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A la hora de elegir el tema del proyecto, se realizó un análisis detallado sobre los principales 
temas de la actualidad, tanto problemáticas como así también innovaciones, investigando los 
posibles mercados del país y los ya existentes. Para definir el tema del proyecto, se 
investigaron varias alternativas, como helado de frutas, barras energéticas, mermeladas 
caseras, entre otras. Durante la investigación, descubrí una pasión por la crema de cacao y 
avellanas, un delicioso producto que es ampliamente consumido y apreciado por muchas 
personas en todo el mundo.  

Recolectando información, se encontró que la crema de cacao y avellanas es un producto muy 
popular y versátil, utilizado en una amplia variedad de recetas y consumido tanto por niños 
como por adultos. Además, existe una creciente demanda de productos de calidad y sabrosos 
en el mercado de alimentos, y la crema de cacao y avellanas se presenta como una opción 
muy atractiva.  

Según estudios de mercado, se estima que un alto porcentaje de la población mundial 
consume crema de cacao y avellanas de manera regular, ya sea untada en pan, utilizada como 
ingrediente en postres o simplemente disfrutada directamente de la cuchara. Esto indica que 
existe un mercado establecido y un interés generalizado en este producto. Además, se 
descubrió que la crema de cacao y avellanas puede ofrecer beneficios nutricionales, ya que 
las avellanas son una excelente fuente de grasas saludables y vitaminas, mientras que el cacao 
contiene antioxidantes y compuestos que pueden contribuir al bienestar general.  

Finalmente, se decidió que la producción y comercialización de crema de cacao y avellanas 
sería un tema fascinante y prometedor para el proyecto. Con la ayuda del profesor Sebastián 
Rodríguez, se definió que el tema del proyecto final sería "Producción y Comercialización de 
Crema de Cacao y Avellanas", explorando aspectos como la elaboración, la calidad del 
producto, estrategias de marketing y la satisfacción de los consumidores en relación con este 
delicioso manjar. 
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2.1 Base del proyecto 

Este proyecto está dedicado a la producción y comercialización de crema de cacao y avellanas, 
teniendo en cuenta los mejores ingredientes para que este sea sano y nutritivo para el 
consumidor. Además, según los resultados que se obtengan en el estudio de mercado se 
analizará qué canales de venta serán los adecuados para abarcar el/los mercados elegidos.  

 

2.2 Producto ofrecido 

El alimento a base de cacao y crema de avellanas que se producirá es un producto que aporta 
gran valor nutricional y es rica en grasas saludables provenientes de las avellanas. Estas grasas 
proporcionan una fuente concentrada de energía. Además, contiene nutrientes esenciales ya 
que las avellanas son una fuente natural de vitamina E, fibra, magnesio y ácidos grasos 
insaturados, que son importantes para la salud cardiovascular y el bienestar general. Además, 
el cacao es conocido por su contenido de antioxidantes y flavonoides, que pueden tener 
efectos positivos en la salud. 

 

2.3 Uso del producto 

La crema de cacao y avellanas tiene gran versatilidad en la cocina y la repostería ha hecho que 
se convierta en un ingrediente esencial en la creación de una amplia gama de platos y postres.   

Uno de los usos más destacados de la crema de cacao y avellanas es como untado. Su textura 
suave y untuosa la hace perfecta para extender sobre pan, galletas o incluso como base para 
sándwiches.  

Además, la crema de cacao y avellanas es un elemento esencial en la creación de rellenos y 
capas para una variedad de postres. Desde pasteles hasta alfajores. 

No se limita solo a la repostería, esta crema también encuentra su camino en el mundo de los 
helados y los batidos. 

 

2.4 Historia del producto 

La historia de la crema de cacao con avellanas se remonta a la década de 1940, en plena 
Segunda Guerra Mundial. Fue en Italia, más precisamente en la región del Piamonte, donde 
Pietro Ferrero, un pastelero y chocolatero, enfrentaba la escasez de cacao debido al conflicto 
bélico. Con el objetivo de aprovechar al máximo los ingredientes disponibles, Pietro decidió 
mezclar pasta de avellanas, azúcar y un poco de cacao en polvo para crear una pasta untable.   

En 1946, Pietro fundó la empresa Ferrero y lanzó al mercado la primera versión de la crema 
de cacao con avellanas, llamada "Supercrema". En aquel entonces, la pasta se vendía en 
forma de un pequeño pan y se popularizó rápidamente debido a su sabor único y asequible.   

Sin embargo, no fue hasta 1964 que la crema de cacao con avellanas adquirió su nombre 
icónico “Nutella” y su característico envase de vidrio. Pietro Ferrero, junto con su hijo 
Michele, perfeccionaron la receta y desarrollaron un proceso de producción que les permitió 
obtener una textura más suave y una mayor durabilidad del producto.   
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El éxito de Nutella se extendió rápidamente más allá de las fronteras italianas y comenzó a 
conquistar los paladares de personas en todo el mundo. A medida que la popularidad de 
Nutella crecía, también lo hacía la demanda de este delicioso producto.   

En la década de 1980, la empresa Ferrero continuó expandiendo su presencia internacional y 
estableció fábricas de producción en diferentes países, lo que permitió abastecer de Nutella 
a nivel global. Además, se realizaron campañas publicitarias innovadoras y estratégicas para 
promocionar Nutella como un producto versátil y delicioso que podía ser disfrutado en 
diversas ocasiones.   

La crema de cacao con avellanas ha dejado una huella significativa en la industria alimentaria 
y se ha convertido en un ícono culinario que trasciende generaciones. 

 

2.5 Generalidades y reglamentación requerida 

 

2.5.1 Generalidades 

La crema de avellanas y cacao ha ganado gran popularidad en todo el mundo, tiene como 
ingrediente estrella la avellana. El árbol de avellana es una especie caducifolia que puede 
alcanzar alturas de hasta 6 metros. Sus hojas son dentadas y las flores dan paso a las avellanas, 
que se encuentran protegidas en una cáscara rugosa. 

En términos de cultivo, la avellana es una especie perenne que prospera en climas templados 
y suele cosecharse una vez al año. Italia es uno de los mayores productores de avellanas, 
seguido por Turquía y Estados Unidos.  La región de Piamonte en Italia es especialmente 
famosa por sus avellanas de alta calidad, utilizadas en la elaboración de las mejores cremas 
de avellanas y cacao. 

Argentina ha emergido como actor significativo en la producción de avellanas, destacándose 
por la calidad de sus cultivos. En el año 2019, las exportaciones de crema de avellanas y cacao 
alcanzaron un importante volumen, cuyo crecimiento ha sostenido en los últimos años. Las 
principales provincias productoras son Buenos Aires, Mendoza y la región de la Patagonia. 

 
Gráfico 1: Árbol de avellanas. 
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Beneficios del consumo de crema de cacao y avellanas: 

 

● Energía instantánea: La crema de cacao y avellanas es rica en carbohidratos y grasas 
saludables provenientes de las avellanas, lo que la convierte en una fuente rápida de energía 
para el cuerpo.  

● Nutrientes de las avellanas: Las avellanas son una excelente fuente de nutrientes como 
vitamina E, ácido fólico, calcio, magnesio y potasio, que son esenciales para la salud ósea, la 
función muscular y el sistema nervioso. 

● Antioxidantes: El cacao contiene antioxidantes, como los flavonoides, que pueden ayudar a 
combatir el daño causado por los radicales libres y proteger el cuerpo contra el estrés 
oxidativo.  

● Mejora el estado de ánimo: Consumir crema de cacao y avellanas puede aumentar la 
liberación de serotonina, una hormona relacionada con el bienestar y la felicidad, lo que 
podría tener un efecto positivo en el estado de ánimo.  

● Aumento de la saciedad: La combinación de grasas saludables y proteínas de las avellanas, 
junto con el dulzor del cacao, puede ayudar a proporcionar una sensación de saciedad, lo que 
podría contribuir a un menor consumo de alimentos a lo largo del día. 

 

2.5.2 Reglamentaciones 

Para la fabricación del producto se tendrá que cumplir la ley 18.284 del Código Alimentario 
de Argentina (CAA) regulado por la Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y 
Tecnología Médica (ANMAT). Dicha ley tiene como objetivo primordial la protección de la 
salud de la población, pero también están involucradas cuestiones adicionales tales como la 
calidad, la genuinidad, la comercialización y la identificación de mercaderías, además de 
aspectos vinculados con las relaciones comerciales y los acuerdos internacionales. Además el 
ANMAT a través del Instituto Nacional de Alimentos (INAL) regula los alimentos importados 
como por ejemplo cacao siendo importado de Brasil, Colombia o Ecuador.  

UNIDAD 3: RESUMEN EJECUTIVO DEL PROYECTO 

El objetivo de realizar un resumen ejecutivo es analizar la rentabilidad del proyecto y 
determinar qué tan atractivo es para los posibles inversores. 

El proyecto fue evaluado para un periodo de 10 años comprendidos entre los años 2024 y 
2034. Luego de realizado el análisis económico se obtienen como resultado los siguientes 
valores. 

  

·      Inversión: 70.000 USD 
·      TMAR: 8.75% 
·      TIR: 26,32% 
·      VAN: $ 209.683,00 USD 
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·      Periodo de recupero de la inversión: 4 años y 1 meses aproximadamente. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

UNIDAD 4: ESTUDIO DEL MERCADO 

 

En esta unidad, se intentará determinar el mercado de crema de cacao y avellanas. Este 
objetivo es clave para la realización del proyecto ya que en base a ello se determinará la 
viabilidad económica del mismo y las estrategias a utilizar.  

 

4.1 ANÁLISIS DE LA OFERTA 
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4.1.1 ANÁLISIS DE LA OFERTA GLOBAL 

En cuanto a la crema de avellanas, Turquía se destaca como el principal productor mundial 
de avellanas. La región del Mar Negro en Turquía, conocida por la alta calidad de sus avellanas, 
desempeña un papel crucial en la producción global de esta crema. Italia, hogar de Ferrero, 
la empresa detrás de Nutella no es uno de los mayores productores de avellanas, pero juega 
un papel central en el procesamiento y fabricación de productos a base de este fruto seco. 

La producción de avellanas se distribuye en diversas regiones del mundo, incluyendo países 
como Argentina, India, Vietnam y España. El comercio internacional es común en la industria, 
con marcas que importan ingredientes de diversas fuentes para la elaboración de sus cremas 
de frutos secos. 

La crema de avellanas y cacao ha experimentado un crecimiento significativo en la oferta 
global, siendo Nutella, producida por Ferrero, una de las marcas más destacadas en este 
mercado. Se comercializa en 75 países y se estima que se producen 250.000 toneladas 
anuales de Nutella dentro de las nueve fábricas ubicadas alrededor del mundo: cinco en 
Europa, una en Norteamérica, dos en Sudamérica y una en Australia. 

A lo largo de los años, la demanda de alternativas más saludables ha llevado al surgimiento 
de diversas marcas que ofrecen cremas de avellanas con enfoques específicos en ingredientes 
naturales, bajos en azúcares o incluso opciones sin azúcar añadido. Estas alternativas buscan 
satisfacer las crecientes preferencias de los consumidores conscientes de la salud. 

Las demás empresas buscan innovar en los envases para cumplir con las demandas del 
mercado y abordar preocupaciones ambientales. Envases sostenibles y prácticas 
responsables son tendencias emergentes en la oferta global. 

Un gran ejemplo de lo mencionado previamente es lo que ocurrió con una de las materias 
primas claves para la producción de la crema de avellanas y cacao, el aceite. La empresa 
Nutella utiliza aceite de palma, el cual genera un gran impacto negativo en sociedades del 
mundo, ya que afecta a poblaciones de orangutanes.  Por lo que la segunda empresa más 
grande del mundo lo cambió por aceite de girasol alto oleico, provocando un impacto positivo 
en sus compradores. 

 

4.1.2 ANÁLISIS DE LA OFERTA NACIONAL 

 

Actualmente, en nuestro país se han identificado tendencias relacionadas al cuidado de la 
salud, el bienestar como símbolo de estatus, el incremento del consumo natural y orgánico, 
así como el cuidado del medio ambiente. Cada vez más personas rechazan alimentos con 
aditivos y conservantes, optando por opciones de alimentos ricos en nutrientes y con menos 
utilización de ingredientes artificiales y procesados posibles.  

En Argentina solo contamos con dos empresas que producen crema de cacao y avellanas, una 
de ellas es Arcor y la otra es Origo, además de ella solo contamos con productos de este tipo 
por medio de la importación. 
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Además, la empresa “ORIGO” es de nicho específico ya que es una crema vegana, es decir sin 
derivados animales. La misma produce en bruto alrededor de 900 kg. al año de crema de 
avellanas y cacao.   

4.2 ANÁLISIS DE LA DEMANDA 

 

4.2.1 ANÁLISIS DE LA DEMANDA GLOBAL 

 
Francia tiene el récord mundial de consumo de crema de cacao y avellanas, consumiendo el 
26% del volumen de producción mundial (que supera las 300 toneladas); los franceses son 
seguidos por los alemanes y los italianos. 

Según datos de Euromonitor, el patrón de consumo per cápita en los países latinoamericanos 
es el siguiente: En Argentina y México el consumo es de 1kg por cada 1000 habitantes; en 
Brasil es de 0.4kg; en Ecuador es de 0.2kg; y el de Peru se encuentra entre Ecuador y Brasil 
con 0.3kg. Este consumo es de las personas que consumen cualquier producto untable, ya sea 
mantequilla de maní, castañas, o de cualquier otra clase de nuez.  

 

4.2.2 ANÁLISIS DE LA DEMANDA PROVINCIAL  

 

Éste apartado se dedicará al estudio del mercado sanjuanino sobre la venta y el consumo de 
crema de cacao y avellanas. Esta unidad es vital para el proyecto dado que los datos 
analizados serán la base para el resto de los capítulos.  

Se realizará la determinación de la muestra poblacional con el fin de obtener datos 
representativos de la provincia de San Juan, que es el mercado en el cual se hará el enfoque 
para realizar el estudio.  

Se eligió el Formulario de Google, a través de Internet debido a que es una manera práctica y 
sencilla donde la persona voluntariamente se toma unos minutos para responderlo. Este 
formato tiene múltiples ventajas ya que automáticamente arroja datos en gráfico de barras y 
respuestas clasificadas según parámetros elegidos.  

En la encuesta se logró indagar sobre múltiples aspectos que son de interés para el proyecto, 
como marca de preferencia, características, precios, atributos, entre otros.  

 

пΦнΦнΦм /hbCL!.L[L5!5 59 [! a¦9{¢w! 

 

Es de vital importancia corroborar que la cantidad de población obtenida sea representativa 
a la cantidad de habitantes de la provincia. Por ello es que se decidió determinar el tamaño 
de la muestra a través de la fórmula planteada por Murray y Larry. 

 

–
ὔ ὤ ‬

Ὠ ὔ ρ ὤ ‬
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η = Tamaño de la muestra poblacional a obtener. 

 

N =Tamaño de la población total de San Juan, se considera una proyección en base al censo 

 nacional de 2022 

 

Z = Es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es una constante y por lo 
general se tienen 2 valores dependiendo el grado de confianza que se desee, siendo 99% el 
valor más alto (equivalente a 2,58) y 95% (equivalente a 1,96) el valor mínimo aceptado para 
considerar la investigación como confiable. 

 

d = Representa el valor aceptable de error muestral, generalmente va del 1% al 9%, siendo 
5% el valor estándar usado en investigaciones (0,05). 

∂  = Representa la desviación estándar de la población, se utiliza un valor constante 

equivalente a 0,5. 

Para conocer el tamaño de la muestra (n) se tomaron los siguientes datos: 
  

N = 818.237 habitantes 
Z = 96%; 1,96 

∂  = 0,5 

d = 5% 

 

El resultado obtenido fue n = 384. Es decir, que se puede afirmar con un nivel de confianza 
del 95% que para que el tamaño de la muestra sea representativo de la población, es 
necesario tomar como mínimo 384 respuestas de personas al azar. 

 

пΦнΦнΦн !b#[L{L{ 59 [! 59a!b5! 59[ twh¸9/¢h 

 

4.2.2.2.1. DETERMINACIÓN DE LA PARTICIPACIÓN EN EL MERCADO DE LOS COMPETIDORES  

 

En este apartado se intentará deducir quienes son los líderes del mercado, qué características 
de ellos los coloca a la cabeza de las ventas y por qué los compradores son fieles. En función 
del valor obtenido en el apartado 4.2.2.1 se realizaron 386 encuestas, 384 se consideró como 
representativo.  

En función de las respuestas positivas al consumo de crema de cacao y avellanas por parte de 
los encuestados, se obtuvo que el mercado sanjuanino de venta de crema de cacao y 
avellanas está compuesto por las siguientes empresas:  
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Tabla 1: Porcentaje de participación de empresas productoras de crema de cacao y avellanas en el mercado sanjuanino. 

 

Como se observa en la Tabla Nº.1, “Nutella” es el líder del mercado con un valor del 54% de 
los encuestados. Luego, en segundo lugar, se encuentra “Águila Nut” con un 16,83% de los 
encuestados. 
Después de los dos grandes líderes se encuentran marcas como “Milka”, “BonoBon” y 
“Cusine&Co.” 

