientos técnicos 

y seguir procedimientos de seguridad y calidad. 

 

Los operarios de producción movilizan materias primas, preparan maquinaria y operan 

máquinas manteniendo estándares de calidad. Cumplen con buenas prácticas de 

manufactura y normas de seguridad, inspeccionan productos terminados y registran 

producción y anomalías. También realizan tareas de gestionar inventarios, reciben y ubican 

productos en almacén y preparan pedidos. 

 

Se requiere educación secundaria completa y Deben tener habilidades de organización y 

manejo de inventario. Los operarios serán capacitados al ingresar a la empresa. El personal 

se incrementará según el aumento de producción. 

 

Jefe De comercialización 

El jefe de comercialización es responsable de las tareas de compras y ventas de la empresa. 

Deberá gestionar y validar todas las adquisiciones necesarias para las actividades de la 

empresa, asegurando que se realicen en las cantidades y plazos establecidos. Además, 

deberá mantener buenas relaciones con los clientes y diseñar un plan estratégico para 

aumentar la cartera de clientes y garantizar su presencia. 

 

Entre sus responsabilidades se encuentran establecer metas claras y realistas, elaborar 

presupuestos y seleccionar proveedores, siempre buscando la mejor relación calidad-precio. 

También debe efectuar y registrar todas las adquisiciones y contrataciones de servicios, 

coordinar la recepción de compras y cumplir con las fechas señaladas para los procesos de 

cierres contables y la entrega de información. 

 

El jefe de comercialización coordinará con las demás áreas de la empresa y asegurará una 

excelente atención al cliente. Realiza análisis de satisfacción del cliente y sus preferencias, 

conoce a la competencia y lleva a cabo estudios de mercado. Además, elabora estrategias 
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de promoción y publicidad, trabajando con community managers para su implementación 

efectiva. 

 

Encargado de administración 

El encargado de administración desempeñará un papel vital en la gestión y supervisión de 

las operaciones administrativas diarias de una empresa, asegurando la eficiencia y 

efectividad de los procesos y facilitando el logro de los objetivos estratégicos. Sus 

responsabilidades abarcan áreas cruciales como la gestión financiera, la administración de 

recursos humanos, la coordinación de proyectos y el cumplimiento normativo y legal. 

 

Funciones Clave que deberá desempeñar: 

 

• Gestión Financiera: Supervisa la contabilidad, presupuesto y finanzas, elabora 

informes financieros, y garantiza el cumplimiento de los objetivos financieros 

establecidos. Desarrolla y supervisa el presupuesto de la empresa. 

• Cumplimiento Normativo y Legal: Garantiza que la empresa cumpla con las 

regulaciones, leyes y normativas pertinentes a la industria y ubicación. 

• Administración de Servicios Generales: Gestiona los servicios generales de la 

empresa, como el mantenimiento de instalaciones y la coordinación de servicios 

externos. 

• Coordinación de Proyectos: Participa en la planificación y ejecución de proyectos 

internos, asegurando el cumplimiento de plazos y la optimización de recursos. 

• Gestión de Documentación: Supervisa la gestión documental para asegurar la 

organización y accesibilidad de la información relevante. 

• Soporte a la Dirección: Proporciona soporte administrativo a la alta dirección, 

preparando informes y coordinando reuniones. 

• Implementación de Políticas y Procedimientos: Desarrolla, implementa y actualiza 

políticas y procedimientos administrativos para garantizar las mejores prácticas y el 

cumplimiento normativo. 

• Gestión de Tecnología y Sistemas: Coordinación con el departamento de TI para 

asegurar el funcionamiento adecuado de los sistemas tecnológicos y proporcionar 

apoyo técnico al personal. 

 

El encargado de administración deberá poseer habilidades sólidas en gestión financiera, 

liderazgo, comunicación y organización, así como un profundo conocimiento de las 

normativas legales y fiscales aplicables. Su labor es esencial para mantener la eficiencia 

operativa y respaldar el crecimiento y estabilidad de la empresa. 

 

Asesor Jurídico 

Contrataremos los servicios de un asesor legal, un profesional altamente capacitado en 

materia jurídica, que estará encargado de brindar asesoramiento para garantizar el 

cumplimiento de la normativa vigente en todas las operaciones de nuestra empresa. Su labor 

será evaluar los posibles riesgos en transacciones legales relacionadas con nuestro negocio, 
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así como dirigir el cumplimiento de nuestras obligaciones fiscales. Además, se encargará de 

la elaboración y revisión de contratos del personal, asegurando así la integridad legal de 

nuestras operaciones. 

 

Asesor Contable 

Contrataremos los servicios de un asesor contable, un profesional especializado en temas 

financieros y contables. Estará encargado de brindar asesoramiento para garantizar el 

cumplimiento de las normativas contables y fiscales vigentes en todas nuestras operaciones. 

Su labor consistirá en analizar y evaluar nuestra situación financiera, así como en 

proporcionar recomendaciones para mejorar nuestra gestión económica. Además, se 

encargará de la elaboración y revisión de informes financieros, la preparación de 

declaraciones fiscales y la asistencia en la toma de decisiones estratégicas para el buen 

funcionamiento de nuestro negocio. Trabajará en estrecha colaboración con nuestro equipo 

directivo para garantizar la solidez financiera y el cumplimiento de nuestros objetivos 

empresariales. 

 

Servicio de Gestión de Recursos Humanos 

Contrataremos un servicio especializado en recursos humanos que estará encargado de 

supervisar la gestión de nuestro personal, con el objetivo de mantener un ambiente laboral 

efectivo y alcanzar nuestros objetivos organizacionales. Requerimos un equipo con 

experiencia significativa en funciones de gestión de personal, que cuente con una 

licenciatura en RRHH y posea habilidades en liderazgo, comunicación efectiva y resolución 

de conflictos. Es fundamental que tengan un profundo conocimiento de las leyes laborales y 

la capacidad para diseñar e implementar políticas y programas de recursos humanos que 

impulsen el desarrollo y bienestar de nuestro equipo. 

 

Servicio de Gestión de Redes Sociales 

Contrataremos los servicios de un community manager, un experto en el manejo de redes 

sociales y estrategias de marketing online. Su principal función será diseñar campañas 

publicitarias y gestionar nuestras redes sociales, así como desarrollar contenido relevante 

para nuestra audiencia. Trabajará en estrecha colaboración con nuestro equipo de 

comercialización para garantizar la coherencia y efectividad de nuestras estrategias de 

marketing digital. 

18.1.3 Sindicato 

Un sindicato es una organización de trabajadores, formada para proteger los derechos y 

promover los intereses de sus miembros en lo que respecta al salario, las prestaciones y las 

condiciones de trabajo. 

18.1.3.1 Sindicato al cual se afiliarán los empleados. 

Los empleados de nuestra empresa estarán afiliados a F.A.T.A.G.A. (Federación argentina 

de trabajadores de aguas gaseosas y afines). 
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18.1.3.2 Convenios y escalas salariales acorde a la actividad 

F.A.T.A.G.A. Se rige por el Convenio Colectivo de Trabajo N°152/91. A continuación se 

muestra la escala salarial vigente al 01/08/2024 
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18.1.3.3 Consideraciones generales según su convenio de trabajo. 

Como se mostró anteriormente, según el CCT N° 152/91, se detallan los salarios de acuerdo 

al grupo al puesto de trabajo actualizado al mes de agosto del año 2024. Se deberá entonces 

asignar el sueldo a cada empleado de nuestra empresa según la categoría que corresponda. 

De esta manera podremos determinar el sueldo de cada uno durante la ejecución del 

proyecto. 

18.1.4 Tipo de sociedad. Análisis y selección. 

En esta sección se establecerá la forma jurídica que tomará nuestra empresa. El análisis se 

hará comparando tres tipos societarios muy utilizados en Argentina: 

 

• Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L.) 

Caracterizada ya que divide el capital en cuotas. Los socios limitan su responsabilidad hasta 

las cuotas que hayan suscrito o adquirido. De ahí que el patrimonio de la empresa sea la 

garantía directa de los acreedores, excluyéndose, en comparación con las sociedades por 

partes de interés, la responsabilidad personal, solidaria, ilimitada y subsidiaria de los socios. 

El número mínimo de socios es de 2 (dos) no pudiendo exceder de 50 (cincuenta) La 

administración y representación de la sociedad corresponde a uno o más gerentes, socios o 

no. Los gerentes serán responsables individual o solidariamente, según la organización de 

la gerencia y la reglamentación de su funcionamiento establecida por el contrato. 

Las S.R.L. se pueden constituir por medio de instrumento público o privado. Deben 

registrarse ante la Inspección General de Justicia (o registro provincial). No se exige capital 

mínimo, sin embargo, el mismo deberá guardar relación con el objeto de la sociedad. 

 

• Sociedad Anónima (S.A.) 

La sociedad anónima se caracteriza porque el capital se divide en acciones. Bajo este 

formato, la propiedad de la sociedad pertenece a los accionistas, quienes limitan su 

responsabilidad a sus aportes realizados. Para su conformación se requiere un mínimo de 

dos accionistas. La administración de la empresa está a cargo de un directorio compuesto 

por uno o más miembros, que pueden ser, o no, accionistas. La mayoría de los directores 

debe residir en el país. Los directores responden ilimitada y solidariamente hacia la sociedad, 

los accionistas y los terceros por el mal desempeño de su cargo, así como por la violación 

de la ley, el estatuto y/o el reglamento, y por cualquier otro daño producido por dolo, abuso 

de facultades o culpa grave. 

Las S.A. se deben inscribir mediante escritura pública. Deben registrarse ante la Inspección 

General de Justicia (IGJ) o Registro Provincial. 

En Argentina, las sociedades anónimas están sometidas a fiscalización externa e interna.  

La constitución debe realizarse por instrumento público y por acto único o por suscripción 

pública” de acuerdo con las formalidades expresadas en la Ley 19.550. En la Sociedad 

Anónima no existen límites a la cantidad de socios (las SRL pueden ser socias de una S.A.) 

La responsabilidad de los accionistas se encuentra limitada al capital aportado 
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• Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S.) 