 

4.2.2.2.2. EVALUACIÓN Y ESTRATIFICACIÓN DEL CONSUMIDOR 

 

4.2.2.2.2.1. PREGUNTAS GENERALES 

 

GÉNERO 

 
Gráfico Nº 2: Composición de género 

Como se puede observar el 68,7% de la muestra que respondió la encuesta es de género 
femeni3no. Por otro lado, el género masculino solo respondió un 31,3%.  

 

EDAD  
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Gráfico Nº 3: Composición de edades 

Considerando los datos obtenidos, el 32,9% de la muestra tiene entre 18 y 25 años, mientras 
que en el segundo grupo más numeroso es el rango de “entre 26 y 35 años”, representado 
así el 32,4%.  

El rango “entre 46 y 60 años” de la muestra representa un 12,4%. Mientras que los rango de 
edades que menos porcentaje representan son los “entre 36 y 45 años” con un 11,1% , 
“menor de 18 años” con un 5,7% y “mayor de 60 años” representando un 5,4% de los 
encuestados.  

PROVINCIA DE RESIDENCIA 

 
Gráfico Nº 4: Provincia de residencia de encuestados 

Las encuestas indican que el 86,8% de los consumidores son de San Juan, mientras que en 
segundo lugar se encuentra Buenos Aires y Santa Fé con el 2,1%.  

En menores proporciones encontramos Mendoza, Córdoba, y otras.  

 

4.2.2.2.2.2. PREFERENCIAS DEL MERCADO 

 

PERSONAS QUE CONSUMEN CREMAS/DULCES PARA UNTAR 
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Gráfico Nº 5: Disposición a consumo de cremas para untar 

Al ser la crema de cacao y avellanas un producto relativamente nuevo, sustituto de las cremas 
que se consumen habitualmente, es de gran importancia tener el conocimiento de que 
cantidad de personas son las que utilizan estos productos para untar. El resultado es que un 
89,4% consume productos para untar y un 10,6% no consume.  

 

FRECUENCIA DE CONSUMO DE DICHAS CREMAS/DULCES PARA UNTAR 

 
Gráfico Nº 6: Frecuencia de consumo de cremas para untar 

Del total de personas que actualmente consumen productos para untar, se obtuvieron datos 
de frecuencia de consumo. La mayoría de las personas compra productos para untar entre 7 
a 15 días, siendo un 35,9% del total. Luego un 36,2% compran 1 vez al mes, un 20% compran 
ocasionalmente y solo un 7,8% compran cada 2 meses. 

 

PERSONAS QUE CONSUMEN O CONSUMIRÍAN CREMA DE CACAO Y AVELLANAS 
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Gráfico Nº 7: Disposición a consumo de crema de cacao y avellanas 

Se puede observar en el Gráfico que el 73% ya consume o estaría dispuesto a consumir crema 
de cacao y avellanas, mientras que solo un 27% no lo haría.  
 
Además, de la cantidad de personas que respondieron que no consumirían crema de cacao y 
avellanas un 81,1% estaría dispuesto a consumir una propuesta más económica y saludable.  

CAUSAS POR LAS CUALES NO CONSUMEN CREMA DE CACAO Y AVELLANAS 

 
Gráfico Nº 8: Causas del no consumo de crema de cacao y avellanas 

 

CAUSAS POR LAS QUE DECIDEN CONSUMIR CREMA DE CACAO Y AVELLANAS 
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Gráfico Nº 9: Motivos de consumo de crema de cacao y avellanas 

FRECUENCIA DE CONSUMO DE CREMA DE CACAO Y AVELLANAS 

 
Gráfico Nº 10: Frecuencia de consumo de crema de cacao y avellanas 

Del total de los encuestados se obtuvieron respuestas muy favorables, gran parte de los 
mismos está dispuesto a consumir crema de cacao y avellanas y aquellos que no lo están 
estarían dispuestos a probar una alternativa de bajo coste y más saludable.  

Gran parte de los encuestados, para ser más preciso el 73% consume crema de cacao y 
avellanas por su sabor, siguiente de esta razón, la consumen por la variedad de usos que la 
misma ofrece ya que se puede usar para la repostería, heladería y acompañamiento para 
desayunar o merendar.  
Cabe destacar que de las personas que no consumirían crema de cacao y avellanas, gran parte 
se debe a su precio y su alta cantidad de aceites y azúcares que la hacen poco saludable.  

El objetivo sería mejorar los puntos débiles de los competidores. Por ejemplo, buscar 
alternativas que contengan aceites menos perjudiciales, ya que la mayoría utiliza aceite de 
palma, además reduce las cantidades de azúcares. Otro punto débil es que mucha gente no 
lo conoce o no lo ha probado aún.  

Según el análisis de datos, no se detectan tendencias relevantes para hacer una estratificación 
según género o edad.  
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GUSTOS Y PREFERENCIAS 

Analizando el Gráfico observamos que el 54% encuestados respondieron que la marca de 
preferencia era “Nutella” y 17% de las personas seleccionaron la marca “Aguila Nut”. En este 
ítem se intentará analizar las características propias del producto por las cuales el comprador 
elige estas marcas sobre las demás.  

 

MARCAS MÁS CONSUMIDAS 

 

 
Gráfico Nº 11: Consumo de crema de cacao y avellanas según marca. 

 

Durante el análisis de la encuesta, se encontró que muchas personas ponen especial énfasis 
en dos aspectos clave al comprar crema de cacao y avellanas: el sabor y la calidad, y la 
disponibilidad en el mercado.   

La mayoría de los encuestados señalaron que, al elegir una crema de cacao y avellanas, la 
consideración principal es el sabor y la calidad del producto. Para ellos, la experiencia 
sensorial al probar la crema es fundamental, y están dispuestos a pagar un poco más por una 
opción que ofrezca un sabor delicioso y una calidad superior.  

Esto refleja una tendencia creciente en los consumidores hacia la búsqueda de productos de 
mayor calidad y la valoración de ingredientes naturales y auténticos. La percepción de calidad 
en la crema de cacao y avellanas puede tener un impacto significativo en la lealtad del cliente 
hacia una marca o producto específico.   

Por otro lado, otro factor importante para los consumidores al comprar crema de cacao y 
avellanas es la disponibilidad del producto en el mercado. Muchos de los encuestados 
mencionaron que la crema de cacao y avellanas a menudo se encuentra en cantidades 
limitadas en los estantes, lo que puede dificultar su acceso y elección. Esto puede generar una 
preocupación por la disponibilidad constante y la necesidad de encontrar opciones que estén 
fácilmente disponibles en tiendas y supermercados. 
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4.2.2.2.2.3. EVALUACIÓN DE LAS PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR 

Entre las cualidades destacadas por los consumidores se pudo deducir los siguientes ítems 
que se desarrollarán a continuación. Las principales opiniones se encuentran divididas y 
cuantificadas en el siguiente gráfico de barras. 

 

PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR  

 
Gráfico Nº 12: Preferencias de consumo. 

4.2.2.2.2.3.1 PRECIO 

Para la explicación de este item se basó en las respuestas obtenidas a través de las encuestas 
debido a que varios de los encuestados destacan el elevado precio de la crema de cacao y 
avellanas y se sumó una investigación en las páginas oficiales de los principales vendedores 
del mercado para saber el precio exacto al que estan vendiendo sus productos.  

 

Tabla Nº.  2: Precio de 350 gr. de crema de cacao y avellanas según marca. 

 

 

CUÁNTO ESTÁN DISPUESTOS A PAGAR POR 350gr.  CREMA DE CACAO Y AVELLANAS 
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Gráfico Nº 13: Precios elegidos por personas encuestadas. 

 

Según los resultados obtenidos de la encuesta, un significativo 77,8% de los participantes se 
mostró dispuesto a pagar un rango de precios entre $500 y $1000 por una crema de cacao y 
avellanas. Estos precios se consideran similares a los de otros productos para untar 
disponibles en el mercado.   

 

Al analizar los comentarios y opiniones de los encuestados, se observó un interés destacado 
en adquirir un producto local, hecho en el país de origen, con el objetivo de evitar precios 
elevados asociados a la importación de productos. Los encuestados manifestaron una 
preferencia por productos que provengan de la región o país donde residen, lo cual les 
permite sentirse conectados con su entorno y cultura local.   

 

Esta tendencia hacia la compra de productos locales refleja una creciente conciencia entre los 
consumidores sobre la importancia de apoyar la economía local y valorar la producción 
nacional. Además, muchos mencionaron que optar por productos locales puede generar un 
impacto positivo en el desarrollo de la comunidad y en la reducción del impacto ambiental 
asociado con el transporte de mercancías desde otros países.   

 

Es importante tener en cuenta que, aunque un porcentaje significativo de encuestados 
mostró disposición a pagar un precio en el rango mencionado, existen posibles variaciones en 
las preferencias de precio según diferentes grupos demográficos y contextos económicos.   

 

4.2.2.2.2.3.2 CALIDAD 

 

Los resultados de la encuesta revelan que la población que consume crema de cacao y 
avellanas valora significativamente la calidad y los atributos naturales del producto. Un 
aspecto primordial destacado por este grupo es la preferencia por cremas de cacao y 
avellanas que no contengan ingredientes artificiales. En este sentido, "Nutella" se destaca 
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como la opción más elegida por su reputación de utilizar ingredientes naturales en su 
elaboración.   

 

La importancia de los ingredientes naturales en la crema de cacao y avellanas refleja una 
tendencia creciente entre los consumidores hacia una alimentación más saludable y 
consciente. La búsqueda de productos sin aditivos artificiales se asocia con una mayor 
percepción de calidad y autenticidad en la elección de la crema de cacao y avellanas.   

Además, otro aspecto relevante destacado por los encuestados es la textura de la crema. En 
particular, la consistencia suave y untuosa de "Nutella" ha sido altamente valorada por los 
consumidores. Esta característica facilita la untuosidad del producto en pan, galletas y otros 
alimentos, lo que lo convierte en una opción popular para el desayuno y la merienda. 

 

 

4.2.2.2.2.3.3. DISPONIBILIDAD 

 

De la investigación se determinó que gran parte de la población que NO consume crema de 
cacao y avellanas se debe a la poca disponibilidad de esta, ya que no se encuentra con 
facilidad en todos los supermercados. Además, gran parte de la población que SI consume 
crema de cacao y avellanas comentaron que uno de los aspectos negativos es la poca 
disponibilidad o poca cantidad que hay en los puntos de venta.  

 

Por otro lado, otro grupo de consumidores manifestó que opta por la marca "Nutella" debido 
a su reconocimiento y gran popularidad. La marca "Nutella" ha logrado posicionarse como 
líder en el mercado de cremas de cacao y avellanas, lo que le otorga una ventaja competitiva 
significativa. El reconocimiento y la amplia presencia de la marca en diferentes puntos de 
venta pueden influir en la elección de los consumidores, ya que buscan productos confiables 
y familiares. 

 

 

PRINCIPALES LUGARES DONDE CONSIGUEN CREMA DE CACAO Y AVELLANAS 
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Gráfico Nº 14: Principales lugares de compra de crema de cacao y avellanas. 

 

4.2.2.2.2.3.4. TAMAÑO Y ENVASE 

 

TAMAÑO DE ENVASE MAS CONVENIENTE SEGÚN EL CONSUMIDOR 

 
Gráfico Nº 15: Preferencias de tamaño de envase. 

Dados los datos analizados, se descubrió que más de la mitad de la población encuestada prefiere 
comprar el frasco de 250 gr.  

 

TIPO DE ENVASE MÁS CONVENIENTE SEGÚN EL CONSUMIDOR 
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Gráfico Nº 16: Preferencias de tipo de envase. 

Además de conocer el tamaño de frasco que más consume la población actualmente, se averiguó el 
tipo de envase que les gustaría que llevase el producto. El 48,8% de los encuestados eligió que este 
sea de vidrio, muchos eligieron así con el fin de disminuir el uso de plástico. Un 12,7% prefiere la 
comodidad de los envases plásticos, y para un 38,5% les es indiferente.  

4.2.2.2.3. POLÍTICA DE VENTA DE LA COMPETENCIA 

 

Como se puede observar en la gráfica Nº3 del apartado 4.2.2.2.2.1, en el mercado existe un 
grupo empresarial líder el cual abarca casi todo el mercado, aunque este tenga preferencias 
o gustos distintos.  

 

Para comenzar, se encuentra “Nutella” que es un producto de la empresa líder actualmente, 
esta empresa llamada “Ferrero” se enfoca principalmente en la producción y comercialización 
de productos de confitería, chocolates y alimentos dulces. Entre ellos, se encuentra la crema 
de cacao y chocolate. Según opiniones de los consumidores, esta marca es la que siempre se 
consigue en supermercados y almacenes. Debido a su prestigiosa trayectoria es conocida por 
casi todo el público y elegida entre otras.  

 

En la competencia se encuentra “Águila Nut” este producto de la empresa Águila trae una 
propuesta nacional de la mano de tan reconocida marca. Águila es una empresa que se enfoca 
en chocolates y productos dulces para pastelería. Muchos de los encuestados la eligen por su 
menor precio en comparación a las demás marcas y calidad, ya que han consumido productos 
águila en el pasado.  

 

Luego se encuentra la marca “Milka” si bien su precio es un poco elevado sigue siendo un 
producto por el cual la gente está dispuesta a pagar. Además, la mayoría de los encuestados 
adhirieron que lo malo de esta crema de cacao y avellanas es que no se encuentra con 
facilidad y la mayoría la pidió por internet o en almacenes con productos internacionales.  
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Además, se encuentran otras marcas elegidas como “Cusine&Co.” y “BonoBon” el bajo 
consumo de estas marcas se debe a que no son saludables y su precio no difiere tanto de la 
competencia.  

 

Finalmente, está la marca “ORIGO” una empresa pequeña que produce crema de cacao y 
avellanas de manera casera a un muy elevado precio, cuidando la calidad de sus ingredientes. 
El problema es que no tiene un alcance masivo y de nicho específico ya que la crema es 
vegana. 

4.3 ANÁLISIS DE PROVEEDORES. 

 

En base a las materias primas, insumos y materiales necesarios para la producción, se realizó 
una lista con posibles proveedores y sus respectivos precios actuales. Se contempla que 
durante el proceso productivo es probable que surjan algunos nuevos insumos en lo que se 
deba incurrir, estos se intentan cubrir con los menores costos posibles.  

 

Tabla Nº. 3: análisis de proveedores 
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UNIDAD 5: POTENCIALIDAD DEL MERCADO 

 

5.1. DETERMINACIÓN DEL MERCADO POTENCIAL 

 

Antes de conocer la definición de mercado potencial, es necesario entender de qué hablamos 
cuando nos referimos a mercado total: 

 

Mercado Total 

 

Este mercado es aquel conformado por toda persona con necesidades que pueden ser 
satisfechas por la oferta de una empresa. De esta manera, decimos que nuestro mercado 
total, está conformado por las localidades de Capital, Chimbas, Pocito, Rawson, Rivadavia y 
Santa Lucía, donde habitan 575.410 personas (proyección de habitantes por departamento 
para el año 2023, fuente: INDEC – Tabla Nro. 5). 

Se seleccionó las personas que residen en estas zonas de la provincia de San Juan, ya que es 
donde se encuentra asentada la mayor parte de la población de la provincia, y donde se 
encuentra la mayor parte de las personas que dispone de un acceso económico que les 
permite consumir nuestro producto. 

 

Departamento 2023 2024 
 

 

Total 805.830 813.878  

       

Albardón 30.687 31.150  

Angaco 9.439 9.522  

Calingasta 9.708 9.775  

Capital 106.070 105.639  

Caucete 47.904 48.547  

Chimbas 111.724 113.390  

Iglesia 13.435 13.741  
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Jáchal 23.972 24.098  

9 de Julio 12.420 12.634  

Pocito 75.430 76.998  

Rawson 129.722 130.654  

Rivadavia 95.377 96.174  

San Martín 13.255 13.394  

Santa Lucía 57.087 57.669  

Sarmiento 28.161 28.570  

Ullum 5.772 5.829  

Valle Fértil 8.177 8.234  

25 de Mayo 21.095 21.360  

Zonda 6.395 6.500  

Tabla Nº. 4: Proyección de habitantes por departamento para el año 2024 (INDEC). 

Mercado Potencial 

 

El mercado potencial es aquel conformado por todos los entes del mercado total que además 
de desear un servicio o un bien están en condiciones de adquirirlos. Son clientes 
fundamentales para el crecimiento de la empresa, que quizá en algún momento han 
adquirido un producto de otra línea o están prontos a comprar el nuevo lanzamiento. 

El mercado potencial de nuestro proyecto está compuesto por personas que residen en los 
departamentos previamente mencionados, a su vez está formado por quienes se encuentren 
fuera de la línea de pobreza. 

Según el INDEC, el índice de pobreza de San Juan es 36,8%. Por lo tanto, el 63,2% de las 
personas que conforman el mercado total serán quienes formen el mercado potencial. 

Por ende, podemos obtener el mercado potencial de la siguiente manera: 

 

580.524 habitantes x 63,2% = 366.891 habitantes 

 

El mercado potencial interesado en consumir crema de cacao y avellanas es de un total 
366.891 habitantes. 
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5.2 DETERMINACIÓN DEL MERCADO META 

 

Mercado meta 

 

Para definir el mercado meta de la venta de crema de cacao y avellanas en el Gran San Juan, 
se estratifica al mercado según el porcentaje de personas que, a la hora de consumir un 
alimento de este tipo, priorizan la calidad de los ingredientes. Teniendo en cuenta los datos 
obtenidos en la encuesta realizada, este valor asciende a un 69,3% de las personas.  

 

Mercado meta = 366.891 * 69,3% = 254.255 habitantes.  

 

 

 

5.3. CONSUMO DE LA DEMANDA PER CÁPITA 

Debido a que la crema de avellanas y cacao es un producto nuevo en el mercado argentino 
Para obtener el consumo promedio anual per cápita se utilizará como fuente de información 
la encuesta realizada previamente la cual involucra personas de la República Argentina y en 
su mayoría a sanjuaninos. 

En la encuesta se preguntó la frecuencia de consumo (Diario, Semanal, Mensual y Ocasional) 
y cantidades de consumo. Donde teniendo la frecuencia de consumo y asumiendo que el valor 
promedio de consumo diario es de 8 gr, obtenemos el consumo anual. 

 

 
Tabla Nº. 5: Cálculo aproximado de consumo semanal en gramos de crema de avellanas y cacao. 

 

 
Tabla Nº. 6: Gramos per cápita. 

Luego del análisis realizado, se llegó a la conclusión de que una persona consume 101,39 gr. 
de crema de avellanas y cacao al año. Y para este análisis se tomará el valor de 101 gr. per 
cápita anuales de crema de avellanas y cacao. 
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5.4. PROYECCIÓN DEL VOLUMEN DE PRODUCCIÓN 

 

Teniendo en cuenta el consumo promedio per cápita y el volumen de personas que integran 
los mercados potencial y meta, se puede proyectar en volumen de producción anual estimado 
en un periodo de 10 años. 

 

5.4.1. CUANTIFICACIÓN DEL MERCADO  

 

Al no conocerse los resultados del censo 2024, utilizaré proyecciones de la población de la 
ciudad de San Juan proporcionadas por el INDEC. 

 

 

Tabla Nº. 7: Población del Gran San Juan estimada para los próximos 10 años. 

 

5.4.2. CUANTIFICACIÓN DEL MERCADO META 

 

Considerando la información obtenida en el apartado anterior, se procede a calcular el 
mercado meta para un periodo de 10 años con el fin de estimar nuestra demanda futura.  
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Tabla Nº. 8: Proyecciones de volúmenes de los mercados potenciales y meta. 

 

Luego del análisis realizado, se proyectó la posibilidad de captar el 10% del mercado potencial 
en el primer año de funcionamiento de la empresa (2025), incrementándose el mismo un 5% 
cada año hasta el 2027. A partir de este año, hasta el 2029 incluido, se mantiene constante el 
porcentaje en 15%. Luego crecerá otro 5% desde el año 2030 al 2032 y finalmente ascenderá 
al 25% para los dos últimos años 2033 y 2034.  

 
Gráfico 17: Kg vs Año de mercado potencial y mercado meta. 
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6. ANÁLISIS DE ENTORNO DE LA EMPRESA. 

 

6.1. ANÁLISIS EXTERNO. 

 

Mediante el análisis del entorno externo, la empresa será capaz de identificar y comprender 
el conjunto de circunstancias o factores que tendrán impacto en su rentabilidad. En otras 
palabras, este tipo de análisis ayuda a identificar las oportunidades y las amenazas, con el 
objetivo de disminuir la incertidumbre propia del contexto en el cual se desarrolla la empresa 
para tomar medidas internas que disminuyan o beneficien el impacto de las mismas. 

Una forma de estudiar el entorno externo es mediante el análisis PESTEL (factores Políticos, 
Económicos, Sociales, Tecnológicos, Ecológicos y Legales), el cual describe el marco de los 
factores que puedan afectar a las organizaciones que operan en un determinado sector 
económico, y es utilizado frecuentemente como una herramienta para la planificación 
estratégica de las empresas. Es importante al llevar a cabo un análisis estratégico o una 
investigación de mercado, ya que da una visión general de los diferentes factores que la 
empresa debe tomar en cuenta. 

 

6.1.1. Factores Políticos. 

 

El panorama político del país se destaca por una elevada volatilidad e incertidumbre, la grieta 
política se acentuó aún más con los efectos de la pandemia, donde la imagen positiva del 
gobierno de turno fue sufriendo un importante declive en el transcurso de su primer año de 
mandato. La falta de acuerdos políticos y las recurrentes refinanciaciones de deuda con el 
FMI y Club de París, así como la proximidad a las elecciones legislativas, generan un clima 
político complejo e inestable. 

Por otro lado, podemos destacar el lanzamiento de programas del Ministerio de Desarrollo 
Productivo de la Nación, como “Capital Semilla” o “Escalar emprendedores” los cuales 
ofrecen préstamos o asistencias financieras de ejecución condicional de hasta $15.000.000 
con el objetivo de fomentar el desarrollo de PyMEs en el país. Estos programas podrían ser 
de gran ayuda a la hora de buscar financiamiento del proyecto, así como asistencia y 
mentoría. 

 

6.1.2. Factores Económicos. 

 

Argentina es una de las economías más grandes de América Latina, con un Producto Interno 
Bruto (PIB) de aproximadamente US$450 billones. Representa un país líder en producción de 
alimentos, con industrias de gran escala en los sectores de agricultura y ganadería vacuna. 
Asimismo, tiene grandes oportunidades en algunos subsectores de manufacturas y en el 
sector de servicios innovadores de alta tecnología. 
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Sin embargo, la volatilidad histórica del crecimiento económico ha impedido el desarrollo del 
país. La pandemia de COVID 19 y el aislamiento social como forma de combatirla agravaron 
la situación. La pobreza urbana en Argentina sigue siendo elevada alcanzando un 42,9% de la 
población en el segundo semestre de 2020, con un 10,5% de indigencia y una pobreza infantil 
del 57,7%. 

El impacto de la pandemia ha sido significativo en la economía del país. Durante 2020, 
Argentina sufrió una caída del PBI de 9.9%, la mayor desde 2002. Para contrarrestar los 
impactos de la crisis, el gobierno implementó un paquete de medidas de emergencia, para 
proteger a los más vulnerables y acompañar a las empresas mientras duró el aislamiento 
social. La inflación anual, si bien se ha desacelerado en un contexto de caída de la actividad 
económica, alcanzó el 36% en 2020, a pesar de la existencia de controles de precios. 

A nivel industrial, según la dirección general de alimentos, en Argentina la industria de 
alimentos y bebidas ha experimentado un importante crecimiento en la última década. Es 
actualmente el sector de mayor importancia de la industria manufacturera, y representa 
aproximadamente la cuarta parte del PBI sectorial. 

 

6.1.3. Factores Sociales. 

 

En la segunda mitad del siglo pasado, los hábitos de consumo alimentario han experimentado 
cambios notables en todo el mundo, y Argentina, siendo tanto una consumidora como una 
gran productora de alimentos, no ha quedado al margen de estas transformaciones. 

Actualmente, se observa un creciente interés por parte de los consumidores en cuidar su 
salud. Están cada vez más interesados en conocer los detalles de los alimentos que consumen: 
su proceso de producción, su origen y su composición. La gente busca productos naturales, 
sin aditivos ni conservantes, y está demandando a la industria alimentaria prácticas de 
producción éticas y sostenibles.   

En Latinoamérica, una encuesta realizada por Nielsen en 2016 a 30,000 personas de 63 países 
diferentes reveló que el 19% de los encuestados se identificó como vegetariano, el 15% como 
flexitariano (consumo mínimo de carne) y el 9% como vegano (no consumen ningún producto 
de origen animal). Estos datos subrayan el cambio en las preferencias alimenticias hacia 
opciones más saludables y sostenibles en la región. 

Cuatro aspectos que son tomados en cuenta con mayor frecuencia a la hora de alimentarse 
son: 

- Los productos orgánicos. 
- Los alimentos de kilómetro 0 (con comercialización libre de intermediarios). 
- Los alimentos que sean “sin”, (sin conservantes artificiales, azúcares agregados, harinas 

refinadas, gluten, entre otros). 
- El creciente entusiasmo por los “superalimentos” (maca, quínoa, espirulina, semillas de chía 

o cacao puro). 
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6.1.4. Factores Tecnológicos. 

 

Cabe destacar que la industria de envasado de alimentos está fuertemente desarrollada en el 
país, contando con un gran abanico de productores de equipos y maquinarias capaces de 
cumplir con los requerimientos tanto técnicos como tecnológicos de la empresa y 
permitiendo a su vez, la posibilidad de lograr una mejor financiación. La adquisición de 
tecnología adquiere un rol fundamental para la disminución de la estructura de costos, así 
como también, es un factor importante para sobresalir dentro de la competencia interna y de 
distinguirse en cuanto a la calidad del producto ofrecido. 

Por otro lado, el avance de canales de venta digitales y redes sociales en los últimos años 
abren las puertas a nuevas estrategias de marketing ligadas a nuevos ámbitos de consumo, al 
mismo tiempo que reducen las barreras de comercialización de un producto o servicio. 

 

6.1.5. Factores Ecológicos. 

 

A nivel global, se detectan tendencias a la disminución de consumo de alimentos derivados 
de animales, no solo por fines éticos y morales, sino también por lineamientos ecológicos 
ligados al menor uso de recursos como agua y tierra para el criado de ganado, así como 
menores niveles de emisión de gases de efecto invernadero. Muchas empresas están 
adoptando estrategias enfocadas a la reducción de su huella de carbono y certificación de 
normas ambientales mientras que algunas fuentes de energía renovables, como paneles 
solares, son cada vez más eficientes y rentables. 

Además, la producción de ingredientes como el aceite de palma, que puede estar presente 
en algunas recetas de crema de avellanas y chocolate, a menudo está vinculada a la 
deforestación en ciertas regiones. La deforestación puede tener impactos devastadores en 
los ecosistemas y en la biodiversidad. 

 

6.1.6. Factores Legales. 

 

En nuestro país, toda actividad relacionada con la producción, elaboración y circulación de 
alimentos de consumo humano se encuentra regulada por el Código Alimentario Argentino. 
A su vez, existen diversos organismos como el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad 
Agroalimentaria (SENASA) y la Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y 
Tecnología Médica (ANMAT) que tienen, junto con las Autoridades Sanitarias Provinciales, 
competencias específicas en la regulación de este tipo de actividades. 

Los establecimientos elaboradores deben tramitar su habilitación y registrar el producto ante 
la Autoridad Sanitaria de la jurisdicción donde es producido, elaborado o fraccionado el 
alimento. Dentro de los registros necesarios, se destacan el Registro Nacional de 
Establecimiento (RNE) y el Registro Nacional de Producto Alimenticio (RNPA). 

En cuanto a la constitución de la empresa, ésta quedará definida como una S.R.L. 
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6.2. ANÁLISIS INTERNO. 

 

6.2.1. Análisis de Fuerzas de Porter. 

El modelo de las cinco fuerzas de Porter es una herramienta de gestión desarrollada por el 
profesor e investigador Michael Porter, quien afirma que existen cinco fuerzas que 
normalmente conforman la estructura de la industria, y estas son intensidad de la rivalidad 
entre competidores, amenaza de nuevos participantes, amenaza de sustitutos, poder de 
negociación de los compradores y poder de negociación de los proveedores. 

Estas fuerzas delimitan precios, costos y requerimientos de inversión. Estos factores 
determinan las expectativas de rentabilidad a largo plazo y el atractivo de la industria en que 
se desempeña la organización. 

 
Gráfico Nº 18: Variables del análisis de fuerzas de Porter. 

Poder de negociación de los compradores 

 

Hace referencia al poder con que cuentan los consumidores de la industria para obtener 
buenos precios y condiciones. Si los clientes son pocos o están muy bien organizados podrían 
ponerse de acuerdo en cuanto a los precios que están dispuestos a pagar y serán una amenaza 
para la empresa, ya que estos adquirirán la posibilidad de plantarse en un precio que les 
parezca oportuno pero que, generalmente, será menor al que la empresa estaría dispuesta a 
aceptar. 



37 

Juan Pablo Calanoce Rojas 

En cuanto a la crema de avellanas y cacao, el número de potenciales compradores es elevado, 
ya que, el producto se distribuirá en casas naturistas, almacenes y mercados del Gran San 
Juan por lo que el poder de negociación de los mismos disminuye considerablemente. Por 
este mismo motivo, el costo de cambio de clientes sería mínimo, no obstante, vale la pena 
destacar que la crema de avellanas y cacao es un alimento que puede ser producido en casa 
sin mucha complejidad, lo que les otorga a los clientes un cierto grado de poder a la hora de 
negociar. 

 

Poder de negociación de los proveedores 

Este apartado se refiere a una amenaza impuesta sobre la industria por parte de los 
proveedores, a causa del poder que éstos disponen ya sea por su grado de concentración, por 
las características de los insumos que proveen, por el impacto de estos insumos en el costo 
de la industria, etc. 

La producción de avellanas en Argentina se ha estado expandiendo en los últimos años, 
principalmente en las provincias de Neuquén, Río Negro y Chubut. La calidad de las avellanas 
argentinas ha sido reconocida internacionalmente, lo que ha impulsado su demanda tanto en 
el mercado interno como en los mercados de exportación. 

El hecho de que el producto sea relativamente nuevo en Argentina podría significar que la 
demanda inicial es menor y los proveedores pueden tener un mayor control sobre la oferta. 
A medida que la demanda aumente, esto podría cambiar, pero inicialmente los proveedores 
podrían tener más influencia. 

 

Amenaza de productos sustitutos 

 

Hace referencia al ingreso potencial de empresas que producen o venden productos 
alternativos a los de la industria. En este punto, una empresa comienza a tener serios 
problemas cuando los sustitutos de los productos comienzan a ser eficaces y más baratos que 
el que vende la empresa inicial. 

En cuanto a la crema de avellanas y cacao, el principal producto sustituto suele ser el Dulce 
de Leche, un producto muy originario de Argentina y preferido por muchos. De todas formas, 
hoy en día muchas personas optan por una alternativa más saludable que contenga menos 
azúcar y no posea derivados lácteos. Sin embargo, cabe destacar que existen otras cremas 
como la crema de maní, crema de semillas, cacao y almendras, entre otros.  

 

Amenaza de nuevos participantes 

Hace referencia a la entrada potencial a la industria de empresas que producen o venden el 
mismo tipo de producto. Cuando las empresas pueden ingresar fácilmente a una industria, la 
intensidad de la competencia aumenta. 

En el caso de crema de avellanas y cacao, las barreras de entrada no son muy altas, debido a 
la baja complejidad del proceso productivo, es posible lograr una producción casera o 
artesanal. De todas formas, para lograr mayores volúmenes de producción y disminuir la 
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estructura de costos, se requiere una considerable inversión de capital en equipos, 
maquinarias e instalaciones. 

 

Rivalidad entre competidores existentes 

Generalmente es la fuerza más poderosa de todas, hace referencia a la rivalidad entre 
empresas que compiten directamente en una misma industria, ofreciendo el mismo tipo de 
producto. Este análisis le proporciona a la organización la información necesaria para el 
establecimiento de sus estrategias de posicionamiento en el mercado. 

La rivalidad entre los competidores aumenta especialmente cuando empresas que ofrecen el 
mismo producto, intentan posicionarse quitándole mercado a otra. Esta competencia tiende 
a aumentar en intensidad cuando las empresas sienten la presión competitiva o ven una 
oportunidad para mejorar su posición. 

En el caso de San Juan, actualmente no existen proveedores de crema de avellanas y cacao 
establecidos en la provincia, sin embargo, los líderes del mercado tienen muchas ventajas 
competitivas por lo que hacer hincapié en la difusión y el marketing del producto, sobre todo 
a nivel provincial, es muy importante. 

La industria de la crema de avellanas y cacao en Argentina experimenta una rivalidad entre 
competidores existentes que puede ser descrita como un equilibrio dinámico de 
competencia. Diversas marcas nacionales e internacionales compiten en el mercado, 
ofreciendo una gama de productos que van desde las tradicionales cremas hasta las opciones 
más saludables y naturales. 

Esta competencia es impulsada por la creciente demanda de los consumidores por productos 
que combinen sabor y calidad con opciones más saludables. Marcas establecidas y conocidas 
a nivel global, como "Nutella", compiten con marcas locales emergentes que buscan 
aprovechar la tendencia hacia ingredientes naturales y opciones de etiqueta más limpia. 

 

6.2.2. FODA de la empresa y estrategias sociales 

El análisis FODA es una herramienta de planificación estratégica, diseñada para realizar un 
análisis interno (Fortalezas y Debilidades) y externo (Oportunidades y Amenazas) en la 
empresa. La matriz permite desarrollar una estrategia de negocio que sea sólida a futuro y la 
toma de decisiones eficientes considerando los factores que tienen mayor impacto en la 
empresa. 
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Gráfico Nº 19: Análisis FODA. 