A diferencia de una S.A. o S.R.L., se puede constituir de manera simple, rápida y desde una 

computadora vía internet, ahorrando costos y haciendo menos trámites. Pueden estar 

constituidas por una o más personas físicas o jurídicas y la responsabilidad se limita a las 

acciones suscritas por los mismos. 

Las características principales de una Sociedad por Acciones Simplificada son: 

• Capital: El capital que se requiere equivale a 2 veces el salario mínimo vital y móvil 

• Administración: Será llevada a cabo por uno o mas administradores y se debe contar 

con al menos un administrador suplente. Ambos deben ser personas físicas, 

nacionales o extranjeros. No es necesario que las reuniones de directorio sean físicas, 

pueden ser también realizadas de manera online. 

• Obligaciones: Estas sociedades deben llevar libros societarios y contables con la 

posibilidad de que estos pueden ser llevados en formato digital 

 

A partir de los tres tipos de sociedades mencionadas anteriormente optamos por la sociedad 

por acciones simplificada ya que presenta las siguientes ventajas: 

➢ Su constitución es rápida 

➢ Es simple y tiene menor costo que las figuras jurídicas S.A. y S.R.L. 

➢ Tiene un capital mínimo de dos salarios mínimos vitales y móviles. 

➢ Puede ser unipersonal y no requiere un número máximo de integrantes, es decir, no 

se necesita un socio para constituirla. 

➢ Junto con la inscripción, se obtiene la CUIT de forma automática. 

➢ Se tiene los registros societarios y contables en formato digital. 

➢ Ofrece limitación de responsabilidad 

➢ Los socios o accionistas no son personalmente responsables por las deudas y 

obligaciones de la empresa más allá de su aporte de capital. 

18.2 Estudios de métodos y tiempos de trabajo 

El estudio de métodos y tiempos de trabajo es fundamental para optimizar los procesos y 

garantizar que los recursos se utilicen de manera eficiente, lo que puede conducir a una 

mayor competitividad y rentabilidad para la empresa. 

En nuestra empresa, realizaremos análisis detallados de la secuencia de actividades, rutas 

y movimientos, junto con mediciones de tiempo en todos nuestros procesos operativos. El 

objetivo principal de estos estudios es establecer estándares que minimicen los desperdicios 

y las variaciones, lo que resultará en una mayor eficiencia en las operaciones de la planta. 

Además, estos análisis fomentarán una cultura de mejora continua, donde constantemente 

buscamos formas de optimizar nuestros procesos. 

 

• Análisis de métodos: Para llevar a cabo este análisis, conformaremos un equipo 

interdisciplinario que examinará de manera conjunta todas las actividades 

organizativas. Esta aproximación colaborativa nos permitirá identificar los pasos 

esenciales en cada procedimiento, alineándolos con nuestros objetivos. En términos 
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de producción, ajustaremos el proceso conforme a nuestro sistema, con el objetivo 

de sincronizar tareas y mantener la fluidez en la línea de producción. A medida que 

avancemos en el análisis, desde lo general hasta lo específico, describiremos 

minuciosamente las etapas para los trabajadores en cada operación, asegurando la 

estandarización y calidad de nuestros productos. 

 

• Estudio de movimientos: Incorporaremos cursogramas gráficos en el análisis de 

movimientos y trayectorias. Al combinar esta técnica con otros estudios, lograremos 

optimizar la ruta seguida por todos los elementos involucrados en nuestras 

operaciones, incluyendo personal, materiales, productos, maquinaria, información y 

recursos financieros. Este enfoque posibilitará una visualización detallada y eficaz de 

nuestras actividades empresariales. 

 

• Análisis de tiempos: Para analizar los tiempos, emplearemos el método del 

cronometraje para establecer los estándares temporales de cada puesto de trabajo. 

Esto nos permitirá diferenciar entre periodos productivos e improductivos y, 

consecuentemente, reducir estos últimos. Para registrar dichos tiempos, 

seleccionaremos un operario con experiencia media y realizaremos múltiples 

mediciones de trabajo. Este procedimiento también servirá como punto de partida 

para calcular la eficiencia esperada de la línea, ofreciendo un punto de referencia para 

evaluar el desempeño diario de los empleados. Una vez recopilados los datos, se 

generarán indicadores que facilitarán el seguimiento y control de la productividad en 

la organización. 

18.2.1 Optimización del recurso Mano de Obra. 

Se buscará maximizar la eficiencia y la productividad de los empleados en una organización, 

asegurando que se utilicen de manera efectiva y se asignen a las tareas más adecuadas. 

Esto puede incluir la asignación adecuada de personal, la capacitación para mejorar 

habilidades y conocimientos, la implementación de procesos eficientes de trabajo, la gestión 

del tiempo y la carga laboral, y la identificación y eliminación de posibles cuellos de botella o 

ineficiencias en la operación 

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

Un clima organizacional positivo se caracteriza por la satisfacción de los empleados, la 

colaboración entre los miembros del equipo, la comunicación abierta y efectiva, la motivación 

para alcanzar metas comunes, el respeto mutuo, la confianza en la dirección y la disposición 

para afrontar desafíos. Por otro lado, un clima organizacional negativo puede manifestarse 

a través de tensiones interpersonales, falta de motivación, desconfianza en la dirección, 

resistencia al cambio y un ambiente de trabajo poco saludable. 

Analizaremos el clima organizacional de nuestra empresa utilizando varios métodos que nos 

darán una idea de cómo perciben los empleados el ambiente de trabajo. Estas técnicas nos 

ofrecerán datos valiosos para detectar áreas de excelencia y aspectos que necesitan mejorar 

dentro de la organización, lo que nos permitirá tomar medidas específicas para mejorar el  
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entorno laboral y aumentar la productividad. Entre las técnicas que utilizaremos se 

encuentran: 

 

• Entrevistas individuales o grupales: Se llevarán a cabo conversaciones directas con 

los empleados, tanto de forma individual como en grupos pequeños, para obtener 

opiniones más detalladas y confidenciales sobre el ambiente laboral. 

 

• Encuestas de clima: Se distribuirán cuestionarios de forma anónima entre los 

empleados para que los completen. De esta manera, se evaluarán actitudes, 

satisfacción y percepciones sobre varios aspectos laborales, lo que nos brindará una 

visión general del ambiente en la organización. 

 

• Observación participante: Se llevará a cabo una observación directa del entorno 

laboral, participando en actividades cotidianas para entender las interacciones 

interpersonales, la comunicación y la cultura organizacional. 

 

• Análisis de indicadores: Se evaluarán indicadores como la tasa de rotación, el 

ausentismo, la productividad y el nivel de satisfacción laboral para identificar 

tendencias que reflejen la calidad del clima organizacional. 

18.4 Ética y Desarrollo Empresarial. Valores 

La ética empresarial se refiere a los principios morales y valores que guían el 

comportamiento y las decisiones dentro de una empresa. Implica la aplicación de estándares 

éticos en todas las actividades comerciales y relaciones con empleados, clientes, 

proveedores y la sociedad en general. 

 

Nuestra empresa se compromete con la honestidad, la integridad, la responsabilidad social, 

transparencia, el respeto por los derechos humanos y el medio ambiente. 

Estos principios serán respaldados por políticas empresariales que facilitarán su 

implementación y contribuirán a generar beneficios para la sociedad. 

 

UNIDAD 19: “DIRECCIÓN DEL PROYECTO” 

19.1 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. 

La correcta gestión y planificación de un proyecto es esencial para su éxito. Todo proyecto 

debe comenzar dentro de un plazo predeterminado, ya sea para la entrega de la obra al 

cliente o para la puesta en marcha del sistema desarrollado, garantizando que funcione 

adecuadamente y cumpla con las especificaciones aprobadas. La fase de inicio de las 

actividades es crucial y puede presentar desafíos significativos, a menudo causando retrasos  
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y costos imprevistos. Por ello, esta etapa requiere una vigilancia estricta hasta confirmar su 

correcto funcionamiento. 

 

Para gestionar el tiempo y asegurar la finalización oportuna de un proyecto, se emplea el 

método del camino crítico (CPM). A diferencia del método PERT, que utiliza tres estimaciones 

para calcular los tiempos, CPM asume una duración conocida y fija para cada actividad, 

simplificando así su aplicación. La ruta crítica es la secuencia de actividades con la menor 

duración acumulada y determina el tiempo más corto en el que es posible completar el 

proyecto. Cualquier retraso en una actividad crítica afecta directamente la fecha de término 

planeada del proyecto. 

 

El método CPM se basa en los siguientes pasos: 

 

Identificación de Actividades: Se enlistan todas las actividades necesarias para finalizar el 

proyecto. 

• Determinación de Relaciones de Precedencia y Tiempos Técnicos: Se establecen las 

conexiones lógicas entre las actividades y se calculan los tiempos necesarios para 

cada una. 

• Construcción de un Diagrama de Red o Gantt: Se elabora un diagrama que muestra 

las actividades junto con sus duraciones y precedencias. 

• Cálculos Específicos: Se identifican la ruta crítica y las holguras, que son los 

márgenes de tiempo disponibles para completar cada actividad sin afectar la duración 

total del proyecto. 

 

Es fundamental tener muy claro el orden y la duración de cada actividad para determinar sus 

momentos de inicio y finalización, asegurando que los materiales necesarios estén 

disponibles a tiempo. Las actividades críticas, que no tienen holgura, son aquellas cuyo 

retraso afecta la duración total del proyecto. Por otro lado, las actividades no críticas tienen 

cierta flexibilidad y pueden retrasarse dentro de los límites de su holgura. 

 

A continuación, se presenta una tabla de actividades con sus predecesoras y tiempos de 

duración correspondientes, estimados basándose en la opinión de expertos. Este enfoque 

estructurado permite una planificación eficiente, optimizando la utilización de recursos 

materiales y financieros y garantizando una ejecución eficaz del proyecto. 

 

Actividad Descripción 
Duración 

[Días] 
Actividad 

predecesora 

A 
Análisis de requerimiento materiales, 
equipos y servicios a contratar. 

3   

B Solicitud de presupuestos. 5 A 

C 
Evaluación, selección y compra a 
proveedores. 