Fortalezas: 

Se trata de capacidades especiales y recursos con los que cuenta la empresa para explotar 
posibles oportunidades y lograr ventajas competitivas.  

- Disponibilidad de mano de obra calificada 
- Bajo precio de insumos 
- Facilidad para la adquisición de equipos y maquinarias 
- Versatilidad para cambio de proveedores 
- Varias alternativas de canales de distribución 
- Alimento apto para celiacos, intolerantes a la lactosa, vegetarianos y veganos 
- Producto sin conservantes artificiales 
- Alimento de alto nivel nutricional 
- Proceso productivo simple 
- Tiempos de producción cortos 

 

Debilidades: 

Se trata de factores que provocan una situación desfavorable frente a la competencia, en 
otras palabras, son aquellos elementos que constituyen barreras para lograr una buena 
marcha de la organización. 

- Marca poco posicionada en el mercado 
- Producto fuera de hábitos de consumo tradicionales 
- Dificultad inicial para economía de escala 
- Gran cantidad de productos sustitutos 
- Producto no esencial para los consumidores 
- Gran cantidad de habilitaciones necesarias para el desarrollo de la actividad 
- La principal materia prima se encuentra en otras provincias 

 

Oportunidades: 

Son aquellos factores que resultan positivos y favorables, se generan en el entorno de la 
empresa y pueden ser aprovechados por la misma. 

- Diversos programas de financiamiento para PyMEs 
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- Aportes no reembolsables para industria de alimentos 
- Mercado en crecimiento 
- Industria de proveedores de equipamientos para industria de alimentos muy desarrollada 
- Tendencia de consumo de productos saludables y con pocos conservantes 
- Facilidad de financiamiento de equipos y maquinarias 
- Auge de sistemas de marketing masivos y económicos mediante redes sociales 
- Disponibilidad de personal técnico calificado en la producción de productos alimenticios 

 

Amenazas: 

Las amenazas representan situaciones que provienen del entorno y atentan contra la 
estabilidad de la organización. 

- Posibilidad de disminución de consumo con el declive de la economía 
- Rechazo del producto por consumidores tradicionalistas 
- Situación política y económica del país inestable 
- Incremento de costos dolarizados al ser la castaña un producto altamente exportable 
- Aumento de costos de transportes debido a aumento de combustibles y factores gremiales 
- Aumento de impuestos al sector productivo 
- Aparición de nuevos competidores en el mercado 
- Aumento de costos de energía (gas y electricidad). 

 
 
Cruzando los diferentes aspectos que componen el análisis FODA, se pueden identificar cuáles 
son los puntos de apalancamiento frente a las posibles debilidades internas y amenazas 
externas.  

Luego de identificar los aspectos positivos y negativos en el análisis FODA se procede a 
encontrar e identificar soluciones que se puedan mantener en el tiempo. Para ello se utilizará 
el análisis CAME: 

 

Corregir debilidades: Se intentará ganar parte del mercado más conservador y tradicionalista 
mediante degustaciones en eventos provinciales, campañas puerta a puerta y buscando 
alianzas estratégicas con almacenes e hipermercados ya posicionados en la región para la 
promoción del producto. Se espera que la población sanjuanina también colabore con la 
publicidad a través del “boca a boca” que, en provincias medianas y pequeñas como es San 
Juan, genera gran impacto en la imagen y difusión pública del producto. Se evaluarán 
campañas de publicidad mediante medios menos convencionales como contratación de 
“influencers” y figuras públicas para lograr una rápida inserción en el mercado.  

 

Afrontar Amenazas: Frente al posible aumento de precio de los insumos y fuentes de energía 
debido a la economía inestable del país, la empresa implementará programas de mejora 
continua de manera de evitar las paradas inesperadas, optimizar el nivel de stock de 
materiales y producto final, identificar problemas que atenten contra la continuidad del flujo 
y optimizar el uso de recursos de manera de evitar despilfarros. Todo esto se realizará en una 
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búsqueda de disminuir los costos asociados al proceso para poder ofrecer un producto final 
a un precio accesible para el mercado frente a las variaciones de la economía. 

 

Mantener Fortalezas: La amplia gama de proveedores disponibles en cuanto a leche, azúcar 
y aceite de girasol ofrecen una ventaja estratégica al proporcionar a la empresa la flexibilidad 
de seleccionar aquellos que ofrezcan los precios más competitivos. Esta capacidad de elección 
se realiza sin comprometer los estándares de calidad y los plazos de entrega previamente 
establecidos por la empresa, garantizando así un equilibrio óptimo entre costos y calidad. 

La optimización de procedimientos se convertirá en un componente clave para lograr un 
equilibrio entre la calidad del producto y la eficiencia en los costos de producción. La 
implementación de prácticas eficientes, la actualización tecnológica y la capacitación 
continua del personal contribuirán a mantener un proceso productivo robusto y ágil. Esto 
permitirá a la empresa alcanzar un precio final razonable para los consumidores, 
consolidando su posición en el mercado y atrayendo a segmentos de clientes sensibles al 
precio 

 

Explotar las Oportunidades: Se trabajará en la creación de una página web donde los clientes 
puedan tener acceso a información de productos y conocer la procedencia de la materia 
prima utilizada para generar una imagen de transparencia y calidad. Se invertirá en marketing, 
de manera tal de trabajar con redes sociales ya que acorde a un informe realizado por Havas, 
la multinacional francesa de publicidad y relaciones públicas, los argentinos pasan un 
promedio de 9 horas y 38 minutos diarios en internet. Un 35% de ese tiempo es destinado a 
las redes sociales. La empresa cuenta con la gran ventaja de producir una crema 100% natural, 
gran valor nutricional, y materia prima amigable con el medio ambiente, aspectos que hoy en 
día son gran valorados por argentinos, de esta manera se buscará hacer publicidad utilizando 
estas características.  

 

6.3. ANÁLISIS DE LA ORGANIZACIÓN COMO SISTEMA 

Un sistema puede definirse como un conjunto de elementos interrelacionados diseñado para 
alcanzar un objetivo específico. De esta forma, una empresa se considera como un sistema 
compuesto de elementos humanos, financieros, políticos y tecnológicos interrelacionados 
entre sí y con el entorno del que forma parte que tiene objetivos definidos. 

Las cuatro partes esenciales del sistema empresarial son: la entrada (personal, materias 
primas, máquinas, dinero, información), el proceso de transformación (producción, 
marketing, finanzas, contabilidad, recursos humanos), la salida (productos, beneficios) y el 
control (metas, planes). 
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Gráfico Nº 20: La empresa como sistema. 

 

 

La empresa como sistema abierto recibe influencias del entorno externo y a su vez puede 
influir en el mismo. Además, está caracterizada por los siguientes elementos: 

- Alto grado de adaptabilidad: Pese a tener una estructura sólida y definida, esto no implica 
que en cualquier momento implemente cambios que le ayuden a ser más productiva e 
influyente en su sector. El cambio y el dinamismo son unos de sus principios organizacionales. 
 

- Límites flexibles: Toda organización define lo que está dentro y fuera de sus límites, sin 
embargo, en el sistema abierto esta distinción no resulta definitiva. La flexibilidad de la 
frontera organizacional permite los cambios y la interacción con el entorno. 
 

- Múltiples vías de acción: En el sistema abierto existen muchas opciones para llegar al 
mismo fin, así como herramientas de gestión que hacen más sencilla y eficaz la labor de un 
director de empresas. 
 

- Interacción con el entorno: La característica principal de un sistema abierto es la interacción 
de la empresa con los elementos de su entorno: competidores, distribuidores, proveedores, 
clientes, etc. Sus dinámicas internas se definen casi en función de lo que ocurre en este 
terreno. Además, las empresas se desligan de la idea de que el comportamiento de los 
agentes externos está determinado; en cambio, asumen que todo puede cambiar y que, por 
tanto, la opción más adecuada es la capacidad de adaptación. 
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7. PLAN DE MARKETING 

7.1. Definición de Visión, Misión y Objetivos generales 

 

Visión: 

“Ser reconocidos como líderes en la producción y comercialización de crema de avellanas y 
cacao saludable y deliciosa, comprometidos con la calidad y la satisfacción del cliente” 

 

Misión: 

Nuestra misión es elaborar y ofrecer a nuestros clientes una crema de avellanas y cacao 
excepcional, utilizando ingredientes naturales y de calidad. Buscamos promover un estilo de 
vida saludable al proporcionar una alternativa indulgente pero nutritiva a los productos 
convencionales en el mercado. 

 

Objetivos Generales: 

- Producir una crema de avellanas y cacao que sobresalga en sabor y calidad, utilizando 
ingredientes naturales y minimizando el uso de aditivos y conservantes. 

- Desarrollar fórmulas que sean más saludables en comparación con la competencia, 
reduciendo la cantidad de azúcares agregados y grasas saturadas, y aumentando el 
contenido de ingredientes nutritivos como proteínas y fibra. 

- Comprometernos con prácticas de producción sostenibles y minimizar nuestro 
impacto ambiental a lo largo de toda la cadena de suministro. 

- Educar a los consumidores sobre los beneficios de elegir productos más saludables y 
ofrecer información transparente sobre los ingredientes y el proceso de producción. 

- Expandir nuestra presencia en el mercado local y buscar oportunidades de 
exportación a mercados internacionales interesados en opciones de crema de 
avellanas y cacao más saludables. 

- Continuar investigando y desarrollando nuevas fórmulas y sabores que satisfagan las 
cambiantes preferencias de los consumidores y las tendencias de salud. 

- Contribuir a las comunidades locales a través de programas de responsabilidad social 
empresarial y apoyar organizaciones benéficas relacionadas con la alimentación 
saludable. 

 

7.2. Determinación de la estrategia de marketing de la empresa 

Una estrategia de marketing es el proceso que permite que una empresa se centre en los 
recursos disponibles y los utilice de la mejor manera posible para incrementar las ventas y 
obtener ventajas respecto de la competencia. 

 

7.2.1. Precio 
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El precio constituye un aspecto muy importante del marketing, por lo que la empresa seguirá 
la estrategia de alineamiento, en la cual el precio corresponde al valor medio del mercado y 
al que los compradores le atribuyen. 

Para la determinación y fijación del precio de la crema de avellanas y cacao, se tendrá en 
cuenta los siguientes criterios: 

● Precio medio de los productos de la competencia. 

● Costos fijos y costos variables de la producción (mano de obra, materias primas, 
maquinaria, repuestos, depreciación, etc.). 

● Margen de contribución esperado. 

Se buscará un equilibrio entre estos factores para que nuestros precios sean competentes en 
el mercado, a la vez que generen ingresos suficientes para cubrir los costos de producción, 
amortizar la inversión inicial y generar un sobrante de ganancias. 

 

7.2.2. Diferenciación 

La diferenciación se basará en entregar al consumidor un producto que ofrezca un buen sabor 
manteniendo sus características organolépticas intactas, con un envase de vidrio, cuya 
presentación haga alusión al nivel del producto ofrecido. 

Una de las ventajas competitivas de la empresa se verá en la presentación de un producto sin 
conservantes artificiales, íntegramente elaborado con avellanas de calidad y de consumo apto 
para una gran variedad de dietas especiales. 

 

7.2.3. Distribución 

La distribución tiene en cuenta la manera en que el cliente tiene acceso a la compra del 
producto. Constituye un aspecto estratégico ya que a través de ella se puede lograr una 
diferenciación respecto de la competencia y fundamentalmente, permite colocar el producto 
a disposición del cliente. 

En el caso del proyecto, se contará con un punto de venta en la fábrica, donde tanto 
mayoristas como minoristas podrán adquirir el producto accediendo a un pequeño descuento 
en concepto del ahorro de algunos intermediarios de la cadena de suministro. Además, se 
colocará nuestro producto en locales que el mercado meta recurre frecuentemente, 
tercerizando de esta manera la venta, con el objetivo de que la marca se vuelva conocida y se 
posicione en el mercado local sin la necesidad de incurrir en el gasto que implica contar con 
la instalación propia de ventas (o alquiler) y todos aquellos costos indirectos que acarrea 
(servicios, sueldo de vendedores, capacitaciones, etc.) 

La empresa también contará con una plataforma de ventas web donde cualquier interesado 
podrá solicitar el producto, realizar consultas, conocer de los diferentes productos y sus 
cualidades, averiguar precios, realizar reclamos, entre otros. Además, la misma estará 
asociada con las redes sociales para que se puedan ingresar directamente desde estas 
plataformas e inclusive comprar por medio de ellas. 
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7.3. Nombre de la Empresa y diseño del logo del producto. Características del mismo. 

El nombre que se eligió para la empresa es “Avellana Real” buscando que sea un nombre 
simple, fácil de recordar y que describa al producto en cuanto a sus ingredientes de origen 
natural. 

 

 

 
Gráfico Nº 21: Logo de la empresa. 

En cuanto al logo, se decidió mantener un lineamiento minimalista. El árbol en el centro 
representa el árbol de avellanas, ingrediente principal del producto, y el color verde del logo 
hace alusión a un alimento natural. Se verificó que tanto el nombre como el logo planteado 
no estuviesen ya registrados por otra empresa. 
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8. DISEÑO DEL PRODUCTO 

 

8.1. PRESENTACIÓN 

La presentación del producto es uno de los aspectos más importantes ya que será la cara 
visible para el cliente, por ende, está definida en base a las investigaciones realizadas por 
medio de las encuestas. 

A partir de los datos obtenidos en la encuesta de la unidad iV el material que se utilizará en 
este caso es el vidrio debido a sus cualidades inocuas, de calidad y presentación. Se pretende 
tener dos productos diferenciados, crema de avellanas y cacao (sin agregados de azúcares) y 
crema de avellanas y cacao (con agregado de endulzantes), los cuales cumplirán con los 
requerimientos de los consumidores previamente revelados.  

 

8.2. CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO 

El producto comercializado por “Avellana Real”, aporta varios beneficios nutricionales. Es una 
excelente fuente de grasas saludables, especialmente grasas monoinsaturadas y 
poliinsaturadas, que son beneficiosas para el corazón. Las avellanas también proporcionan 
proteínas, fibra dietética, vitaminas (como la vitamina E y algunas del complejo B) y minerales 
(como el magnesio, el calcio y el potasio). Además, contienen antioxidantes naturales que 
pueden ayudar a combatir el estrés oxidativo y reducir el riesgo de enfermedades crónicas. 
Sin embargo, debido a su contenido calórico, se deben consumir con moderación como parte 
de una dieta equilibrada para obtener estos beneficios sin exceso de calorías. 

 

 
Tabla Nº.  9: Valores nutricionales. 

 

8.2.1. Línea de elaboración de la crema de avellanas y cacao 

En este segmento de producción se obtendrá la crema de avellanas y cacao. Se realizan 
controles periódicos (anuales) sobre el proceso para detectar posibles mejoras y agregado de 
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valor sobre los productos, intentando mantener los estándares de calidad y satisfaciendo las 
necesidades de los consumidores. Sus ingredientes son: 

- Avellanas: es el ingrediente principal del proceso y deberá ser tan fresco como sea 
posible. Se utilizará materia prima de gran calidad. 

- Azúcar: Se agrega para darle dulzura al producto y mejorar su sabor. 
- Leche en polvo: Proporciona textura y consistencia. 
- Cacao en polvo: Proporciona el característico sabor a chocolate y el color oscuro de la 

crema de avellanas y cacao. 
- Aceite de girasol: Se utiliza para darle su textura suave y cremosa, así como para 

aumentar su vida útil. 

 

8.3. Envases 

El envase es todo material que está en contacto directo o indirecto con el bien destinado a 
contenerlo, desde su fabricación hasta su entrega al cliente; con la finalidad de protegerlo de 
agentes externos, de alteración y de contaminación, así como de adulteración. 

 

8.3.1. Envase primario 

El envase primario que se utilizará será el frasco de vidrio, este estará en contacto directo con 
la crema de avellanas y cacao terminada. El vidrio tiene la cualidad de mantener el producto 
aislado, ya que es impermeable a los gases, vapores líquidos, y excepcional como material de 
protección y barrera. Mantiene la calidad original del contenido sin intervenir en su sabor, 
olor o color y se trata de un material amigable con el medio ambiente ya que es 
indefinidamente reciclable y frecuentemente reutilizable. 

El frasco tiene una capacidad de 250 gr, una altura de 86,40 mm, un diámetro de 71,30 mm y 
un peso de 145 gr. en vacío. A su vez la boca tiene un ancho de 63 milímetros.  
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Gráfico N.º 22: Frasco de vidrio con etiqueta de "Avellana Real" 

 

8.3.2. Envase secundario 

La caja de cartón será el envase secundario a utilizar en el interior de la misma. Se agruparán 
los frascos de crema de avellanas y cacao con finalidad de protección del vidrio y facilitar la 
manipulación de los mismos. El cartón tiene cualidades de reciclado y fácil manipulación.  