2 B 

D Acondicionamiento del terreno. 5 C 
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E Excavación cimientos y vigas. 7 D 

F 
Colocación columnas de acero y vigas de 
carga. 

10 E 

G 
Hormigonado en cimiento, vigas y losa de 
pavimento. 

20 F, I, K 

H Construcción paredes, techos y pisos. 28 G 

I Instalación agua potable. 7 E 

J Instalación eléctrica. 7 H 

K Instalación de gas. 7 E 

L Instalación de sanitarios. 5 H 

M Instalación de luminarias. 2 J 

N Colocación de carpintería y aberturas. 6 H 

O Pintura en interiores y exteriores. 8 L, N, J 

P 
Montaje y puesta a punto de línea de 
producción. 

15 M, O 

Q Limpieza final de línea de producción. 1 P 

R Prueba final de línea de producción. 2 P 

 

A continuación, se presenta el diagrama de redes que muestra visualmente la relación de 

precedencia entre las actividades de la construcción de la planta. Este diagrama permite 

identificar secuencias y dependencias entre las tareas, así como las actividades con 

holguras, facilitando una planificación eficiente del proyecto. Al visualizar las relaciones entre 

las actividades, es posible identificar las más críticas para asegurar una conclusión exitosa 

del proyecto. Además, a partir de la información presentada, se elaboró un diagrama de 

Gantt que proporciona una representación gráfica clara de las actividades a realizar, sus 

duraciones y relaciones, permitiendo visualizar con claridad la ruta crítica del proyecto. 
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Las holguras calculadas a partir de los diagramas anterior son las siguientes: 

 

Actividad Descripción 
Holgura 
[Días] 

A 
Análisis de requerimiento materiales, equipos y 
servicios a contratar. 

0 

B Solicitud de presupuestos. 0 

C Evaluación, selección y compra a proveedores. 0 

D Acondicionamiento del terreno. 0 

E Excavación cimientos y vigas. 0 

F Colocación columnas de acero y vigas de carga. 3 

G 
Hormigonado en cimiento, vigas y losa de 
pavimento. 

0 

H Construcción paredes, techos y pisos. 0 

I Instalación agua potable. 0 

J Instalación eléctrica. 0 

K Instalación de gas. 3 

L Instalación de sanitarios. 2 

M Instalación de luminarias. 6 

N Colocación de carpintería y aberturas. 1 

O Pintura en interiores y exteriores. 0 

P Montaje y puesta a punto de línea de producción. 0 

Q Limpieza final de línea de producción. 1 

R Prueba final de línea de producción. 0 

 

Como conclusión, se puede determinar que la duración mínima del proyecto será de 112 

días, basada en la Ruta Crítica del Proyecto (A-B-C-D-E-I-G-H-J-O-P-R). Esta secuencia de 

actividades, que tiene la mayor duración, posee una holgura de cero días, lo que implica que 

no pueden ser demoradas si se busca cumplir con la fecha de finalización establecida. 

Unidad 20: “SIMULACIÓN DEL PROCESO. BALANCEO DE LÍNEA DE 

PRODUCCIÓN” 

20.1 Simulación del proceso. 

La simulación se destaca como una herramienta esencial para mitigar riesgos y mejorar la 

toma de decisiones en el ámbito empresarial. Se utiliza para evaluar inversiones en 

tecnología, personal e instalaciones, así como para planificar, analizar y optimizar los 

procesos empresariales. Su aplicación es particularmente beneficiosa en sectores como la 

industria, la logística, el transporte y los servicios.  

La simulación permite reemplazar situaciones reales por escenarios artificiales, facilitando la 

identificación de factores, variables y condiciones que pueden influir en la resolución de 

problemas y en la mejora de los procesos. Un ejemplo de su utilidad se observa al simular 

nuestro proceso productivo, donde podemos evaluar diferentes alternativas y condiciones 

operativas para tomar decisiones más informadas y eficaces. 
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Algunas ventajas que nos presenta la simulación del proceso son: 

 

• Predicción del comportamiento del sistema en diversas situaciones, como roturas de 

stock, faltas de insumos y ausencias de trabajadores. 

• Análisis de posibles alternativas para optimizar el sistema logístico sin alterar 

físicamente el entorno. 

• Detección de problemas logísticos como cuellos de botella, tiempos de espera y 

materiales en proceso. 

• Representación de la incertidumbre dentro del sistema. 

• Mejora en la distribución en planta y en los procedimientos. 

• Mayor comprensión del funcionamiento del sistema. 

• Reducción de los costos asociados con la experimentación en el sistema real. 

• Disminución del riesgo de error. 

 

La simulación del proceso será llevada a cabo por profesionales durante la etapa de 

implantación, ya que las características del proceso y de los productos requieren la 

implementación de software sofisticado. 

20.2 Análisis de cuellos de botella y balance de línea. Estrategias de optimización. 

El balanceo de línea es una herramienta esencial para el control de la producción. Una línea 

de fabricación equilibrada permite optimizar variables que afectan la productividad del 

proceso, tales como los inventarios de productos en proceso, los tiempos de fabricación y 

las entregas parciales de producción. 

 

El objetivo del análisis realizado es estudiar y comparar las distintas capacidades y 

demandas para determinar en qué etapas del proceso es necesario realizar ajustes para 

cumplir con las cantidades demandadas. 

 

Procedemos a analizar las capacidades de las diferentes maquinarias para identificar 

posibles cuellos de botella y evaluar si estos podrían limitar nuestra capacidad de satisfacer 

la demanda. 

 

Para lograr un mejor entendimiento y análisis de los datos, convertimos las capacidades de 

las diferentes maquinarias a la misma unidad de medida (botellas por hora). 

 

Maquinaria 
Botellas por 

hora 

Osmosis inversa 2667 

Sopladora 3000 

Enjuagadora, Embotelladora y 
Taponadora 

8000 

Etiquetadora 1700 
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Mixer 1 3333 

Mixer 2 3333 

 

Como se concluyó en la unidad 9, nuestro cuello de botella está en la máquina etiquetadora. 

Sin embargo, este no es lo suficientemente crítico como para limitar la producción en ninguno 

de los años del periodo proyectado hasta 2035. 

 

En caso de una posible futura expansión, evaluaremos la adición de una máquina 

etiquetadora con mayor capacidad y/o la incorporación de una unidad adicional para duplicar 

la capacidad. Mientras tanto, las demás maquinarias tienen una capacidad más que 

suficiente para enfrentar una expansión. Estas máquinas no presentan restricciones 

significativas y pueden soportar un aumento en la producción sin requerir modificaciones 

importantes. Este excedente de capacidad en las otras máquinas nos proporciona una 

ventaja estratégica, permitiéndonos responder de manera efectiva a un incremento en la  

demanda. Además, garantiza que cualquier crecimiento en la producción no se vea 

obstaculizado por limitaciones en otras partes de la línea de fabricación.
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Unidad 21: “CADENA DE SUMINISTRO” 

La gestión efectiva de la cadena de suministro implica la optimización de los flujos de 

información y materiales a lo largo de todos los elementos que la componen, con el objetivo 

de minimizar costos, reducir tiempos de entrega, mejorar la calidad y satisfacer las 

demandas del mercado de manera eficiente. Una cadena de suministro bien administrada 

es crucial para el éxito de una empresa, ya que proporciona ventajas competitivas 

significativas, como la reducción de costos y una mayor capacidad de respuesta a las 

necesidades de los clientes. 

 

La cadena de suministro abarca todas las organizaciones y actividades necesarias para 

llevar un producto desde la obtención de materias primas hasta su entrega al consumidor 

final. Incluye la fabricación, distribución, manipulación, resguardo y comercialización del 

producto, así como los recursos subyacentes. En este contexto, es fundamental entregar 

bienes y servicios a tiempo, evitar pérdidas innecesarias, optimizar los tiempos de 

distribución, manejar adecuadamente inventarios y almacenes, establecer canales de 

comunicación y coordinación efectivos, y adaptarse a cambios imprevistos en la demanda y 

oferta. 

 

Las empresas involucradas en la cadena de suministro se pueden clasificar en dos 

categorías principales: 

 

Empresas principales: Realizan las actividades fundamentales de la cadena, como la compra 

y venta de recursos o productos, y participan directamente en las operaciones comerciales. 

Este grupo incluye a proveedores, fabricantes, intermediarios mayoristas y minoristas. 

 

Empresas secundarias: Estas son entidades auxiliares o periféricas que no están 

directamente involucradas en la producción ni comercialización de bienes, pero que 

contribuyen al funcionamiento de la cadena mediante servicios complementarios. Entre ellas 

se encuentran transportistas (internos y externos), empresas de asesorías legales, de 

calidad, de limpieza y mantenimiento, de marketing y publicidad, ART (Aseguradoras de 

Riesgos del Trabajo), y entidades financieras. 
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21.1 Análisis y conclusión de la cadena de suministro. 

Para mejorar nuestra cadena de suministro, estableceremos relaciones sólidas y a largo 

plazo con proveedores clave de materias primas e insumos, garantizando la calidad y 

disponibilidad constante de los elementos esenciales para nuestra producción. 

Implementaremos un seguimiento en tiempo real para verificar el estado de los insumos y 

productos en todas las fases, desde la compra hasta la distribución. 

 

Adoptaremos una estrategia de colaboración basada en la filosofía "ganar-ganar" con estos 

proveedores esenciales y distribuidores. Este enfoque no sólo busca asegurar beneficios 

para todas las partes involucradas, sino también encontrar soluciones óptimas mediante una 

comunicación clara y precisa de las necesidades de cada organización. Esta filosofía será 

esencial en todas las etapas de nuestra cadena de suministro, permitiéndonos mantener 

relaciones sólidas y duraderas con nuestros socios comerciales y dificultando la interferencia 

de terceros. 

 

Para mejorar la eficiencia, trabajaremos en la sincronización de las operaciones internas, 

enfocándonos en una correcta planificación de la producción y el inventario. Esto nos 

permitirá prever las demandas cambiantes del mercado y ajustar nuestras operaciones de 

manera ágil y efectiva. Además, realizaremos una revisión constante de nuestros 

proveedores para identificar siempre las opciones más favorables disponibles en el mercado. 