La caja de cartón tendrá las dimensiones 312x235x120 mm. En la misma se colocarán 12 
frascos, separados por medio de separadores de cartón en 3 filas y 4 columnas. 

Este será el envase que se utilizará también para el traslado y manipulación. 

 
Gráfico N.º 23: Cajas de cartón a utilizar 
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8.3.3. Envase terciario 

Como envases terciarios se utilizarán pallets Arlog Clase B según norma IRAM 10016. Estos 
facilitarán el manejo, transporte y almacenaje de los envases secundarios, agrupándolos, 
reduciendo movimientos y operaciones, ahorrando tiempo y haciendo más eficiente el 
proceso. 

 
Gráfico N.º 23: Envase terciario - Palets. 

• Contenido: 144 envases secundarios. 

• Ancho: 120 cm. 

• Profundidad: 100 cm. 

9. DISEÑO DEL PROCESO 

9.1. Proceso de elaboración de la crema de avellanas y cacao. 

Un proceso de producción es un sistema de acciones que se encuentran interrelacionadas en 
forma dinámica y que se orientan a la transformación de ciertos elementos. De esta manera, 
los elementos de entrada, conocidos materias primas, pasan a ser elementos de salida, 
productos, tras proceso en el que se incrementa su valor.  

En esta unidad se detalla las fases y etapas, sumando las variaciones, que tiene el proceso de 
elaboración de crema de avellanas y cacao.  

9.1.1. Descripción del proceso 

Se recibirán avellanas sin cáscara, pero con piel que serán almacenadas donde se controlará 
la humedad y peso. La temperatura y la humedad son factores fundamentales para mantener 
frescos los frutos secos y, por tanto, se someten a controles. Se comprarán avellanas 
únicamente en lotes "monos calibrados", lo que significa que los proveedores se 
comprometen a dividir su producción de avellanas basándose en el tamaño del fruto. Esto es 
necesario para garantizar características óptimas de tueste, ya que nos permite regular la 
temperatura y el tiempo del proceso en función del tamaño de las avellanas. 

фΦмΦмΦмΦ wŜŎŜǇŎƛƽƴ ŘŜ ƭŀ ƳŀǘŜǊƛŀ ǇǊƛƳŀ 

Cuando se recibe el insumo principal de la crema de avellanas y cacao, las avellanas, se realiza 
una serie de procedimientos como: 

 
1º: Inspección del envase: 
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Una vez recibido el producto, se procederá a un proceso de revisión y auditoría del envase de 
las avellanas recibidas. Constatando que no hayan sufrido hurtos, roturas que puedan afectar 
tanto las características del producto como la cantidad de producto recibido.  

2º: Pesaje de la bolsa: 

Cuando se constate que la bolsa se encuentra en las condiciones especificadas, se procede a 
pesar la bolsa para constatar que pese lo que indique la etiqueta. 

3º: Inspección visual de la avellana: 

Las avellanas son inspeccionadas en forma general constatando que cuente con las 
características estándar que debe contar.  

 

фΦмΦмΦнΦ tŜǎŀƧŜ ŘŜ ƭŀ ƳŀǘŜǊƛŀ ǇǊƛƳŀ 

El operario deberá introducir las avellanas en una caja plástica, la cual luego debe pesar para 
asegurarse de que la cantidad sea la especificada.  

 

фΦмΦмΦоΦ /ŀƭƛōǊŀŘƻ 

Se refiere al ajuste y control preciso del tamaño de las avellanas que serán ingresadas al 
proceso de tostado. Las avellanas no aptas por su tamaño serán devueltas al proveedor. 

 

фΦмΦмΦпΦ ¢ƻǎǘŀŘƻ 

Las avellanas se someten a un proceso de tostado controlado. Este paso no solo desarrolla el 
sabor característico de las avellanas, sino que también afecta la textura y el color de la crema 
final. El tostado de avellanas suele realizarse a temperaturas que oscilan entre 160°C y 180°C. 

Es importante controlar cuidadosamente la temperatura y el tiempo de tostado para evitar 
que las avellanas se quemen o desarrollen sabores desagradables. Los fabricantes pueden 
ajustar estos parámetros según sus especificaciones y preferencias para lograr la calidad 
deseada en la crema de avellanas. 

 

фΦмΦмΦрΦ aƻƭƛŜƴŘŀ LƴƛŎƛŀƭ 

Las avellanas tostadas se introducen en molinos industriales para realizar una molienda 
inicial. Durante este paso, las avellanas se trituran para formar una pasta gruesa. 

 

фΦмΦмΦсΦ !ƷŀŘƛŘƻ ŘŜ ƛƴƎǊŜŘƛŜƴǘŜǎ 

En este proceso se agrega el cacao en polvo, la leche en polvo, el aceite y el azúcar. Estos 
ingredientes se incorporan cuidadosamente para lograr la mezcla homogénea. La razón para 
añadir los ingredientes después de la primera molienda es facilitar una distribución uniforme 
de estos componentes en la mezcla final. La primera molienda crea una base con la 
consistencia necesaria para incorporar los ingredientes de manera efectiva durante la 
segunda molienda. 
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фΦмΦмΦтΦ aƻƭƛŜƴŘŀ Ŧƛƴŀƭ 

La pasta resultante, que ahora contiene todos los ingredientes, se somete a una segunda 
molienda fina para alcanzar la textura suave y cremosa deseada en la crema de avellanas. 

 

фΦмΦмΦуΦ /ŀƭƛōǊŀŘƻ ŘŜƭ ǎŀōƻǊ 

Se realiza un calibrado sensorial para asegurar que la crema tenga el sabor característico y 
equilibrado. Esto implica ajustar las proporciones de ingredientes según la retroalimentación 
de un panel de degustación. 

 

фΦмΦмΦфΦ /ƻƴǘǊƻƭ ŘŜ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊŀ ȅ ŜƴŦǊƛŀƳƛŜƴǘƻ 

La temperatura del proceso se controla cuidadosamente para garantizar que no se produzca 
un calentamiento excesivo, lo que podría afectar negativamente la calidad y estabilidad del 
producto. 

La crema se enfría para detener cualquier reacción térmica y mantener la estabilidad del 
producto. Esto se realiza gradualmente para evitar cambios bruscos que puedan afectar la 
textura. 

 

фΦмΦмΦмлΦ 9ǎǘŜǊƛƭƛȊŀŘƻ ŘŜ ŦǊŀǎŎƻǎ 

Previo al llenado de los frascos con la crema de avellanas y cacao, éstos son esterilizados con 
una máquina esterilizadora para la destrucción de todas las bacterias contaminantes. 

 

фΦмΦмΦммΦ 5ƻǎƛŦƛŎŀŘƻ 

Una vez finalizado el proceso productivo, a la salida del mezclado, la pasta se envía a la 
dosificadora. La máquina realizará el pesado y llenado de los frascos en forma automática. 

 

фΦмΦмΦмнΦ 9ƴǾŀǎŀŘƻ ŀƭ ǾŀŎƝƻ 

Una vez que los frascos son pesados y llenos se envían a la máquina para que sean envasados 
al vacío. Se trata de un procedimiento muy importante ya que se obtiene una vida útil más 
larga al poder conservar las características organolépticas, ya que al eliminar el oxígeno no 
existe el crecimiento de gérmenes aerobios, psicrófilos, y mesófilos que son los que originan 
la rancidez, la decoloración, y la descomposición de los alimentos. 

 

фΦмΦмΦмоΦ 9ǘƛǉǳŜǘŀŘƻ 

Los tarros tras ser secados, son transportados por el operario hasta la zona de etiquetado que 
se realizará de forma manual. La etiqueta cuenta con la fecha de producción para poder 
identificar el número de lote y así realizar una correcta trazabilidad del producto. 
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9.2. Control de calidad final y almacenado. 

Al finalizar el proceso productivo diario, se toma una muestra de frascos al azar y se le realiza 
un control del peso del mismo, que la etiqueta contenga toda la información nutricional 
necesaria y que cuente con el lote de producción correcto. 

Si no presenta inconvenientes, los frascos se envían a un refrigerador hasta ser despachados. 

 

9.3. Diagrama de flujos 

 

 
Gráfico N.º 23: Diagrama de Flujo. 
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9.4 Maquinaria a utilizar 

La elección de la maquinaria es muy importante y difícil de definir ya que la capacidad de la 
planta y la calidad del producto están relacionados directamente con ellas. 

Una vez definida la cantidad de producto que se debe producir se comienza a analizar los 
costos, cualidades y características de la maquinaria. Por lo que la maquinaria a utilizar se 
describe más adelante en la Unidad 13. 

En este caso, se comenzará con distintas maquinarias, de una capacidad baja. Aun así, no se 
descarta la opción de adquirir máquinas de mayor capacidad en un futuro. 
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10. CAPACIDAD DE PRODUCCIÓN  

 

Para determinar la capacidad de producción de la planta se tuvieron en cuenta los resultados 
obtenidos en el capítulo “Estudio del Mercado” y “Potencialidad del Mercado”. A partir de 
estos estudios se pronosticó la demanda para los siguientes 10 años y se calcularon los 
siguientes volúmenes. 

 

10.1. Evaluación de alternativas 

Dado que las cantidades de producción necesarias para satisfacer la demanda inicial son 
bastante modestas, se ha decidido iniciar la producción de manera más artesanal. Esto implica 
utilizar maquinaria con capacidades de producción adecuadas para las necesidades de la 
empresa en este momento, con la flexibilidad de poder expandir a medida que aumente la 
demanda. Además, se realizará un enfoque en diseñar un proceso simple que pueda ser 
manejado por un equipo reducido de personal, quienes desempeñarán múltiples funciones 
simultáneamente para optimizar la eficiencia. 

 

10.2. Determinación de las capacidades productivas 

La empresa tiene como objetivo, desde el primer año, producir alrededor de 3.738 kilogramos 
de crema de avellanas y cacao, respetando la decisión de captar el 10% del mercado en el 
primer año. Por otro lado, el segundo objetivo es incrementar la participación del mercado 
un 5% anual, durante los primeros cinco años hasta captar un pequeño porcentaje de cada 
competidor ya posicionado. Para la siguiente tabla se consideró que la empresa produciría los 
12 meses al año, con un único lote semanal. 

 

Tabla N.º  10: Producción anual estimada 

 

10.3. Esquema de turnos 

Debido a los bajos volúmenes de producción requeridos para los primeros años del negocio, 
se decidió que los días de producción solo serán los martes de cada semana, de esta forma, 
en solo una jornada productiva se puede realizar la cantidad de frascos necesarios para 
cumplir con la demanda semanal y así aprovechar de mejor manera la capacidad de los 
equipos y aumentar la eficiencia del tiempo del personal productivo. 
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Las jornadas de producción serán de 8 horas, donde el horario de ingreso será a las 8:00 hs. y 
el horario de egreso a las 16:00hs. Se destinará un periodo de descanso y recreación entre 
13:00 y 14:00hs. El resto de los días laborales de la semana, solo se contará con una persona 
en la planta para cumplir con tareas administrativas, limpieza y mantenimiento. 

 

Las capacidades de maquinaria son: 

- Tamiz: 60 kg/hora 
- Tostadora: 70 kg/hora 
- Tolva (molienda inicial): 200 kg/hora 
- Refinador (molienda final): 200 kg/hora 
- Dosificadora: 600 envase/hora 
- Envasadora: 225 Kg/hora 
- Etiquetadora: 600 envase/hora 
- Esterilizadora de frascos: 82 Kg/hora 

 

Debido a que el Tamiz es el equipo que menor capacidad tiene dentro del proceso, esta será 
la etapa que limitará la producción. La maquinaria admite 60 kg/hora de producto, por lo que 
ésta será la capacidad de producción de la planta (equivalente a unos 240 frascos por hora) 

Para calcular la capacidad instalada real, se tuvo en cuenta el OEE (Overall Equipment 
Effectiveness), qué es el estándar esencial para medir la productividad en la fabricación de un 
producto. Este se estima en un valor del 75%, teniendo en cuenta las características de 
nuestro proceso productivo sabemos que habrá varios tiempos muertos, configuraciones, 
ajustes, paradas de planta, rechazos de producción por calidad, entre otros que, en el 
transcurso de los primeros años de funcionamiento, se buscará reducir estos valores lo 
máximo posible.  

 

- Capacidad instalada teórica = 60 kg/hs * 8 hs/día * 5/5 días de semana = 480 kg/día 

 

- Capacidad instalada real = 60 kg/hs * 7 hs/día * 75% * 1/5 días de semana = 63 kg/día 
 

La capacidad instalada real se calculó con las horas efectivas en que los operarios trabajan 
con las maquinarias. A las 8 horas diarias de la jornada, se le restó el tiempo de descanso que 
tendrá equivalente a una hora. 
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Tabla N.º  11: capacidad ociosa de la planta. 

Teniendo en cuenta la tabla anterior, podemos ver que la capacidad de la planta está 
sobredimensionada, esto se tuvo en cuenta a la hora de elegir la maquinaria para poder luego 
captar un mayor porcentaje del mercado actual de la crema de avellanas y cacao. A efectos 
de disminuir la capacidad ociosa de la planta, se seleccionaron los equipos más pequeños que 
se encuentran disponibles en el mercado y que son capaces de proporcionar la calidad de 
producto final deseada.  

 

10.4. Aprovechamiento de la mano de obra 

En la empresa se contratará con mano de obra directa y también indirecta. 

A)  Mano de obra directa: será aquella involucrada en el proceso productivo, 
controlando y manejando las distintas maquinarias del mismo.  

B)  Mano de obra indirecta: será aquella que se encargará de todos los demás 
aspectos que hacen a la empresa, tales como las tareas de compras, logística, 
distribución, ventas, recursos humanos e higiene y seguridad.  

En cuanto a la mano de obra directa habrá un gerente de producción encargado del correcto 
funcionamiento de la planta de producción y 2 operarios a su cargo por turno. Cuyas tareas 
son: 

1. Recepción y control de la materia prima (avellana, aceite de girasol, azúcar, cacao en 
polvo, leche en polvo) 

2. Transporte de la avellana a tamiz 
3. Tamizar avellanas 
4. Transporte de la avellana a tostador 
5. Tostado de avellanas 
6. Transporte de avellana tostadora a molienda inicial 
7. Transporte de aceite vegetal, leche en polvo, cacao en polvo y azúcar 
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8. Pesaje de aceite vegetal, leche en polvo, cacao en polvo y azúcar 
9. Molienda de materias primas 
10. Transporte a refinado  
11. Refinado (molienda final) 
12. Control de calidad, temperatura y enfriamiento 
13. Transporte a dosificado 
14. Esterilizado de frascos 
15. Transporte de frascos a dosificadora 
16. Dosificado 
17. Envasado 
18. Transporte a etiquetador 
19. Etiquetado 
20. Transporte a Almacén producto final 
21. Depósito en almacén de producto fina 
22. Actividades de limpieza 
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11. LOCALIZACIÓN DE LA PLANTA 

La localización de una planta es el proceso mediante el cual se determina el lugar más 
adecuado para establecer una instalación, con el fin de satisfacer diversas necesidades, como 
las de los clientes, proveedores, materias primas y mano de obra. Este proceso implica la 
utilización de herramientas matemáticas e ingenieriles.   

En muchos casos, la ubicación de una empresa puede ser un factor determinante para su 
éxito. Por lo tanto, es esencial realizar un análisis exhaustivo de las diferentes opciones 
disponibles para encontrar la ubicación óptima que sea más adecuada para iniciar el proyecto 
empresarial. 

Antes de empezar la búsqueda del lugar óptimo para establecer la empresa, es necesario 
definir los criterios a tener en cuenta que ayudarán y facilitarán la búsqueda y selección. 
Todos esos factores afectarán, directa o indirectamente, el desempeño del emprendimiento, 
por lo que es necesario indagar en todos aquellos aspectos que puedan llegar a influir.  

11.1. Determinación de factores 

● Costo: se debe tener en cuenta porque forma parte de los costos fijos de la empresa. 
Se busca conseguir un precio accesible para una PyME. 

● Disponibilidad de mano de obra: se refiere a la cantidad de personas que está 
dispuesta a trabajar y cumple las condiciones exigidas por la empresa. 

● Cercanía del mercado: se debe considerar la ubicación de los clientes potenciales, así 
como, los posibles canales de distribución. 

● Disponibilidad de servicios: es importante para el normal funcionamiento de la 
fábrica disponer de redes de energía y agua. 

● Seguridad: es un factor importante tanto para los operarios, como para la empresa, 
debido a hurtos de materias primas, productos terminados, entre otros bienes.  

● Accesibilidad y transporte: se analizarán las vías de comunicación para el adecuado 
transporte del personal y de los distintos insumos, así como también, la distribución 
del producto terminado. 

● Nivel de educación de la población: la empresa requiere un nivel mínimo de 
secundario completo en los operarios, debido a que las actividades a realizar 
requieren de conocimientos básicos (leer, escribir, sumar).  

 

11.1.1. Elección y ponderación de los criterios de selección. 

En este caso, se utilizará un método cualitativo para realizar la elección de la ubicación. Dicho 
método es conocido como “Método de factores ponderados”.  