 

Mantendremos una cadena de suministro corta, con pocos intermediarios, y fomentaremos 

la cooperación con nuestros proveedores para aumentar la productividad. Como resultado, 

obtendremos márgenes de utilidad más sólidos, un mejor desempeño en toda la cadena y 

ventajas competitivas que nos diferenciarán en el mercado de aguas saborizadas. 
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Unidad 22: “GESTIÓN DE MANTENIMIENTO” 

La gestión de mantenimiento es un conjunto de actividades y procesos diseñados para 

garantizar que los equipos, maquinarias e instalaciones de una empresa se mantengan en 

óptimas condiciones operativas. Incluye la planificación, programación, ejecución y control 

de todas las acciones necesarias para prevenir fallos, corregir problemas y prolongar la vida 

útil de los activos. 

Con esta gestión se busca maximizar la disponibilidad, confiabilidad y eficiencia de los 

activos de una organización, y minimizar los costos asociados con su mantenimiento y 

operación. 

 

Algunos de los objetivos generales del mantenimiento son: 

 

• Garantizar que los activos estén disponibles y operativos cuando se necesiten 

• Mantener las condiciones seguras de operación para proteger la integridad física de 

los trabajadores, clientes y usuarios 

• Optimizar el rendimiento de los equipos para minimizar el consumo de recursos, 

• Controlar y reducir los costos 

22.1 Políticas de mantenimiento. Estrategias e implementación. 

Una política de mantenimiento será esencial para garantizar la confiabilidad, la seguridad y 

la eficiencia de los activos de una empresa a lo largo del tiempo. 

 

Los tipos de mantenimiento que se realizarán en Ecosabor son preventivo, correctivo, y 

predictivo 

 

• Mantenimiento Preventivo 

Se dedica a preservar los equipos en condiciones ideales mediante inspecciones regulares 

y actividades de mantenimiento. Un plan de mantenimiento preventivo ayuda a minimizar el 

tiempo de inactividad imprevisto al establecer un método para detectar y resolver cualquier 

reparación necesaria. Este procedimiento consta de cuatro etapas: inspección, 

identificación, corrección y prevención. 

 

Las principales ventajas de este mantenimiento son: 

o Posibilidad de detectar puntos de mejora 

o Aumento de la fiabilidad de los procesos productivos 

o Disminución de los daños tanto en producción como en instalaciones y maquinaria 

 

El mantenimiento preventivo lo realizará un operario capacitado, tanto por la empresa como 

por los proveedores de la maquinaria. Se establecerá un programa anual que detalla las 

fechas asignadas para el mantenimiento de cada máquina. Las tareas a realizar y su 

frecuencia se determinarán en función de los manuales proporcionados por los fabricantes 

y la experiencia acumulada.  

• Mantenimiento Correctivo 



Proyecto Industrial: “Elaboración y Comercialización de Agua Saborizada” 

102 
Alba, Marco André – Gez, Emiliano Sebastián 

Este mantenimiento abarca todas las acciones realizadas en una industria para solucionar 

las averías o problemas que puedan surgir en cualquier etapa del proceso de producción. 

Se ejecuta después de que haya ocurrido la avería en el sistema. 

 

Entre las principales ventajas de este mantenimiento, podemos mencionar la sencillez de los 

procesos para la resolución de los problemas, la efectividad de las soluciones que se 

ofrecen, y la posibilidad de evitar la fabricación de futuros productos con daños. 

 

El mantenimiento correctivo será identificado por el operario que esté utilizando la máquina. 

Se deberá llenar un formulario de mantenimiento detallando el problema encontrado y se 

buscará una solución inmediata en colaboración con el supervisor. Si no es posible resolver 

el problema internamente, se deberá solicitar el servicio técnico proporcionado por los 

fabricantes o distribuidores del equipo o máquina. 

 

• Mantenimiento Predictivo 

Permite conocer el funcionamiento de máquinas y equipos a través de mediciones no 

destructivas, con el fin de adelantarse a posibles fallos y optimizar su rendimiento. 

 

Los beneficios del mantenimiento predictivo incluyen: 

 

o Prolongar la vida útil de la maquinaria al detectar y resolver problemas previamente 

o Reducir los gastos al evitar la necesidad de reemplazar una máquina por completo 

o Optimizar la productividad al prevenir interrupciones en el rendimiento. 

 

Se realizarán los siguientes trabajos: 

 

o Análisis de aceites hidráulicos: la frecuencia de estos análisis dependerá de la 

antigüedad del equipo. 

o Análisis de vibraciones de motores principales, equipos rotantes. 

o Análisis de la variación de presión. 

22.2 Gestión del mantenimiento. Indicadores 

Los indicadores de mantenimiento reflejan tanto aspectos cuantitativos como cualitativos de 

la gestión de mantenimiento. Proporcionan una forma rápida y visual de evaluar si la gestión 

se está llevando a cabo de manera adecuada. 

 

Los indicadores que utilizaremos en nuestra empresa serán: 

 

• Disponibilidad 

Proporciona una estimación general del tiempo durante el cual se espera que un equipo esté 

disponible para realizar su función designada. Cada empresa aspira a que su maquinaria  

esté en óptimas condiciones para operar de manera continua, lo que se traduce en una 

disponibilidad del equipo cercana al 100%. 
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Disponibilidad = (Horas de producción – horas de parada / horas de producción) * 100 

 

• TPPF (Tiempo Promedio para Fallar) 

Mide el tiempo promedio que es capaz de operar el equipo a capacidad requerida sin 

interrupciones dentro del período considerado. Éste constituye un indicador indirecto de la 

confiabilidad del equipo o sistema. 

TPPF = Horas operadas / número de fallas 

 

• TPPR (Tiempo Promedio para Reparar) 

Indica el tiempo promedio en que puede ser reparado el equipo o sistema. 

TPPR = Horas de fallas / número de fallas 

 

• λ (Probabilidad de rotura) 

Indica la cantidad de roturas que se dan en determinado equipo en un periodo de tiempo. 

λ = Cantidad de roturas / Tiempo total 

 

• MTBF (Tiempo medio entre fallas) 

Indica el tiempo promedio entre una falla y la siguiente. 

MTBF = 1 / λ 

22.3 Plan de mantenimiento. 

Se diseñó un plan de mantenimiento preventivo para prevenir la ocurrencia de fallos o 

averías en equipos, maquinaria o instalaciones, mediante la realización de actividades de 

mantenimiento programadas de manera regular. 

El plan de mantenimiento deberá ser conocido por toda la organización y aprobado por el 

gerente general. 

A continuación, se detalla el plan de mantenimiento preventivo de Ecosabor. 

 

PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO 

Equipo Actividad 
Frecuencia 

Diaria Semanal Mensual Anual 

Tableros eléctricos Verificación y prueba       X 

Maquinaria Limpieza X       

Balanza Calibración       X 

Zorra hidráulica Control y acondicionamiento       X 

Autoelevador 

Limpieza   X     

Control de frenos     X   

Inspección mecánica     X   

Lubricación     X   

Cambio de aceite y filtros       X 

Sistema de osmosis 
inversa 

Limpieza específica X       

Limpieza general   X     

Lubricación     X   

Inspección eléctrica     X   
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Inspección mecánica     X   

Sopladora 

Limpieza   X     

Control de insumo X       

Control electrónico   X     

Inspección eléctrica     X   

Inspección mecánica     X   

Enjuagadora 
embotelladora y 

taponadora 

Limpieza específica X       

Limpieza general   X     

Lubricación     X   

Inspección eléctrica     X   

Inspección mecánica     X   

Etiquetadora 

Limpieza   X     

Control de insumo X       

Control electrónico   X     

Inspección eléctrica     X   

Inspección mecánica     X   

Mezcladora 

Limpieza específica X       

Limpieza general   X     

Lubricación     X   

Inspección eléctrica     X   

Inspección mecánica     X   

Compresor 
Cambio de aceite, filtros, correas 
y control de válvulas 

      X 

Bombas 
Cambio de lubricante y control de 
vibraciones 

      X 

Tanque de agua Limpieza     X   

Grupo electrógeno Cambio de aceite y filtros       X 

Utilitario 
Revisión de aceite, filtros, 
cubiertas, fluidos, frenos 

      X 

 

Unidad 23: “FORMULACIÓN DE COSTOS”. 

 
En la próxima sección se detallarán todos los costos relacionados con el proyecto industrial, 

expresados en dólares. Para ello, se considerará la tasa de inflación anual de esta 

moneda, que asciende al 3,8%. 

 

23.1 Costos de Materia Prima, insumos productivos, etc. 

A continuación, se presenta una tabla que muestra la cantidad de materias primas e 

insumos requeridos para producir una unidad de nuestra Agua Saborizada baja en sodio 

y azucares en un envase de 1.5L, junto con los costos asociados a su fabricación. 
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Materia Prima  
Porcentaje 
en fórmula  

Cantidad Unidad 
Precio 
[USD] 

Agua purificada baja en sodio 98,65% 1,47975 Litros $ 0,2850  

Edulcorantes bajos en calorías 
(Stevia) 

0,28% 4,2 Gramos 
$ 0,0693  

Saborizantes 0,35% 0,00525 Litros $ 0,0450  

Ácido cítrico 0,12% 1,8 Gramos $ 0,0178  

Conservantes naturales 0,10% 1,5 Gramos $ 0,0322  

Colorante 0,50% 0,0075 Litros $ 0,0399  

Botellas de plástico PET  - 1 Unidad $ 0,2257  

Etiquetas  - 1 Unidad $ 0,1937  

TOTAL $ 0,9088 

 

A continuación, se presenta una tabla que muestra el costo anualizado para cada año del 
proyecto, considerando la producción estimada para esos períodos. 
 

Año Volumen de producción [Botellas] 
Costo Anual Total en Materias 

Primas e Insumos 

2024 212079 $ 192.727  

2025 428305 $ 389.222  

2026 864810 $ 785.896  

2027 1309374 $ 1.189.894  

2028 1761832 $ 1.601.065  

2029 2221992 $ 2.019.236  

2030 2331026 $ 2.118.321  

2031 2441245 $ 2.218.482  

2032 2552598 $ 2.319.674  

2033 2665015 $ 2.421.833  

23.2 Costos por Marketing. 

Consideramos fundamental la difusión de nuestro producto para alcanzar una mayor 

cantidad de clientes de manera más rápida. Por esta razón, hemos decidido invertir año tras 

año en marketing. Esta inversión es esencial para construir visibilidad, generar demanda y 

establecer relaciones sólidas con nuestros clientes. El marketing nos ayuda a diferenciarnos 

en un mercado competitivo, validar la aceptación del producto y adaptarnos a los cambios 

en las tendencias del mercado. Además, contribuye al crecimiento sostenible a largo plazo 

al mejorar la rentabilidad y construir confianza en nuestro entorno. 
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23.3 Costos Higiene, Seguridad y Medio Ambiente. 

En el marco de los gastos asociados a la higiene y seguridad, se han considerado todos los 

elementos de protección personal esenciales para garantizar la seguridad de los operarios 

y demás empleados durante la ejecución de sus tareas. Esto no solo asegura su bienestar, 

sino que también mantiene la calidad e higiene en la preparación de nuestros productos. 

Además, como se mencionó previamente, estos costos incluyen la señalización de 

seguridad, extintores y alarmas contra incendios, que actúan como medidas preventivas ante 

cualquier eventualidad. 

 

Elemento 
Recambios 

Anuales 
Cantidad 
necesaria 

Cantidad 
por año 

Precio 
unitario 

Costo anual 

Casco de seguridad 
1 5 5 

 USD    
9,80  

 USD       
49,00  

Cofia 
240 5 1200 

 USD    
0,08  

 USD       
96,00  

Gafas de seguridad 
4 5 20 

 USD    
1,50  

 USD       
30,00  

Protección auditiva 
120 5 600 

 USD    
0,63  

 USD     
378,00  

Mascarilla 
240 5 1200 

 USD    
0,10  

 USD     
120,00  

Zapatos de seguridad 
1 7 7 

 USD  
49,70  

 USD     
347,90  

Cubre zapatos 
240 14 3360 

 USD    
0,16  

 USD     
537,60  

Guantes de Vaqueta 
2 5 10 

 USD    
5,48  

 USD       
54,80  

Guantes de Nitrilo 
48 2 96 

 USD    
0,18  

 USD       
17,28  

Año Costo Mensual Costo Anual 

2024  USD              300,00   USD        3.600,00  

2025  USD              300,00   USD        3.600,00  

2026  USD              200,00   USD        2.400,00  

2027  USD              200,00   USD        2.400,00  

2028  USD              200,00   USD        2.400,00  

2029  USD              200,00   USD        2.400,00  

2030  USD              150,00   USD        1.800,00  

2031  USD              150,00   USD        1.800,00  

2032  USD              150,00   USD        1.800,00  

2033  USD              150,00   USD        1.800,00  

2034  USD              150,00   USD        1.800,00  
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Mameluco 
4 3 12 

 USD    
6,85  

 USD       
82,20  

Cartelería de 
Seguridad 

- 25 - 
 USD    
4,11  

 USD     
102,75  

Alarma 
contraincendios 

- 2 - 
 USD  
49,30  

 USD       
98,60  

Recipiente de 
Residuos 

- 4 - 
 USD  
39,32  

 USD     
157,28  

TOTAL 
USD  

2.071,41 

 

La siguiente tabla ilustra el costo anualizado correspondiente a cada año del proyecto, 

tomando en cuenta los costos proyectados de HSMA para cada intervalo de tiempo. 

Año Costo de HSMA 

2024 USD  2.071,41 

2025 USD  2.150,12 

2026 USD  2.231,83 

2027 USD  2.316,64 

2028 USD  2.404,67 

2029 USD  2.496,05 

2030 USD  2.590,90 

2031 USD  2.689,35 

2032 USD  2.791,55 

2033 USD  2.897,63 

 

23.4 Costos Mano de Obra 

El costo de mano de obra se refiere al total de los gastos que una empresa asume para 
pagar a sus empleados. Esto abarca salarios, beneficios adicionales (como seguros y 
vacaciones), contribuciones a la seguridad social, horas extra y otros gastos relacionados, 
como formación y herramientas. 

23.4.1 Directa e indirecta 

MOD - Mano de Obra Directa 

Se refiere a los costos relacionados con el trabajo requerido para convertir materias primas 
en productos terminados. En el caso de "Ecosabor", hay 5 operarios de producción y 1 jefe 
de área, quienes trabajan 8 horas diarias durante 20 días al mes a lo largo de los 12 meses 
del año.  

Se consideran en realidad 13 meses para incluir el aguinaldo. 

Además, se deben tener en cuenta las cargas sociales que representan un total de 29.2% 
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Concepto Porcentajes 

Sistema Integrado Previsional Argentino 16% 

Instituto Nacional de Servicios Sociales para Jubilados 
y Pensionados (PAMI) 

2% 

Obra Social 6% 

Fondo Nacional de Empleo 1,50% 

Seguro de Vida Obligatorio 0,30% 

ART 3,40% 

Total Contribuciones Patronales 29,20% 

 

Es importante señalar que se realizarán ajustes anuales debido a la inflación, la cual se 

estima en un 3,8%. En la siguiente tabla se presentan los costos totales de mano de obra 

directa por año. 

Año Costo MOD 
Contribuciones 

Patronales 
Costo MOD Total 

2024  USD   73.336,74   USD     21.414,33   USD   94.751,07  

2025  USD   76.123,54   USD     22.228,07  USD   98.351,61 

2026  USD   79.016,23   USD     23.072,74   USD 102.088,97  

2027  USD   82.018,85   USD     23.949,50   USD 105.968,35  

2028  USD   85.135,56   USD     24.859,58   USD 109.995,15  

2029  USD   88.370,71   USD     25.804,25   USD 114.174,96  

2030  USD   91.728,80   USD     26.784,81   USD 118.513,61  

2031  USD   95.214,50   USD     27.802,63   USD 123.017,13  

2032  USD   98.832,65   USD     28.859,13   USD 127.691,78  

2033  USD 102.588,29   USD     29.955,78   USD 132.544,07  

 

La categoría de Mano de Obra Indirecta incluye a los empleados que no participan 

directamente en la transformación de la materia prima, como el personal administrativo, jefes 

de área, gerente y encargado. A continuación, se muestra una tabla que detalla los puestos, 

sus salarios y los costos totales. 

Cargo 
Remuneración 
Mensual 2024 

Contribuciones 
Patronales 

Costo MOI Anual 
Total 2024 

Gerente General  USD            1.800,00  29,2%  USD        30.232,80  

Jefes de área  USD            1.222,28  29,2%  USD        20.529,40  

Encargado  USD            1.128,26  29,2%  USD        18.950,21  
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Año Costo MOI 
Contribuciones 

Patronales 
Costo MOI Total 

2024  USD   62.336,23   USD     18.202,18   USD   80.538,41  

2025  USD   64.705,01   USD     18.893,86   USD   83.598,87  

2026  USD   67.163,80   USD     19.611,83   USD   86.775,62  

2027  USD   69.716,02   USD     20.357,08   USD   90.073,10  

2028  USD   72.365,23   USD     21.130,65   USD   93.495,88  

2029  USD   75.115,11   USD     21.933,61   USD   97.048,72  

2030  USD   77.969,48   USD     22.767,09   USD 100.736,57  

2031  USD   80.932,32   USD     23.632,24   USD 104.564,56  

2032  USD   84.007,75   USD     24.530,26   USD 108.538,01  

2033  USD   87.200,04   USD     25.462,41   USD 112.662,46  

 

23.5 Gastos generales de fabricación 

Los costos generales de fabricación son una parte clave de los gastos operativos de la 

empresa. Incluyen elementos como software, sistemas contables, biblioteca, mantenimiento 

y limpieza de las instalaciones, entre otros. Estos costos son esenciales para garantizar el 

funcionamiento eficiente de la empresa y son fundamentales en la optimización tanto de la 

producción como de la gestión de recursos. 

Concepto Costo Anual (USD) 

Biblioteca  $                300,00  

Software Office  $                114,80  

Software Contable  $                  96,00  

Limpieza y Mantenimiento  $                145,00  

Telefonía e internet  $                239,00  

Combustible  $                589,60  

 

La siguiente tabla muestra el costo total anual de los gastos generales de fabricación a lo 

largo del ciclo de vida del proyecto. 

Año Gastos Generales de Fabricación 

2024 USD              1.484,40 

2025 USD              1.540,81 

2026 USD              1.599,36 

2027 USD              1.660,13 

2028 USD              1.723,22 

2029 USD              1.788,70 

2030 USD              1.856,67 

2031 USD              1.927,22 

2032 USD              2.000,46 

2033 USD              2.076,48 
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23.6 Servicios tercerizados 

 

Los servicios tercerizados abarcan todos aquellos proporcionados por expertos externos en 

áreas clave, como asesoría legal, higiene y seguridad, contabilidad, Redes sociales, 

seguridad del recinto y limpieza. Estos profesionales son contratados para garantizar que la 

planta cumpla con las normativas y estándares requeridos, asegurando que las expectativas 

de nuestros clientes se mantengan satisfechas. 

Servicio Costo Anual 

Asesor Contable  USD     3.600,00  

Asesor Higiene y Seguridad  USD        300,00  

Asesor Jurídico  USD        175,00  

Gestión de Redes Sociales  USD     1.200,00  

Gestión Recursos Humanos  USD     3.400,00  

Servicio de Limpieza  USD     1.100,00  

Servicio de Vigilancia  USD        980,00  

 

A continuación, se exhiben las cifras totales anuales correspondientes a los costos de 
servicios tercerizados. 

Año Costo de servicio 

2024 USD  10.755,00 

2025 USD  11.163,69 

2026 USD  11.587,91 

2027 USD  12.028,25 

2028 USD  12.485,32 

2029 USD  12.959,77 

2030 USD  13.452,24 

2031 USD  13.963,42 

2032 USD  14.494,03 

2033 USD  15.044,81 

 

23.7 Servicios de Planta (luz, gas, agua, cloacas, retiro y tratamiento de residuos, 

etc) 

El servicio de agua y cloaca ofrecido por OSSE tiene un costo mensual de 18,86 USD. A 

continuación, se presentan los costos anuales correspondientes en la siguiente tabla. 