Se realizó un estudio en las localidades del Gran San Juan, lugar donde se pretende vender el 
producto.  
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Para llevar a cabo la elección, se recurrió a la evaluación de cada departamento según ciertos 
factores considerados importantes para la localización mediante la siguiente puntuación:  

 

Tabla N.º 12: Clasificación por puntaje. 

A continuación, se detallan los factores mencionados en el apartado anterior con un factor 
de ponderación que indique el grado de importancia de cada uno: 

 

 

Tabla N.º  13: Factores de decisión. 

 

Luego de multiplicar el puntaje de cada factor por su ponderación, se obtiene la siguiente 
tabla: 

 

 

Tabla N.º 14: Puntajes finales. 
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11.2. Macrolocalización de la planta productiva.  

Para determinar la macrolocalización de la planta se analizarán principalmente, las variables 
que más afectan a la logística de distribución, tanto de la materia prima, insumos de los 
proveedores y posterior distribución a los centros de consumo.  

● Materias primas: como la materia se compra a distintos proveedores, se buscará que 
el terreno esté ubicado de manera que exista un fácil acceso, para poder trasladar la 
misma lo más rápido y eficientemente posible.  

● Proveedores: el proceso cuenta con insumos de gran importancia como el cacao en 
polvo, leche en polvo, aceite de girasol, azúcar e insumos de envasado (frascos y cajas 
de cartón).  

● Mercado meta del consumidor: nuestro mercado se ubicará en su mayoría en el Gran 
San Juan, principalmente en los departamentos de Capital, Pocito, Santa Lucía, Pocito, 
Rivadavia, Rawson y Albardón.  

Al analizar las distintas variables tenidas en cuenta para la macrolocalización de la empresa, 
se concluyó que la ubicación óptima para reducir los costos de las distintas materias primas e 
insumos, así como también para distribuir el producto terminado, será en el departamento 
de Rawson. Ubicada al centro sur de San Juan, aproximadamente al centro oeste de 
Argentina. 

11.3. Microlocalización de la planta productiva. 

El objetivo de la microlocalización es determinar el punto exacto donde conviene ubicarse 
dentro de los parámetros de la macrozona. En el mismo, se tienen en cuenta el resto de los 
criterios que se tuvieron en cuenta en el ítem 11.1. donde se analizan en profundidad las 
zonas de asentamiento humano, servicios auxiliares, centros de desarrollo, puntos de 
abastecimiento, entre otros.  

La opción a tener en cuenta sería alquilar un galpón en Rawson y así reducir los costos 
referidos a la construcción del galpón.  

11.4. Evaluación y selección de la localización. 

Para la selección del lugar óptimo para el emplazamiento se optó por buscar un terreno 
particular que cumpliera con los requerimientos necesarios, especialmente para optimizar 
los costos.  

Se optó por seleccionar un terreno particular de 300 m2, ubicado en Rawson sobre la calle 

Meglioli con numeración 3317 Sur. La misma posee servicio de agua potable, gas y derecho a 
pozo de agua. Además, el establecimiento es nuevo, por lo tanto no será necesario realizar 
grandes inversiones para reacondicionarlo. 
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Gráfico N.º 23: Localización del terreno. 

El valor de alquiler mensual del establecimiento es de USD 500. 

Ventajas de la ubicación seleccionada: 

- La localización nos da una gran ventaja en accesibilidad y transporte. 
- Rawson es el segundo centro o núcleo con equipamiento e infraestructura de servicios 

en importancia, después de la zona central de la ciudad de San Juan dentro de la 
nombrada área metropolitana. 

- Favorecedor acceso para transportes de materia prima y producto terminado. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



62 

Juan Pablo Calanoce Rojas 

12. DISTRIBUCIÓN EN PLANTA – LAY OUT 

 

La distribución de planta hace referencia al orden físico de todos los elementos que 
constituyen una instalación industrial. Esta comprende los espacios necesarios para poder 
realizar todas las actividades encadenadas a cumplir el objetivo principal de la empresa. 
Dentro de estas tenemos los movimientos dentro del proceso, el almacenamiento, y todos 
los espacios necesarios para que la mano de obra directa e indirecta puedan realizar sus 
actividades.  

12.1. Departamentalización a utilizar 

La departamentalización es una forma de sistematización de la estructura organizacional que 
pretende agrupar actividades que poseen una misma línea de acción con el objetivo de 
mejorar la eficiencia operacional de la empresa.  

La empresa Avellana Real adopta una departamentalización por función. Se crearán áreas en 
la empresa agrupando a las personas especializadas en determinada actividad, con el objetivo 
de tener al personal especializado trabajando de la mano para cumplir los objetivos de cada 
área. Algunas de sus ventajas son:  

- Conservar la autoridad y responsabilidad de las funciones principales de la empresa. 
 

- Capacitar mejor al personal. 
 

- Generación de economías de escala. 
 

- Permite agrupar al personal especializado bajo una jefatura común.  

12.2. Distribución general y particular 

12.2.1. Distribución general 

Las instalaciones de la planta están compuestas por una zona de administración, baños, 
cocina para el personal, un almacén para la materia prima e insumos, almacén de producto 
envasado, zona de producción y control de calidad, pañol de repuestos y mantenimiento, 
alpón de residuos.. El predio cuenta con una superficie construida de 300 metros cuadrados.  
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Gráfico N.º 24: Distribución general de la planta. 

 

 

 

Gráfico N.º 25: Distribución y superficie de las distintas zonas de la planta. 

 

12.2.2. Distribución particular 

мнΦнΦнΦмΦ /ƻŎƛƴŀ ŘŜƭ ǇŜǊǎƻƴŀƭ 

La cocina de la planta posee una superficie de 8 metros cuadrados y se encuentra al lado de 
la zona administrativa. Esta cocina estará equipada con electrodomésticos como un horno de 
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microondas y una pava eléctrica de los cuales el personal podrá disponer para calentar su 
almuerzo y aperitivos.  

 

 
Gráfico N.º 26: Distribución particular de la cocina de la planta. 

мнΦнΦнΦнΦ ½ƻƴŀ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎŎƛƽƴ ȅ ŎƻƴǘǊƻƭ ŘŜ ŎŀƭƛŘŀŘΦ 

Con 84 metros cuadrados, este es el sector de la planta que mayor superficie ocupa.  La misma 
se encuentra cerca del almacén de materia prima e insumos y del almacén de productos 
envasados para facilitar el transporte de los mismos.  A su vez cuenta con una gran repisa 
donde se podrán lavar los utensilios utilizados para la producción y además hacer controles 
de calidad de la crema de avellanas.  En uno de los extremos de la repisa se encontrará la 
máquina esterilizadora, en una posición cercana a la máquina dosificadora. 

 

 
 

Gráfico N.º 27: Distribución particular de zona de producción 
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Tabla N.º15: Equipos de zona de producción. 

 

мнΦнΦнΦоΦ !ƭƳŀŎŞƴ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƻ Ŧƛƴŀƭ 

El sector de depósito de productos terminados abarca unos 9 metros cuadrados y consiste de 
una mesa de donde los frascos con crema de avellana y cacao ya etiquetados y envasados 
podrán ser almacenados. Una vez que los frascos alcancen la temperatura correcta, serán 
almacenados en cajas hasta el momento de la venta. Este sector también cuenta con 
estanterías donde se podrán almacenar cajas de cartón y cualquier otro insumo que sea 
necesario en esta etapa del proceso.  

 

 
Gráfico N.º 28: distribución particular de almacén de producto final 

 

мнΦнΦнΦпΦ !ƭƳŀŎŞƴ ŘŜ ƳŀǘŜǊƛŀ ǇǊƛƳŀ Ŝ ƛƴǎǳƳƻǎ 

El depósito de insumos y materias primas comprende una superficie de 13,2 metros 
cuadrados y se encuentra ubicado cerca del inicio de la zona de producción con el fin de 
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facilitar el acceso de la materia prima. A su vez cuenta con una puerta con salida a un 
estacionamiento, con el fin de facilitar la reposición de los mismos. Este espacio también 
cuenta con estanterías en donde se podrá almacenar insumos más pequeños que no puedan 
ser ubicados sobre pallets en el suelo.  

 

Gráfico N.º 29: Distribución particular de almacén de materias primas e insumos. 

мнΦнΦнΦрΦ ½ƻƴŀ ŀŘƳƛƴƛǎǘǊŀǘƛǾŀ 

El sector de oficina ocupa un espacio de 25,5 metros cuadrados y se encuentra 
estratégicamente cerca de la zona de producción. Esta oficina será utilizada por el encargado 
de producción, lo que ofrece la ventaja de una comunicación más eficiente y rápida con el 
proceso productivo. En este espacio, el encargado puede realizar cálculos de producción, 
mantener registros relacionados con el proceso productivo, llevar a cabo reuniones, 
comunicarse con los demás participantes del proceso y llevar a cabo cualquier actividad 
relacionada. La oficina está equipada con un amplio escritorio, una computadora con acceso 
a Internet, suministros de oficina variados y un cómodo sillón destinado tanto a reuniones 
informales como a momentos de descanso. Además, cuenta con una mesa adicional para 
capacitaciones. 

 
Gráfico N.º 30: Distribución particular de zona administrativa. 

 

мнΦнΦнΦсΦ {ŀƴƛǘŀǊƛƻǎ 

La planta cuenta con dos sanitarios, uno destinado para mujeres y otro para hombres. Estos 
ocupan una superficie de 9 metros cuadrados y también pueden ser utilizados como 
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vestuarios para que el encargado de producción o cualquier visita utilice la indumentaria 
correspondiente, libre de posibles contaminantes para el proceso productivo.  

 
Gráfico N.º 31: Distribución particular de sanitarios. 

 

мнΦнΦнΦтΦ tŀƷƻƭ ŘŜ ǊŜǇǳŜǎǘƻǎ ȅ ƳŀƴǘŜƴƛƳƛŜƴǘƻΦ 

La planta cuenta con un sector donde se almacenarán repuestos de maquinarias, elementos 
necesarios para el mantenimiento de maquinarias, herramientas y elementos de protección 
personal.  La misma contará con estanterías y una mesa para trabajar en caso necesario. Esta 
área posee 8 metros cuadrados.  

 
Gráfico N.º 32: Pañol de repuestos y mantenimiento. 

мнΦнΦнΦуΦ DŀƭǇƽƴ ŘŜ ǊŜǎƛŘǳƻǎΦ 

Este galpón tiene una superficie de 8 metros cuadrados y será el lugar donde se almacenan 
los residuos. Los mismos serán clasificados para su mejor reciclaje. Además, el galpón cuenta 
con una puerta hacia la calle donde luego las bolsas con residuos serán retiradas. En cuanto 
a los efluentes resultantes del proceso productivo no requieren tratamiento especial, por lo 
tanto, serán almacenados en el galpón para luego ser recogidos por el Municipio de Rawson,  
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Gráfico N.º 33: Galpón de residuos. 

 

 

 

 

13. DESCRIPCIÓN DE APARATOS, EQUIPOS E INSTRUMENTOS 

Se dedicará esta unidad a describir técnicamente cada una de las maquinarias que se 
utilizarán durante todo el proceso productivo. Si bien ya fueron mencionadas en el capítulo 
9, esta unidad irá más profundo en sus características.  

Estarán incluidas fichas técnicas de las maquinarias desarrolladas puntualmente para el 
proyecto y se agregarán algunos equipos que si bien son secundarios, logran que se complete 
el proceso. Es importante aclarar que todas las instalaciones son estudiadas con la condición 
futura de poder aumentar la capacidad.  

Como se mencionó́ anteriormente, se comenzará con máquinas de mediana capacidad, más 
adelante se compraran máquinas de mayor capacidad adecuándose a la demanda.  
 

13.1. Aparatos, equipos e instrumentos 

 

13.1.1. Mesa de acero inoxidable  

Se requiere una mesa de acero inoxidable para varias etapas del proceso. Este material es 
higiénico al presentar las siguientes características: elevada resistencia a la corrosión, 
superficie totalmente compactada, elevada resistencia a choques y tensiones mecánicas. Se 
necesitarán 4. 
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Precio unitario: 100 USD 

 

13.1.2. Balanza 300 kg 

Si bien es capaz de pesar hasta 300 kg, después de los 280 kg pierde precisión. El rango de 
peso inicia a partir de los 10 kg. Tiene un visor LED donde se indica cuando está pesando la 
balanza. No se busca una balanza demasiado grande, ya que se utilizará para medir las 
avellanas que ingresan.  

 

Precio unitario: 180 USD 

 

13.1.3. Balanza 10 kg 

Este tipo de balanza se utilizará para mediciones más pequeñas de ingredientes y además para 
realizar el control final del peso de los frascos. Se necesita 1 unidad de la misma.  
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Precio unitario: 6 USD 

 

 

13.1.4. Caja plástica apilable 

Se le entrega una caja de plástico al operario para que pese y traslade las avellanas al proceso 
productivo. Como son propensas a sufrir roturas, debido a su material plástico, se compran 2 
unidades.  

 

Precio unitario: 5 USD 

 

13.1.5. Carro transportador 

Con el objetivo de facilitar el traslado tanto de la mezcla a la etapa siguiente como del 
producto terminado se utiliza un carro transportador de acero inoxidable. Se necesitarán 3 
unidades.  
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Precio unitario: 50 USD 

 

13.1.6. Máquina esterilizadora 

Antes de que los frascos se sometan a la operación de llenado con la crema de avellanas y 
cacao, estos pasaran por un proceso de esterilización a través de una máquina. Se necesita 1 
unidad. 

 

Precio unitario: 155 USD 

 

13.1.7. Máquina envasadora 

Esta máquina se encargará de sellar al vacío todos los frascos. Se necesita 1 unidad. 
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Precio unitario: 1320 USD 

 

 

13.1.8. Máquina dosificadora 

La máquina dosificadora se encargará de realizar los pesados y llenos de los frascos con la 
cantidad adecuada de crema de avellanas y chocolate. 

 

Precio unitario: 660 USD 
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13.1.9. Recipiente de acero inoxidable  

Para el traslado de la crema de avellanas y cacao de una etapa a la otra, se utilizará un 
recipiente de acero inoxidable. Se necesitarán 2 unidades. 

 

Precio unitario: 20 USD 

 

13.1.10. Tamiz 

Se utilizará un tamiz manual, con el cual se separarán las avellanas que no cumplan con el 
tamaño adecuado. Este proceso es muy importante, ya que es necesario que las avellanas 
tengan un tamaño similar para un tostado homogéneo y evitar que algunas se quemen y 
generen sabor amargo. 

 

Precio unitario: 510 USD 

 

13.1.11. Tostador 

La máquina tostadora se encargará de tostar las avellanas para que puedan desarrollar su 
sabor y aroma característicos. Además, elimina la humedad para poder preservar mejor el 
producto. Las altas temperaturas del tostador ayudarán a eliminar microorganismos 
presentes en el fruto seco.  
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La máquina utiliza calefacción electromagnética con cero emisiones de carbono en el entorno 
de trabajo y bajo consumo. 

La temperatura máxima es de 400ºC y cuenta con una función de autodiagnóstico de fallas. 

Voltaje: 380V / 50Hz/ Trifásica 

 

Precio unitario: 9600 USD 

 

13.1.12. Molienda 

Esta máquina ayudará a la reducción del tamaño de las avellanas. Ayudará a la 
homogeneización de la pasta y el desarrollo de aceites naturales.  

 

Precio unitario: 5700 USD 

 

13.1.13. Refinador 

Es un componente esencial para refinar y perfeccionar la textura de la crema, y su función 
principal es la de mejorar la suavidad, finura y homogeneidad del producto final. 
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Precio unitario: 9300 USD 

 

13.2. Resumen final 

La mayoría de las máquinas tiene capacidades sobredimensionadas para poder ser flexibles 
antes el caso de una mayor demanda o la incorporación de nuevos productos untables a base 
de frutos secos.  

 

Tabla N.º  15: Resumen del costo total en maquinaria / elementos. 

Teniendo en cuenta las distintas maquinarias necesarias para realizar todas las actividades 
dentro del proceso productivo, se llegó́ a la conclusión que serán necesarios 46.171 U$D para 
poder comenzar con las actividades de la planta.  
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14. INSTALACIONES COMPLEMENTARIAS 

 

Para llevar a cabo el proceso productivo de la crema de avellanas y cacao, es necesario contar 
con otros sistemas auxiliares que nos permitirán llevar a cabo la producción. Algunos de estos 
son, gas natural, la energía eléctrica para el funcionamiento de los equipos disponibles, agua 
para cubrir necesidades del proceso, realizar mantenimiento y limpieza, consumo de 
personal, etc. 

 

14.1. Servicio de agua 

La planta se conectará a la red de OSSE mediante una conexión común. La misma se 
necesitará para la utilización de sanitarios, duchas, limpieza de utensilios y máquinas, 
consumo del personal. También se conectará a la red cloacal para eliminar los desechos 
generados. 

 

14.2. Servicio de energía eléctrica 

Para el abastecimiento de la energía eléctrica que necesita la fábrica para funcionar, se 
contratará el servicio de energía a la empresa “Energía San Juan”, en 220V/380V.  

Se consideraron todos los equipos necesarios para el suministro de energía eléctrica a lo largo 
del horizonte completo de operación de la empresa. En virtud de la potencia máxima de la 
planta, que supera los 50 kW, se recomienda contratar la tarifa N° 3 "Grandes Demandas". 

Se tuvieron en cuenta los siguientes equipos: 

● Esterilizadora = 300 watts 

● Dosificadora = 750 watts 
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● Envasadora = 750 watts 

● Tolva = 4000 watts 

● Refinador = 14000 watts 

● Tostador = 400 watts 

Se dispondrá de conexión de 380V para la maquinaria que se conectará a la red trifásica. La 

luminaria y demás dispositivos electrónicos se conectarán en monofásica. 

14.3. Servicio de gas natural 

No se requerirá de conexión a gas en la empresa, debido a que no es necesario el mismo para 
la producción de la crema de avellanas y cacao, y para el personal se utilizara energía eléctrica.  

 

14.4. Tratamiento de líquidos residuales 

En el proceso de elaboración de crema de avellanas y cacao, existe un tipo de agua residual 
proveniente del proceso auxiliar de limpieza, tanto de equipos como superficies, cuyo 
correcto funcionamiento y ejecución será crucial con el fin de evitar la aparición y propagación 
de microorganismos y suciedad que pueda comprometer la calidad e inocuidad del producto 
final.  

Al ser esto último lo que realmente puede contaminar el agua al sacarla al ambiente como 
desperdicio, y al ser muy poca el agua en cuestión, la empresa manda la misma a plantas 
depuradoras de agua para que la traten antes de ingresarlas al ambiente.  

Uno de los fines de la empresa es ser amigables con el medio ambiente y usar 
conscientemente los recursos escasos. Es por esto por lo que se decidió restaurar la poca agua 
que se utiliza en procesos que puedan contaminarla. 
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15. PLANEAMIENTO, PROGRAMACIÓN Y CONTROL DE LA 
PRODUCCIÓN. 

 

15.1. Plan maestro de producción (año 1 y 10). 

El plan maestro de producción establece el volumen de cada producto que se va a terminar 
cada semana del horizonte de producción a corto plazo. 

 

Los objetivos del plan maestro de producción son:  

● Programar productos finales para que se terminen con rapidez y para cuando se hayan 
comprometido ante los clientes. 

● Evitar sobrecargas o sub-cargas de las instalaciones de la planta, de manera que la 
capacidad de producción se utilice con eficiencia y resulte bajo el costo de producción.  

 

Los porcentajes de producción respecto del total a producir son:  

● Crema de avellanas y cacao: 60% de la producción total. 

● Crema de avellanas y cacao crunchy (con trocitos de avellanas): 40% de la producción 
total. 

A continuación, se muestran los programas maestros de producción para el año 1 y el año 10: 
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Tabla N.ª 16: Plan maestro de producción mensual para el año  

 

 

Tabla N.º. 17: Plan maestro de producción para el año 10 

 

Los planes maestros de producción, tanto del año 1 como del año 10, fueron planificados 
teniendo en cuenta la producción de los dos productos que ofrece la empresa. El 60% de los 
días del mes se fabricará crema de avellanas y cacao, el 40% de los días restantes se fabricará 
crema de avellanas y cacao con trocitos de avellanas. 

 

15.2. Plan agregado. 

La planeación agregada es necesaria en la administración de la producción y de las 
operaciones que permite el estudio de: 

● Instalaciones a plena carga, minimizando tanto sobrecargas como sub-cargas, 
reduciendo así los costos de operación. 

● Capacidad adecuada de producción, para cumplir con la demanda acumulada 
esperada. 

● Un plan para el cambio ordenado y sistemático de la capacidad de producción para 
cumplir con los picos y valles de demanda esperada. 

 

Partiendo de los pronósticos de venta estimados en cada año, se obtiene la cantidad de crema 
de avellana y cacao que debe producirse año a año, tanto en unidades de frascos como en 
kilogramos.  
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Tabla N.º  18: "Demanda agregada". 

 

La empresa emplea un sistema de gestión de producción de tipo "push", que implica anticipar 
la cantidad de existencias necesaria para atender la demanda de los clientes. En este enfoque, 
las empresas deben anticipar los productos que los clientes desearán adquirir y la cantidad 
de artículos que comprarán. Con base en estas previsiones, la compañía producirá una 
cantidad suficiente de productos para satisfacer la demanda proyectada y luego impulsarán 
o suministrarán esos productos a los consumidores. 

 

 

15.3. Política de stocks. 

El sistema "push" presenta ciertas desventajas, principalmente relacionadas con la 
inexactitud de las previsiones, ya que las ventas pueden ser impredecibles y variar de un año 
a otro. Un problema adicional radica en la acumulación de excesivo inventario, lo que 
aumenta los costos de almacenamiento de la empresa.   

No obstante, el enfoque "push" también tiene sus ventajas. Ofrece una mayor seguridad a la 
empresa al garantizar que siempre habrá suficiente producto disponible para atender los 
pedidos de los clientes, evitando así la incapacidad para satisfacer la demanda del cliente. 
Una herramienta fundamental en este sistema es el Plan de Requerimientos de Materiales 
(MRP por sus siglas en inglés), cuyo propósito es asegurarse de que las materias primas y los 
materiales necesarios para la producción estén disponibles en el momento en que se 
requieran.   

En resumen, la estrategia logística basada en un sistema "push" implica el mantenimiento de 
inventarios en todos los niveles de la cadena de suministro sin una correspondencia directa 
con la demanda real. 
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15.4. Gestión de inventarios 

La gestión de inventarios consiste en hacer un seguimiento de los bienes almacenados de una 
compañía. Monitoreando el peso, las dimensiones, la cantidad y la ubicación. Sirve para saber 
en qué momento es necesario hacer un pedido de materias primas y qué tipo de materia 
prima es necesaria.  

 

15.4.1. Sistema de período fijo 

El sistema de gestión de inventario seleccionado es el sistema de aprovisionamiento continuo, 
en el cual se monitorea el nivel de inventario en cada ocasión en que se produce una entrada 
o una salida de productos. Cuando este nivel alcanza un punto específico denominado "punto 
de pedido", se genera un pedido para reponer una cantidad predeterminada de ese recurso. 
En este sistema, el intervalo de tiempo entre pedidos varía y está directamente vinculado al 
ritmo de producción de la planta. Para mantener un registro actualizado de las cantidades 
disponibles de cada producto y recurso en cualquier momento, se implementará una ficha 
Kardex digital 

 

15.4.2. Gestión de almacén 

La gestión de inventario se encargará de determinar qué productos se almacenarán y cuándo 
se llevará a cabo su almacenamiento. Por otro lado, la gestión de almacenes aborda la 
metodología en la que se llevará a cabo este almacenamiento, incluyendo la recepción, 
resguardo y envío de recursos y productos, así como la gestión de la información generada.  

Los objetivos que persigue la gestión de almacenes son diversos y abarcan:   

● Garantizar la rapidez en la entrega de productos.  

● Asegurar la fiabilidad en los procesos.  

● Buscar la reducción de costos operativos.  

● Maximizar la capacidad de almacenamiento disponible.  

● Minimizar las operaciones de manipulación y transporte de productos.  

Dado que el producto a comercializar es un alimento, se ha optado por un sistema de 
movimiento de productos denominado "FEFO" (First Expired, First Out) o "Primero en 
caducar, primero en salir". En este sistema, se prioriza la venta del producto que está más 
próximo a su fecha de caducidad. Este enfoque es especialmente relevante para productos 
alimenticios con fechas de vencimiento, como la crema de avellanas y cacao.   

Las razones para la elección de un sistema FEFO son múltiples:   

● Cumplimiento de requisitos del mercado.  

● Mantenimiento de altos estándares de calidad.  

● Consideración de regulaciones legales en determinados sectores. 
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16. GESTIÓN Y CONTROL DE LA CALIDAD. 

 

16.1. Políticas de calidad, definición teórica. 

En las últimas décadas, se ha reconocido la importancia de la calidad en un grado tal que el 
control por sí solo no puede garantizarla. Se ha comprendido que, para obtener productos de 
calidad, es esencial que los procesos y sistemas cumplan con los estándares de calidad 
necesarios. En este sentido, es fundamental establecer políticas de calidad que definan de 
antemano los objetivos que una empresa aspira alcanzar en términos de calidad. Cada 
empleado debe comprender claramente las expectativas y metas específicas relacionadas con 
la calidad que se esperan de él.   

La implementación de un sistema de calidad conlleva varios beneficios significativos. En 
primer lugar, promueve la seguridad de los alimentos producidos por la empresa, lo que 
reduce los costos asociados a posibles daños causados a los consumidores. Desde una 
perspectiva comercial, esto puede proporcionar una ventaja competitiva al posicionar la 
empresa en el mercado como un fabricante de productos de calidad. Además, contribuye a 
la eficiencia y al buen funcionamiento de la organización en su conjunto.   
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La decisión de definir una política de calidad implica el reconocimiento de la importancia de 
la calidad y la implementación de las acciones necesarias para convertir esta preocupación en 
una realidad palpable. La política de calidad debe estar en consonancia con la política general 
de la empresa, ya que es una parte integral de la misma. Además, debe ser comunicada a 
todos los niveles, incluyendo el personal, los clientes, los proveedores y otras partes 
interesadas.   

Según la norma UNE-EN ISO 9000:2005, la política de calidad se define como las intenciones 
generales y la orientación global de una organización en lo que respecta a la calidad, y estas 
intenciones son formalmente expresadas por la alta dirección de la empresa. 

 

16.1.2. Sistemas de gestión de calidad 

Un sistema de gestión de calidad se define como todo sistema utilizado para dirigir y 
controlar una organización con respecto a la calidad. 
Aplicar un sistema de gestión de calidad en una organización tiene diversas ventajas:  

● Mejora la satisfacción del cliente. 

● Homogenización de los productos o servicios. 

● Aumento de la eficiencia y reducción de costos. 

● Incremento de la rentabilidad económica. 

● Potenciación de la imagen positiva de la empresa.  

● Impulso de la motivación de los trabajadores. 

● Crecimiento de la coordinación interdepartamental.  

 

16.1.3. Políticas de calidad de “Avellana Real” 

Avellana Real establece como objetivos de calidad: 

● Reducir costos. 

● Satisfacer las necesidades de los clientes. 

● Lograr una alta confiabilidad tanto en el producto como en los procesos. 

● Aumentar la eficiencia de los procesos. 

● Incrementar utilidades. 

 

16.2. Normas de Gestión de Calidad  

En la empresa se trabajará bajo los estándares del sistema de calidades de Buenas prácticas 
de Manufactura (BPM) para implementar los procedimientos.  
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16.2.1. Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

Según el Decreto 3075/1997 y sus modificaciones posteriores, las BPM son los principios 
básicos y prácticas de higiene en la manipulación, preparación, procesamiento, envasado, 
almacenamiento, transporte y distribución de alimentos o productos agroindustriales. 
La adecuada aplicación de los principios de las BPM permite obtener productos sanos, de 
óptima calidad e inocuos. Por otro lado, el cumplimiento de los trabajadores en cuanto a las 
normas de higiene y seguridad, mejora la productividad y genera acceso a nuevos mercados 
diferenciados.  

El programa de BMP estará a cargo del jefe de producción que realizará auditorías 
permanentes para verificar el cumplimiento del sistema. 

Los controles tratarán sobre los siguientes aspectos de verificación: 

1.  Materias primas, insumos directos e indirectos: 
  

- Antes de comenzar con la tarea se verifica tener a mano: las especificaciones 
correspondientes (de ser necesario), órdenes de compra, registros de recepción, 
lapiceras, etc.  

- Al momento de la recepción de la materia prima o insumo contra la factura o el 
remito se verifica que lo que ingresa se corresponda con lo que se pidió, envases o 
embalajes no estén rotos, sus rótulos legibles y se verifica que se cumpla el 
procedimiento de transporte. Si no existe ninguna anomalía, se acepta y se registra 
su ingreso en el registro de recepción y se carga en el inventario.  

- En caso de que el proveedor no cumpla con alguno de los requisitos (calidad u otro) 
no se recibe la mercadería y se asienta en el registro de recepción de materias 
primas.  

- Una vez aceptada la mercadería se lleva a su depósito correspondiente y se ubica de 
acuerdo a sus características y lugar asignado.  

2. Métodos y procedimientos:  

- Se verifica que los pasillos del depósito estén libres antes del comienzo de las 
actividades.  

- Se evita el introducir contaminaciones a través de polvo, agua o grasa que están 
adheridas a empaques de los insumos que entran a los depósitos.  

- Las puertas se mantienen cerradas para evitar la entrada de cualquier plaga.  
- No está permitido dejar productos en los pasillos ni apoyarlos sobre el piso 

directamente.  
- Se almacena cada producto de acuerdo al lugar asignado en el depósito y el orden de 

almacenamiento será de acuerdo a las cantidades existentes y a su fecha de 
vencimiento.  

- Las materias primas se almacenan de manera que no ocasionen contaminación 
cruzada con los productos elaborados.  
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- Los productos de limpieza, desinfección y mantenimiento se almacenan de manera 
que no ocasionen contaminación cruzada con las materias primas, insumos y/o 
productos terminados.  

3.  Equipos, utensilios y herramientas:  
 

- Al tratarse de industria alimenticia se tendrá especial cuidado en la higiene de los 
equipos, utensilios y herramientas. Como así también en el cuidado de las personas 
que los están manipulando.  

4. Personal:  
 

- Las normas exigen que el personal que esté en contacto con el producto tenga 
especial cuidado en la higiene personal para evitar cualquier foco de posible 
contaminación del producto.  
 

5. Producto terminado:  
 

- Deberá mantenerse el producto terminado en su correspondiente lugar evitando 
que esté en contacto con agentes de contaminación.  

Las BPM, presentan ventajas para la organización:  

Ẇ Mejora los sistemas de calidad de la empresa.  

Ẇ Mejora el proceso de producción.  

Ẇ Reduce los tiempos de ejecución de las actividades.  

Ẇ Establece puntos críticos como cuellos de botella.  

Ẇ Mejora la comunicación interna de la propia organización.  

Ẇ Ayuda al cumplimiento de las distintas legislaciones vigentes.  

Ẇ Restringe el acceso a la información: copias controladas, protección de datos, 
sistema de permisos.  

Ẇ Monitorea y genera trazabilidad de procesos.  

Ẇ Automatiza los procesos.  

Ẇ Optimiza los recursos de la organización.  

Ẇ Logra una mayor alineación entre negocio y sistemas.  

 

16.3. Ruta de calidad y círculo de Deming 

La Ruta de la Calidad es una metodología sistemática basada en el ciclo de Deming, 
conocido con el nombre de PDCA (Plan, Do, Check, Act) o PHVA (Planear, Hacer, Verificar, 
Actuar), cuyo propósito es el de brindar una secuencia normalizada que permita solucionar 
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problemas o gestionar proyectos relacionados con el control de calidad, soportándose en el 
uso adecuado e intensivo de las herramientas básicas de calidad.  

La aplicación correcta y sistemática del ciclo PHVA permite que la Ruta de la Calidad consista 
en un proceso de mejora continua; en el cual se efectúan mejoras incrementales sostenidas 
en el tiempo, al mismo tiempo que se establecen sus correspondientes directrices de 
control. 

Cada ciclo PHVA asociado a la Ruta de la Calidad consiste en la aplicación estandarizada de 
ocho pasos básicos, tal como se relacionan a continuación:  

 
Gráfico N.º 34: Ruta de calidad y círculo de Deming. 

1. DEFINIR EL PROYECTO 

Objetivo: Definir y delimitar el problema o proyectos reconociendo su importancia. 

Herramientas posibles: Matriz de prioridades, Histogramas, Lluvia de ideas, Gráficos de 
control. Se busca partir de requerimientos claros y precisos; de manera que el problema 
quede bien delimitado en función del alcance, de la meta y del impacto que el mismo 
persigue. 

Las actividades que se abordan en la definición del proyecto son las siguientes: 

● Definición del proyecto: Estado actual y estado deseado. 

● Recolección de datos, organización y análisis de información asociada con el 
problema, sus causas y sus efectos. 

● Establecimiento de grado de mejora; fijación del horizonte de tiempo del primer ciclo 
de mejora (PHVA). 

● Establecimiento de metas de corto y mediano plazo. 
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2. SITUACIÓN ACTUAL.  

Objetivo: Investigar la situación de forma analítica y crítica desde diferentes puntos de vista 
y acudiendo a diversas disciplinas. 

Herramientas posibles: Gráficos de control, gráficos de línea, Cursogramas o diagramas de 
flujo, Histogramas.  

 

3. ANÁLISIS 

Objetivo: Descubrir las causas fundamentales del problema. 

Herramientas posibles: Diagrama de Ishikawa, Diagrama de dispersión, Diagrama de Pareto. 
Las actividades que se abordan en el análisis son las siguientes:  

1) Planteamiento de hipótesis.  
2) Comprobación de hipótesis.  
3) Determinación de causas raíces.  
4) Valoración de impacto de las causas.  