Año Costos de Servicio de Agua y Cloacas 

2024  USD                                           226,26  

2025  USD                                           234,86  

2026  USD                                           243,79  

2027  USD                                           253,05  

2028  USD                                           262,67  



Proyecto Industrial: “Elaboración y Comercialización de Agua Saborizada” 

111 
Alba, Marco André – Gez, Emiliano Sebastián 

2029  USD                                           272,65  

2030  USD                                           283,01  

2031  USD                                           293,76  

2032  USD                                           304,93  

2033  USD                                           316,51  

 

La recolección de residuos estará a cargo de la empresa TECMA, que ofrecerá un 
contenedor de 20 metros cúbicos. Este contenedor se retirará una vez al mes y el costo 
anual del servicio será de 1800 USD. A continuación, se detallan los gastos anuales 
correspondientes a cada año. 

Año Costos de Servicio de Recolección de Residuos 

2024  USD                                                       1.800,00  

2025  USD                                                       1.868,40  

2026  USD                                                       1.939,40  

2027  USD                                                       2.013,10  

2028  USD                                                       2.089,59  

2029  USD                                                       2.169,00  

2030  USD                                                       2.251,42  

2031  USD                                                       2.336,97  

2032  USD                                                       2.425,78  

2033  USD                                                       2.517,96  

 

El servicio de gas será contratado a la empresa ECOGAS. Se prevé que el gasto mensual 
sea bajo, ya que no se utiliza en ninguna etapa productiva, sino únicamente para consumo 
humano. A continuación, se presentan los costos anuales. 

Año Costos de Servicio de Gas 

2024  USD                       600,00  

2025  USD                       619,20  

2026  USD                       639,01  

2027  USD                       659,46  

2028  USD                       680,57  

2029  USD                       702,34  

2030  USD                       724,82  

2031  USD                       748,01  

2032  USD                       771,95  

2033  USD                       796,65  

 

Los costos de energía eléctrica incluyen un cargo fijo mensual, gastos relacionados con la 
potencia máxima instalada y un componente variable que depende del consumo de energía, 
de acuerdo con la estructura tarifaria de Energía San Juan adaptada a las necesidades 
específicas de la empresa. Se utiliza el Cuadro Tarifario de Energía San Juan, 
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específicamente la Tarifa N°3, que está destinada a Grandes Demandas con potencias 
inferiores a 300 kW. 

Categoría Valor Unidad 

Potencia Instalada 222,77 kW 

Factor de Simultaneidad 0,85 - 

Potencia Máxima 189,35 kW 

Energía en Horas Resto 40098,60 kWh/mes 

Cargo Fijo 76280,45 $/mes 

Horas de Punta 55,89 $/kWh 

Horas de Valle Nocturno 52,95 $/kWh 

Horas Restantes 54,03 $/kWh 

Capacidad de Suministro Contratada en Horas de 
Punta 

2658,21 $/(kWh*mes) 

Máxima Capacidad de Suministro Contratada 11412,854 $/(kWh*mes) 

Total Consumido 
$ 

4.785.249,29 
$/mes 

Total Consumido Anual $ 58.684,71 USD/año 

 

El consumo de energía cambia a lo largo del ciclo de vida del proyecto, en función de la 
producción programada para cada año, lo cual se presenta en la siguiente tabla. 

Año Costos de Servicio Energía Eléctrica 

2024  USD          4.662,22  

2025  USD          9.737,37  

2026  USD        20.294,97  

2027  USD        31.680,96  

2028  USD        44.026,69  

2029  USD        57.303,37  

2030  USD        62.042,52  

2031  USD        67.026,31  

2032  USD        72.313,13  

2033  USD        77.918,80  

 

23.8 Certificaciones calidad y aprobaciones municipales. 

Es fundamental certificar nuestros productos con normas reconocidas, como Buenas 

Prácticas de Manufactura (BPM) e ISO 9001:2023, para asegurar la aceptación del cliente y 

cumplir con regulaciones de calidad y seguridad alimentaria. Las certificaciones, que 

incluyen aprobaciones municipales, no solo mejoran nuestra reputación y competitividad en 

el mercado, sino que también reducen riesgos legales y generan confianza entre los 

consumidores. Mientras BPM requiere una actualización anual, la norma ISO 9001 tiene 

vigencia de tres años. A continuación, se detallan los costos anuales para ambas 

certificaciones. 
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Año Certificación ISO 9001 BPM Subtotal 

2024  USD                2.625,00   USD             255,00   USD    2.880,00  

2025  -   USD             264,69   USD       264,69  

2026  -   USD             274,75   USD       274,75  

2027  USD                2.724,75   USD             285,19   USD    3.009,94  

2028  -   USD             296,03   USD       296,03  

2029  -   USD             307,27   USD       307,27  

2030  USD                2.828,29   USD             318,95   USD    3.147,24  

2031  -   USD             331,07   USD       331,07  

2032  -   USD             343,65   USD       343,65  

2033  USD                2.935,77   USD             356,71   USD    3.292,48  

TOTAL USD 14.147,12 

 

Para iniciar el proyecto se debe gestionar la autorización de la municipalidad del 
departamento de Pocito. Esto implica la necesidad de contar con la aprobación municipal de 
las instalaciones eléctricas. También, se requerirá obtener el certificado de cumplimiento del 
régimen de seguridad contra incendios, como estipula el Organismo de Bomberos de la 
provincia de San Juan. Los costos anuales relacionados con la obtención de estas 
habilitaciones se encuentran desglosados en la tabla siguiente por cada año del proyecto 
para una mayor claridad y comprensión en su análisis. 
 

Año Habilitación Municipal 

2024 USD     340,00 

2025 USD     352,92 

2026 USD     366,33 

2027 USD     380,25 

2028 USD     394,70 

2029 USD     409,70 

2030 USD     425,27 

2031 USD     441,43 

2032 USD     458,20 

2033 USD     475,61 

TOTAL  USD 4.044,42  

23.9 Impuestos Nacionales y Provinciales. IVA, Ingresos Brutos, 

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 
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“IVA débito fiscal” y para las 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 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. 

Unidad 24: “Evaluación Económica” 

24.1 Inversiones y depreciaciones 

 

Categoría Ítem Cantidad Costo Unitario Depreciación Depreciación anual 

Inmueble 
Compra terreno  1 USD    250.000,00 0%  USD                     -    

Edificación 800 m2 1 USD    575.000,00 2%  USD        11.500,00  

Maquinaria 

Sistema de osmosis 
inversa 1 USD      25.652,00 10%  USD          2.565,20  

Sopladora 1 USD      19.000,00 10%  USD          1.900,00  

Embotelladora y 
taponadora 1 USD      27.000,00 10%  USD          2.700,00  

Mezcladora 
Industrial 2 USD      11.900,00 10%  USD          2.380,00  

Compresor 1 USD        5.000,00 10%  USD             500,00  

Etiquetadora 1 USD        8.000,00 10%  USD             800,00  

Equipos 
auxiliares e 
instalación 

Medidor de pH 1 USD           328,00 10%  USD               32,80  

Balanza Digital 1 USD           188,00 10%  USD               18,80  

Grupo Electrógeno 1 USD      26.500,00 10%  USD          2.650,00  

Zorra Hidráulica 1 USD           505,00 10%  USD               50,50  

Aire Acondicionado 5 USD           839,40 10%  USD             419,70  

Heladera 1 USD           579,60 10%  USD               57,96  

Paletizadora 1 USD      10.530,00 10%  USD          1.053,00  

Bomba Centrífuga 1 USD           232,00 10%  USD               23,20  

Rodado 
Autoelevador 1 USD        4.900,00 20%  USD             980,00  

Vehiculo Utilitario 1 USD      46.000,00 20%  USD          9.200,00  

Muebles 

Escritorio 5 USD             75,00 10%  USD               37,50  

Silla oficina 1 USD             97,60 10%  USD                 9,76  

Mesa de Trabajo 2 USD           485,00 10%  USD               97,00  

Juego de mesas y 
sillas 1 USD           387,28 10%  USD               38,73  

Tecnología 
Notebook 8 USD           568,50 20%  USD             909,60  

Impresora 2 USD           148,70 20%  USD               59,48  
 

 Total  USD 1.034.086,88    USD        37.983,23  
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24.2 Activos fijos 

Los activos fijos serán categorizados en seis grupos con el fin de identificar cuáles tienen 

una mayor importancia en el momento de la inversión inicial. A su vez, en dicha tabla se 

presenta el costo total de dichos activos fijos. 

 

Categoría Costo Porcentaje de la Inversión 

Inmueble  USD    825.000,00  79,78% 

Maquinaria  USD    108.452,00  10,49% 

Equipos auxiliares e 
instalación  USD      43.059,60  4,16% 

Rodados  USD      50.900,00  4,92% 

Muebles  USD        1.829,88  0,18% 

Tecnología  USD        4.845,40  0,47% 

COSTO TOTAL  USD 1.034.086,88  100,00% 

 

24.3 Activos intangibles – depreciaciones 

En la siguiente tabla se presentan los costos y las depreciaciones proyectadas a lo largo 

de diez años para cada activo intangible del proyecto. 

24.4 Punto de equilibrio 

Para calcular el punto de equilibrio del proyecto, es fundamental determinar los ingresos 

anuales derivados de las ventas de la empresa. El precio de venta de cada unidad de 

producto ha sido fijado en USD 2,30. En consecuencia, la tabla de ingresos por ventas se 

estructura de la siguiente manera: 

Año Botellas vendidas Precio unitario Ingreso Anual 

2024 212.079 USD 2,30  USD    487.781,95  

2025 428.305 USD 2,39  USD 1.022.535,51  

2026 864.810 USD 2,46  USD 2.130.716,14  

2027 1.309.374 USD 2,54  USD 3.329.264,81  

2028 1.761.832 USD 2,62  USD 4.623.051,16  

2029 2.221.992 USD 2,71  USD 6.017.089,36  

2030 2.331.026 USD 2,79  USD 6.514.345,65  

2031 2.441.245 USD 2,88  USD 7.040.680,97  

2032 2.552.598 USD 2,98  USD 7.597.409,44  

2033 2.665.015 USD 3,07  USD 8.185.824,79  

 

Activos Intangibles Costo Depreciaciones 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034

Certificación de firmas 60,00USD          10% 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00

Creación de S.A.S 409,46USD        10% 40,95 40,95 40,95 40,95 40,95 40,95 40,95 40,95 40,95 40,95

Inscripción Registro Público 

Comercio
182,00USD        10% 18,20 18,20 18,20 18,20 18,20 18,20 18,20 18,20 18,20 18,20

Marca Registrada 42,80USD          10% 4,28 4,28 4,28 4,28 4,28 4,28 4,28 4,28 4,28 4,28

Inscripción ANMAT e ISO 

27716
2.880,00USD      10% 288,00 288,00 288,00 288,00 288,00 288,00 288,00 288,00 288,00 288,00

Costo Total 3.574,26USD     

Depreciaciones por año [USD]
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El punto de equilibrio muestra cuántos productos debe vender la empresa para que los 

ingresos igualen a los costos, sin generar ni pérdidas ni ganancias. Si se venden más 

unidades que las del punto de equilibrio, habrá ganancias, mientras que vender menos 

llevará a pérdidas. Su cálculo se lleva a cabo de la siguiente forma: 

𝑃𝐸 =
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜𝑠 𝐹𝑖𝑗𝑜𝑠 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒𝑠

𝑃𝑟𝑒𝑐𝑖𝑜 − 𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑉𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑙𝑒
 

Es necesario entonces determinar los Costos Fijos y Variables del proyecto, los cuales se 

muestran a continuación 

Costos fijos 

Costos en mano de obra indirecta  USD      80.538,41  

Costo higiene y seguridad  USD        2.071,41  

Costo mantenimiento  USD        8.741,65  

Costo marketing y publicidad  USD        3.600,00  

Costos servicios (s/eng eléctrica)  USD        7.288,48  

Costos generales de fabricación  USD        1.484,40  

Costos servicios tercerizados  USD      10.755,00  

TOTAL  USD    114.479,35  

 

Costos variables (USD/Unidad) 

Materia prima  USD              0,91  

Energía eléctrica  USD              0,02  

Mano de obra directa  USD              0,45  

TOTAL  USD              1,38  

 

Con estos valores, se procede a calcular el punto de equilibrio, que se establece en 124.098 

unidades. 

Cantidades CF (USD) CV (USD) CT (USD) I (USD) G (USD) 

20.000,00 114.479,35 27.550,12 142.029,47 46.000,00 -96.029,47 

40.000,00 114.479,35 55.100,24 169.579,59 92.000,00 -77.579,59 

60.000,00 114.479,35 82.650,36 197.129,71 138.000,00 -59.129,71 

80.000,00 114.479,35 110.200,48 224.679,83 184.000,00 -40.679,83 

100.000,00 114.479,35 137.750,60 252.229,95 230.000,00 -22.229,95 

120.000,00 114.479,35 165.300,72 279.780,07 276.000,00 -3.780,07 

124.097,66 114.479,35 170.945,27 285.424,62 285.424,62 0,00 

140.000,00 114.479,35 192.850,84 307.330,19 322.000,00 14.669,81 

160.000,00 114.479,35 220.400,96 334.880,31 368.000,00 33.119,69 

180.000,00 114.479,35 247.951,08 362.430,43 414.000,00 51.569,57 

200.000,00 114.479,35 275.501,20 389.980,55 460.000,00 70.019,45 

220.000,00 114.479,35 303.051,32 417.530,67 506.000,00 88.469,33 

240.000,00 114.479,35 330.601,44 445.080,79 552.000,00 106.919,21 
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260.000,00 114.479,35 358.151,56 472.630,91 598.000,00 125.369,09 

280.000,00 114.479,35 385.701,68 500.181,03 644.000,00 143.818,97 

300.000,00 114.479,35 413.251,80 527.731,15 690.000,00 162.268,85 

 

En el grafico siguiente se ilustra la evolución de los Costos Fijos, Costos Variables, Costo 

Total e Ingresos, junto con el Punto de Equilibrio del proyecto. La variable dependiente se 

representa en dólares, mientras que la variable independiente se expresa en unidades del 

producto. 

 

 

24.5 Fuente externa de financiamiento  

En el contexto del proyecto de producción de pasta dental de Ecosabor, se ha determinado 

la necesidad de contar con recursos financieros externos para cubrir la inversión inicial, la 

cual asciende a USD 1.034.086,88. Para asegurar la disponibilidad de los recursos 

requeridos, se solicitó un préstamo de USD 1.200.000 en el año de la inversión. 

Este capital proporciona una base financiera sólida para el lanzamiento y desarrollo del 

proyecto, permitiendo a Ecosabor cumplir con los objetivos de producción y comercialización 

a lo largo del ciclo de vida del producto. 

Se ha optado por un crédito ofrecido por el Banco de Inversión y Comercio Exterior (BICE), 

con un sistema de amortización francés que asegura cuotas constantes a lo largo del plazo 

del préstamo, ofreciendo previsibilidad financiera. Con una tasa de interés anual del 8,2% y 

un plazo de 7 años, este sistema facilita el cumplimiento de las obligaciones financieras, ya 

que las cuotas iniciales son más bajas en comparación con el sistema alemán. 

En la siguiente tabla, se detalla el cronograma de pagos del préstamo bajo el sistema 

francés: 

-200.000,00

-100.000,00

0,00

100.000,00

200.000,00

300.000,00

400.000,00

500.000,00

600.000,00

700.000,00

800.000,00

0,00 50.000,00 100.000,00 150.000,00 200.000,00 250.000,00 300.000,00 350.000,00

PE

CF (USD) CV (USD) CT (USD) I (USD) G (USD)



Proyecto Industrial: “Elaboración y Comercialización de Agua Saborizada” 

118 
Alba, Marco André – Gez, Emiliano Sebastián 

 

N° de 
Cuota 

Deuda al inicio 
de cada cuota 

Intereses 
Amortización del 

capital 
Cuota 

Deuda al 
final de 

cada cuota 

1 USD 1.200.000,00 USD 98.400,00 USD 133.665,81 USD 232.065,81 
USD 

1.066.334,19 

2 USD 1.066.334,19 USD 87.439,40 USD 144.626,41 USD 232.065,81 
USD 

921.707,78 

3 USD 921.707,78 USD 75.580,04 USD 156.485,77 USD 232.065,81 
USD 

765.222,01 

4 USD 765.222,01 USD 62.748,20 USD 169.317,61 USD 232.065,81 
USD 

595.904,40 

5 USD 595.904,40 USD 48.864,16 USD 183.201,65 USD 232.065,81 
USD 

412.702,75 

6 USD 412.702,75 USD 33.841,63 USD 198.224,19 USD 232.065,81 
USD 

214.478,57 

7 USD 214.478,57 USD 17.587,24 USD 214.478,57 USD 232.065,81 USD 0,00 

Total   424.460,68 1.200.000,00 1.624.460,68   

 

El total a pagar por el préstamo será de USD 1.624.460,68 incluyendo intereses y 

amortización del capital. La deuda quedará completamente saldada al final del séptimo año. 

Este plan financiero otorga a Ecosabor la seguridad y estabilidad necesarias para cumplir 

con sus objetivos de expansión y crecimiento en el mercado. 

 

24.6 Flujo de caja, calculo e interpretación 

Se presenta el flujo de caja en dólares para nuestro proyecto de agua saborizada, el cual 

comienza en 2023 con una fase de inversión y se extenderá en un ciclo productivo desde 

2024 hasta 2033. Este análisis financiero forma parte de una planificación estratégica a largo 

plazo y tiene como objetivo evaluar la viabilidad económica y financiera del proyecto, además 

de ofrecer información clave para la toma de decisiones en su gestión y desarrollo. 
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AÑO 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033

(+) Saldo inicial 162.338,86USD     204.180,28USD     291.126,14USD       524.024,95USD      970.521,37USD      1.656.617,67USD   2.631.537,52USD   3.806.761,20USD   5.111.030,79USD   6.627.852,31USD   

(+) Préstamo 1.200.000,00USD  ---  ---  ---  ---  ---  ---  ---  ---  ---  ---

(+) Ingreso por ventas 487.781,95USD     1.022.535,51USD  2.130.716,14USD    3.329.264,81USD   4.623.051,16USD   6.017.089,36USD   6.514.345,65USD   7.040.680,97USD   7.597.409,44USD   8.185.824,79USD   

Total ingresos 1.200.000,00USD  487.781,95USD     1.022.535,51USD  2.130.716,14USD    3.329.264,81USD   4.623.051,16USD   6.017.089,36USD   6.514.345,65USD   7.040.680,97USD   7.597.409,44USD   8.185.824,79USD   

(-) Materia prima e insumos 192.726,96USD     389.222,37USD     785.896,39USD       1.189.894,18USD   1.601.065,14USD   2.019.235,93USD   2.118.320,68USD   2.218.481,83USD   2.319.674,48USD   2.421.833,38USD   

(-) Marketing 3.600,00USD         3.600,00USD         2.400,00USD          2.400,00USD          2.400,00USD          2.400,00USD          1.800,00USD          1.800,00USD          1.800,00USD          1.800,00USD          

(-) HSMA 2.071,41USD         2.150,12USD         2.231,83USD          2.316,64USD          2.404,67USD          2.496,05USD          2.590,90USD          2.689,35USD          2.791,55USD          2.897,63USD          

(-) Mano de obra 175.289,48USD     180.898,74USD     186.687,50USD       192.661,50USD      198.826,67USD      205.189,12USD      211.755,17USD      218.531,34USD      225.524,34USD      232.741,12USD      

(-) Costos generales de fabricación 1.484,40USD         1.540,81USD         1.599,36USD          1.660,13USD          1.723,22USD          1.788,70USD          1.856,67USD          1.927,22USD          2.000,46USD          2.076,48USD          

(-) Servicios tercerizados 10.755,00USD       11.163,69USD       11.587,91USD         12.028,25USD        12.485,32USD        12.959,77USD        13.452,24USD        13.963,42USD        14.494,03USD        15.044,81USD        

(-) Servicios de planta 7.288,48USD         12.447,68USD       23.092,01USD         34.567,50USD        47.005,60USD        60.377,60USD        65.215,13USD        70.300,44USD        75.692,03USD        81.405,83USD        

(-) Costos de mantenimiento 8.741,65USD         9.021,38USD         9.310,07USD          9.607,99USD          9.915,44USD          10.232,74USD        10.560,19USD        10.898,11USD        11.246,85USD        11.606,75USD        

(-) Habilitaciones municipales 340,00USD           352,92USD           366,33USD             380,25USD             394,70USD             409,70USD             425,27USD             441,43USD             458,20USD             475,61USD             

(-) Certificaciones de calidad 2.880,00USD         264,69USD           274,75USD             3.009,94USD          296,03USD             307,27USD             3.147,24USD          331,07USD             343,65USD             3.292,48USD          

(-) Tasa municipal 250,00USD           258,00USD           266,26USD             274,78USD             283,57USD             292,64USD             302,01USD             311,67USD             321,65USD             331,94USD             

(-) Impuesto IIBB 14.633,46USD       30.676,07USD       63.921,48USD         99.877,94USD        138.691,53USD      180.512,68USD      195.430,37USD      211.220,43USD      227.922,28USD      245.574,74USD      

(-) Impuesto lote hogar 2.926,69USD         6.135,21USD         12.784,30USD         19.975,59USD        27.738,31USD        36.102,54USD        39.086,07USD        42.244,09USD        45.584,46USD        49.114,95USD        

(-) Impuesto inmobiliario 1.875,00USD         1.935,00USD         1.996,92USD          2.060,82USD          2.126,77USD          2.194,82USD          2.265,06USD          2.337,54USD          2.412,34USD          2.489,54USD          

(-) Devolucion del prestamo -USD                 232.065,81USD     232.065,81USD       232.065,81USD      232.065,81USD      232.065,81USD      232.065,81USD      232.065,81USD      

(-) Total egresos 0,00 424.862,53USD     881.732,49USD     1.334.480,90USD    1.802.781,32USD   2.277.422,78USD   2.766.565,37USD   2.898.272,81USD   3.027.543,76USD   2.930.266,33USD   3.070.685,25USD   

Resultado contable antes de 

impuesto a las ganancias
62.919,42USD       140.803,02USD     796.235,24USD       1.526.483,49USD   2.345.628,38USD   3.250.523,98USD   3.616.072,84USD   4.013.137,21USD   4.667.143,11USD   5.115.139,55USD   

(-) Impuesto a las ganancias 18.875,83USD       49.281,06USD       278.682,33USD       534.269,22USD      820.969,93USD      1.137.683,39USD   1.265.625,50USD   1.404.598,02USD   1.633.500,09USD   1.790.298,84USD   

Resultado contable después de 

impuesto a las ganancias
44.043,60USD       91.521,96USD       517.552,90USD       992.214,27USD      1.524.658,45USD   2.112.840,59USD   2.350.447,35USD   2.608.539,19USD   3.033.643,02USD   3.324.840,71USD   

(-) Activos fijos tangibles 1.034.086,88USD  --- --- --- --- --- --- --- --- --- ---

(-) Activos intangibles 3.574,26USD         --- --- --- --- --- --- --- --- --- ---

(-) Total inversiones 1.037.661,14USD  -USD                 -USD                 -USD                   -USD                  -USD                  -USD                  -USD                  -USD                  -USD                  -USD                  

Flujo de caja del periodo 162.338,86 44.043,60USD       91.521,96USD       517.552,90USD       992.214,27USD      1.524.658,45USD   2.112.840,59USD   2.350.447,35USD   2.608.539,19USD   3.033.643,02USD   3.324.840,71USD   

(-) Reserva legal 2.202,18USD         4.576,10USD         25.877,65USD         49.610,71USD        76.232,92USD        81.500,44USD        ---

(-) Dividendos de los socios 258.776,45USD       496.107,13USD      762.329,22USD      1.056.420,29USD   1.175.223,67USD   1.304.269,59USD   1.516.821,51USD   1.662.420,35USD   

Flujo de caja acumulado 162.338,86 204.180,28USD     291.126,14USD     524.024,95USD       970.521,37USD      1.656.617,67USD   2.631.537,52USD   3.806.761,20USD   5.111.030,79USD   6.627.852,31USD   8.290.272,66USD   
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Unidad 25: “SENSIBILIDAD” 

25.1 Análisis Pareto y cálculo de sensibilidad. 

El principio de Pareto, también conocido como la Regla del 80/20, es un concepto que indica 

que aproximadamente el 80% de los resultados se originan a partir del 20% de las causas. 

Esta observación sugiere que un grupo minoritario de factores o elementos ejerce una 

influencia desproporcionadamente grande en los resultados obtenidos. La aplicación del 

análisis de Pareto en este proyecto tiene como propósito identificar cuáles variables o 

componentes poseen una mayor relevancia o impacto en el desarrollo del mismo. Debido 

a esto, realizamos una tabla detallada que refleja de manera concreta y cuantitativa esta 

evaluación, presentando las variables que tienen mayor influencia en el proyecto. 

 

Concepto Valor (USD) 
Valor 

Acumulado 
(USD - %) 

 % Acumulado 

Ingresos por venta 46948699,78 46948699,78 67,892% 67,892% 

Materia prima e 
insumos 15256351,33 62205051,1 22,062% 89,954% 

Mano de obra  2085128,89 64290179,99 3,015% 92,970% 

Devolución del 
préstamo 1624460,676 65914640,67 2,349% 95,319% 

Impuestos (IIBB, Lote 
Hogar, Inmobiliario, 
etc.) 1408460,993 67323101,66 2,037% 97,356% 

Maquinaria 108452 67431553,66 0,157% 97,513% 

Inmueble 825000 68256553,66 1,193% 98,706% 

Servicios de planta 478051,4762 68734605,14 0,691% 99,397% 

Servicios tercerizados 127934,4417 68862539,58 0,185% 99,582% 

Costos de 
mantenimiento 101141,1763 68963680,76 0,146% 99,728% 

Muebles 1829,88 68965510,64 0,003% 99,731% 

Equipos auxiliares e 
instalación 43059,6 69008570,24 0,062% 99,793% 

HSMA 24640,13779 69033210,37 0,036% 99,829% 

Marketing 24000 69057210,37 0,035% 99,863% 

Costos generales de 
fabricación 17657,45098 69074867,83 0,026% 99,889% 

Certificaciones de 
calidad 14147,11916 69089014,95 0,020% 99,909% 

Rodados 50900 69139914,95 0,074% 99,983% 

Habilitaciones 
municipales 4044,417497 69143959,36 0,006% 99,989% 

Tasa municipal 2892,508174 69146851,87 0,004% 99,993% 

Tecnología 4845,4 69151697,27 0,007% 100,000% 
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Una vez identificadas las variables más significativas, siendo los "Ingresos por Ventas" y 

"Materia Prima e Insumos", se procede a evaluar su impacto en el Valor Actual Neto (VAN) 

y la Tasa Interna de Retorno (TIR) del proyecto. Para este propósito, se realizan variaciones 

simuladas del +10% y -10% en ambas variables, lo que conduce a valores alternativos de 

VAN y TIR que reflejan cómo estos indicadores responden a cambios en las variables 

mencionadas. 

A continuación, se presentan tablas con los valores del VAN, la TIR y el periodo de recupero 

original y luego los escenarios con variaciones para cada caso: 

 

RESUMEN EJECUTIVO 

TIR 57,19% 

VNA  USD 8.223.481,53  

TMAR 9,10% 

Inversión Inicial  USD 1.200.000,00  

Tiempo Recupero 2 años y 7 meses 

 
 

    VAN TIR 
Periodo de 
Recupero 

Variable Variación 
Nuevo valor 

(USD) 
Variación 

(USD) 
Nuevo 
valor 

Variación 
Nuevo 
valor 

Variación 

Ingresos 

10% 10.013.918,14 2.125.262,17 62,64% 6,67% 
2 años 

y 4 
meses 

3 meses 
menos 

-10% 6.859.126,11 
-

1.029.529,86 
50,49% -5,48% 

2 años 
y 11 

meses 

4 mese 
mas 

Materia 
Prima 

10% 7.916.297,70 27.641,73 54,65% -1,32% 
2 años 

y 8 
meses 

1 mes 
mas 

-10% 8.956.746,55 1.068.090,58 58,92% 2,96% 
2 años 

y 6 
meses 

1 mes 
menos 

  

25.2 Análisis y conclusiones 

A partir del análisis de sensibilidad realizado, se observa que una reducción del 10% en los 

Ingresos resulta en una disminución de 1.029.529,86 USD en el Valor Actual Neto (VAN), 

una caída de 5,48% en la Tasa Interna de Retorno (TIR) y un periodo de recupero 4 meses 

mayor. A pesar de este escenario, el proyecto sigue siendo atractivo en comparación con el 

costo de oportunidad representado por la Tasa Mínima Aceptable de Rendimiento (TMAR). 

Además, se analiza el caso opuesto donde existe un incremento del 10% en los Ingresos, 

donde el VAN aumenta en 2.125.262,17 USD, la TIR en un 6,67% y el periodo de recupero 

disminuye 3 meses. 

Por otro lado, el costo de las Materias Primas también representa una variable de alto 

impacto en el rendimiento del proyecto. Un aumento del 10% en este costo conlleva una 
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reducción de 27.641,73 USD en el VAN, de 1,32% en la TIR y un incremento de un mes en 

el periodo de recupero. A pesar de este efecto, el proyecto continúa siendo rentable en 

relación con la TMAR. Por el contrario, una disminución del 10% en los costos de Materias 

Primas impulsaría un incremento de 1.068.090,58 USD en el VAN, de 2,96% en la TIR y 

una disminución de un mes en el periodo de recupero. 

En todas las situaciones analizadas, la TIR del proyecto supera la TMAR, lo que respalda la 

conveniencia de invertir en el proyecto. 
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