 
4. ACCIONES 

Objetivo: Determinar un plan de acción efectivo. 

Herramientas: Lluvia de ideas, Diagrama de Gantt. 

Las primeras acciones bien pueden haber comenzado a determinarse en la situación actual, 
claro está, son acciones de naturaleza sintomática, temporal; que mitigan efectos negativos 
y/o aseguran la continuidad de los procesos con el mínimo impacto adverso al sistema.  

Por otro lado, las acciones raíces, es decir, de naturaleza preventiva y causal, están dirigidas 
a eliminar las causas de los errores, a asegurar su no repetición.  

Las actividades que se abordan en las acciones son las siguientes:  

Realizar una lluvia de ideas sobre las posibles acciones preventivas o acciones para la 
implementación del proyecto.  

● Seleccionar varias alternativas con base en :efectividad, factibilidad, costo, 
aceptación, ventajas, desventajas.  

● Evaluar efectos colaterales, al mismo tiempo que se descartan alternativas.  

● Realizar pruebas piloto.  

● Establecer indicadores de rendimiento y directrices de control.  

 

5. EJECUCIÓN 

Objetivo: Llevar a cabo el plan de acción, documentando los resultados. 

Herramientas: Hojas de verificación. 
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La ejecución corresponde a la segunda fase del ciclo PHVA, es decir, un paso más allá del plan. 
Las acciones preventivas y causales deben ejecutarse según lo establecido en toda la fase de 
planeación; dicha implementación debe realizarse con la participación activa del equipo 
involucrado directamente en los procesos afectados, al mismo tiempo que debe ser 
monitoreado de forma constante.  

Las actividades que se abordan en la ejecución son las siguientes:  

- Involucrar al personal del proceso.  
- Entrenar al equipo de implementación.  
- Hacer seguimiento permanente a la ejecución del plan de acción  
- Registrar toda la información posible, utilizando los indicadores establecidos para 

identificar la situación actual.  

 

6. VERIFICACIÓN 

Objetivo: Verificar si las acciones ejecutadas han sido efectivas. 

Herramientas posibles: Gráficos de control, gráficos de línea, histogramas. 

De manera que la verificación consiste en comprobar la efectividad de las acciones 
considerando los resultados parciales y/o finales y la situación inicial. 
En caso de que los resultados no sean los esperados, es decir, no sean efectivos, se retomará 
el segundo paso de la metodología.  

 

7. ESTANDARIZACIÓN 

Objetivo: Prevenir la reaparición del problema.  

Herramientas posibles: Manuales de procedimientos.  

Las actividades que se abordan en la estandarización son las siguientes:  

- Elaborar un nuevo diagrama de flujo, plano, diagrama de distribución, plan operativo 
estándar, o simplemente un nuevo manual de procedimientos.  

- Diseñe un programa de entrenamiento relacionado con las nuevas prácticas.  
- Establecer un sistema que asegure el cumplimiento de las normas.  

 

8. DOCUMENTAR (DEFINIR NUEVOS PROYECTOS) 

El objetivo de la fase de documentación del cierre del proyecto consiste en recapitular 
información que servirá como guía para futuros proyectos. De manera que en esta fase se 
deberá revisar el proceso llevado a cabo y los resultados obtenidos.  

 

16.4. Herramientas de análisis y resolución de problemas. 

Para llevar a cabo el plan de calidad se hará uso de una serie de herramientas destinadas al 
mejoramiento de la calidad de un producto o servicio. Se utilizan técnicas que permiten 
procesar datos y estratificarlos. Se utilizan las denominadas técnicas básicas de la calidad. 



89 

Juan Pablo Calanoce Rojas 

 

16.4.1. Diagrama de Causa - Efecto 

La herramienta de análisis más utilizada son los llamados diagramas de causa - efecto, 
conocidos también como diagramas de espina de pescado, o diagramas de Ishikawa. Para 
hacer un diagrama de causa - efecto se seguiremos los siguientes pasos:  

1. Elegir la característica de calidad que se va a analizar.  
2. Indicar los factores causales más importantes que puedan generar la 

fluctuación de la característica de calidad.  
3. Se anexa en cada rama factores causales más detallados de la fluctuación 

de la característica de calidad.  
4. Se verifica que todas las causas hayan sido anexadas.  

 

 
Gráfico N.º 35: Diagrama de Ishikawa. 

 

 

 
 

 

 

16.4.2. Diagrama de flujo 

Un diagrama de flujo se utiliza como una representación visual que muestra la secuencia de 
pasos, operaciones, movimientos, decisiones y otros eventos que suceden en un proceso. Su 
utilidad radica en simplificar un análisis inicial del proceso y de las operaciones involucradas, 
especialmente al evaluar aspectos relacionados con la calidad. Para crear este diagrama, se 
emplean formas y símbolos gráficos comúnmente aceptados y de conocimiento general.  

La finalidad principal de este enfoque es identificar posibles retrasos, errores y otros 
problemas que puedan afectar la eficiencia de la planta durante diversas etapas del proceso. 
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16.4.3. Gráfico de control 

Los gráficos o cartas de control son diagramas preparados donde se van registrando valores 
sucesivos de la característica de calidad que se está estudiando. Estos datos se registran 
durante el proceso de elaboración o prestación del producto o servicio. 
Cada gráfico de control se compone de una línea central que representa el promedio 
histórico, y dos límites de control (superior e inferior). En él se cuantificarán valores, como la 
cantidad de bolsas producidas en buen estado, los pesajes de las mismas así como también 
datos referidos a las inspecciones realizadas a la materia prima.  

 

16.5. Actividades de control 

Se llevarán a cabo distintos tipos de controles de calidad, tanto durante el proceso productivo 
como al finalizarlo. Toda la información obtenida de cada control, será documentada y 
analizada para constatar que el proceso funciona según lo esperado. En caso de ser necesario, 
se realizarán medidas correctivas cuya aplicación estará a cargo del encargado de planta y de 
la gerencia.  

 

15.5.1. Revisión visual 

El operario llevará a cabo de una revisión visual general, de las avellanas recibidas buscando 
constatar que tenga las caracteríasticas generales de color y granulometría exigidas por la 
compañía. Además se revisa que no tengan agentes como mohos o estén podridos.  

16.5.2. Control de peso 

Se realizan dos controles de peso, uno a la materia prima al ingreso del proceso productivo y 
otro a las unidades de producto terminado. 

 

Pesaje 1: el operario deberá introducir las avellanas en una cubeta plástica, para luego ser 
pesada con una balanza industrial y constatar que la materia prima que ingresa al proceso 
productivo se encuentra con el peso justo, además de constatar que el proveedor cumple con 
las cantidades estipuladas. 

 

Pesaje 2: se realizará un pesaje de unidad de producto terminado por caja, para así constatar 
que el pesaje realizado por la envasadora es correcto y el producto está envasado en las 
cantidades requeridas. 

 

16.5.3. Control de tiempo 

Se llevará a cabo un control de tiempo para constatar que la duración del proceso productivo 
se encuentra dentro de los tiempos estándares esperados. Entre otros objetivos se espera 
determinar si el equipamiento funciona correctamente. 
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También se realizarán estudios de tiempos a los operarios para constatar que cumple con los 
estándares estudiados anteriormente.  

Para llevar a cabo dicha actividad se utilizará un cronómetro y la información será volcada en 
una planilla.  

 

16.5.4. Recuento e inspección visual 

Se realizará, al la salida de la envasadora, una inspección visual y un recuento de los frascos 
de crema de avellana y cacao. Constatando que se obtienen la cantidad de frascos 
programados y los mismos, no tienen roturas ni deficiencias y se encuentran completamente 
al vacío. 

 

16.5.5. Otras inspecciones.  

Antes de sacar la crema de avellanas al mercado en Argentina, es fundamental realizar una 
serie de controles de calidad para garantizar que el producto cumpla con los estándares 
requeridos y sea seguro para el consumo. Los mismos serán realizados por un laboratorio 
externo. 

Estos controles incluyen análisis microbiológicos para detectar la presencia de 
microorganismos patógenos, pruebas de composición para verificar los ingredientes 
utilizados, controles organolépticos para evaluar el sabor y la apariencia, análisis de 
contaminantes para asegurar la ausencia de sustancias nocivas, pruebas de estabilidad para 
garantizar la calidad del producto durante su vida útil y el cumplimiento de normativas locales 
y nacionales relacionadas con la seguridad alimentaria y el etiquetado. Es esencial realizar 
estos controles rigurosos para garantizar la satisfacción del cliente y el cumplimiento de las 
regulaciones aplicables. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

17. HIGIENE, SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE 
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17.1. INTRODUCCIÓN. 

La seguridad es una situación de bienestar personal, un ambiente de trabajo idóneo, una 
economía de costos importantes y una imagen de modernización y filosofía humana, en el 
marco de la actividad laboral contemporánea.  

La higiene del trabajo es la prevención técnica de la enfermedad profesional por medio del 
reconocimiento, evaluación y control de los factores ambientales o tensiones del lugar de 
trabajo, que pueden originar enfermedades, destruir la salud y el bienestar, o crear un 
malestar significativo entre los trabajadores.  

La política de seguridad de una empresa es la declaración escrita del propósito de la misma 
de guiarse por los principios manifestados en ella y en todas las acciones de su negocio.  

“Nuestro objetivo es ser una empresa libre de lesiones y enfermedades relacionadas con el 
trabajo.”  

 

PRINCIPIOS BÁSICOS: 

● Salvaguardar el bienestar del personal durante la ejecución de todas las operaciones 
mediante el control o eliminación de los factores que provocan los accidentes. 

● La Empresa fomenta y establece los medios necesarios para que las observaciones 
sobre deficiencias y/o propuestas de mejora sean evaluadas y, en la medida de lo 
posible, implementadas. El espíritu de colaboración, innovación y mejora constante 
es esencial para el futuro de nuestra organización. 

● Todos los colaboradores tienen el compromiso de adherirse a esta política en el 
desempeño de sus funciones. 

● Respetar las normativas de seguridad constituye un requisito para la continuidad 
laboral. 

● La protección de los recursos humanos es un deber social y ético innegociable. 

● Cada accidente puede prevenirse. No hay justificación para asumir riesgos 
innecesarios. 

● No privilegiamos las utilidades o la producción por encima de la Seguridad y la Salud. 

 

OBJETIVOS: 

Será una responsabilidad compartida de todo el equipo asegurar la implementación y 
aplicación efectiva de la “POLÍTICA DE HIGIENE Y SEGURIDAD DE LA EMPRESA AVELLANA 
REAL”, con el objetivo de fomentar el bienestar y el progreso tanto individual como colectivo 
dentro de la comunidad laboral. 

Para lograr este propósito, se establecen las siguientes obligaciones para los colaboradores: 

● Adoptar comportamientos seguros en todas las situaciones laborales. 

● Cumplir con las normativas de seguridad para eliminar riesgos. 
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● Aceptar y aplicar las sugerencias sobre Seguridad e Higiene proporcionadas por la 
empresa. 

● Utilizar adecuadamente los elementos de protección personal, garantizando su 
correcto estado y conservación. 

● Contribuir al mantenimiento del orden y la limpieza. 

● Informar a su supervisor acerca de cualquier avería o deficiencia que pueda generar 
riesgos en cualquier puesto de trabajo. 

17.1.1. Cumplimiento de requisitos legales. 

La empresa “Avellana Real” umplirá con las siguientes leyes respecto a higiene, seguridad y 
medio ambiente.  

Ley Nacional de Higiene y Seguridad en el Trabajo N° 19587 en su decreto reglamentario 
351/79.  

Ley N° 24557: Riesgos de Trabajo.  

Ley 25.675: Ley General del Ambiente.  

 

17.1.2. Grupo de gestión de HSMA. 

El sistema de Higiene y Seguridad Industrial busca identificar, reconocer, evaluar y controlar 
los factores ambientales presentes en los lugares de trabajo que puedan impactar la salud de 
los empleados. 

La empresa establecerá un equipo de gestión de HSMA integrado por el asesor de higiene y 
el jefe de producción, quienes actuarán como autoridad y serán responsables de garantizar 
el cumplimiento del sistema HSMA. 
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Tabla N.º  19: Estructura y responsabilidades. 

17.1.3. No conformidades, acciones preventivas y correctivas. 

La empresa tiene que establecer, implantar y mantener procesos, incluyendo informar, 
investigar y tomar decisiones para determinar y gestionar los incidentes y las no 
conformidades. 
Durante el seguimiento de las medidas implementadas, se trabajará con no conformidades 
en caso de detección de desviaciones en los estándares establecidos. Se llevará un registro de 
no conformidades, el cual nos permitirá llevar a cabo acciones correctivas y preventivas.  

Las acciones correctivas deben ser proporcionadas a los posibles impactos de los incidentes 
o no conformidades identificadas. La empresa tiene la responsabilidad de comunicar la 
información documentada a los operarios, si los hubiera, y también deberá informar a todas 
las partes interesadas. 

 

17.1.4. Mediciones y seguimiento. 

El procedimiento de medición y seguimiento tiene por objeto establecer y mantener un 
procedimiento para el seguimiento y la medición, de forma regular. 
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El grupo de gestión será el encargado de medir y llevar a cabo el seguimiento correspondiente 
a las medidas implementadas, tanto correctivas como preventivas. Estas mediciones tendrán 
como objetivo reunir datos históricos de siniestros, encontrar causas comunes de fallas o 
accidentes, y así desarrollar indicadores e identificar peligros potenciales para mejorar el 
sistema.  

 

17.1.5. Comunicaciones. 

En la empresa, se hará hincapié en la comunicación tanto interna como externa, con el 
objetivo de garantizar que los receptores comprendan de manera clara el mensaje, discurso 
o exposición. Para lograrlo, se deben considerar una serie de principios. Se debe proporcionar 
una breve explicación de la razón y objetivo de lo planteado. La estructura y el énfasis son 
fundamentales, asegurando que el mensaje esté ordenado de manera coherente en etapas, 
y resaltando palabras o frases de mayor importancia mediante cambios de tono. En este 
contexto, las repeticiones de palabras contribuyen a una mejor comprensión del mensaje. 

A través de las políticas, se demostrará a los empleados la importancia de cuidar a las 
personas y al medio ambiente, fomentando un ambiente laboral positivo y una comunicación 
clara y fluida. En consecuencia, se mantendrá al personal informado sobre las nuevas medidas 
de seguridad, datos de incidentes, entre otros. Además, se proporcionará información sobre 
capacitaciones y la disponibilidad de elementos de protección personal. 

 

17.2. EVALUACIÓN DE RIESGOS Y MEDIDAS DE SEGURIDAD. 

En la empresa se realizan una serie de operaciones, las cuales, conllevan una serie de riesgos, 
los cuales se describen a continuación:  

● Caídas de personas a distinto nivel.  

● Caídas de personas al mismo nivel.  

● Caídas de objetos por desplome o derrumbamiento.  

● Caídas de objetos por manipulación.  

● Choque contra objetos inmóviles.  

● Golpes/cortes por objetos/herramientas.  

● Atrapamiento entre objetos/máquinas.  

● Sobreesfuerzos por manipulación de cargas.  

● Contactos térmicos por calor.  

● Contactos eléctricos indirectos.  

● Contactos eléctricos directos.  

● Incendios.  
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● Daño auditivo provocado por el ruido de las máquinas.  

 

Por lo tanto, como sistema de evaluación de riesgos de implementar la Matriz de riesgos, que 
consiste en los siguientes pasos: 

 

1. Definir el Alcance y los Objetivos: Se determinan las áreas, procesos o actividades que 
serán evaluados con la matriz de riesgos. 

2. Identificar Riesgos: Se recopilan datos sobre posibles riesgos mediante inspecciones, 
entrevistas, encuestas, y revisión de incidentes pasados. Además, enumera todos los riesgos 
identificados en el entorno de trabajo, proceso o actividad que se está evaluando. 

 

3. Evaluar la Probabilidad y la Consecuencia: Se estima la probabilidad de que cada riesgo 
ocurra, categorizando en una escala como baja, media o alta. 

4. Crear la Matriz de Riesgos 

Ejes de la Matriz: La matriz se configura con dos ejes: 

o Eje X: Probabilidad (o frecuencia) del riesgo. 
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o Eje Y: Consecuencia (o severidad) del riesgo. 

5. Calificar y Ubicar los Riesgos en la Matriz: Se asignan puntuaciones a cada riesgo según su 
probabilidad y consecuencia. Los riesgos se colocan en la matriz en función de su puntuación, 
ayudando a visualizar qué riesgos tienen mayor prioridad y requieren más atención. 

6. Determinar la Prioridad de los Riesgos: Se utiliza la matriz para clasificar los riesgos en 
función de su ubicación (los de alta probabilidad y alta consecuencia serán los más críticos). 

7. Desarrollar e Implementar Medidas de Control: Basado en la prioridad, se desarrollan 
planes de acción para mitigar o controlar los riesgos. 

8. Monitorear y Revisar: Se monitorea la eficacia de las medidas de control y se realizan 
revisiones periódicas. También actualiza la matriz de riesgos con nueva información o cuando 
ocurren cambios en los procesos, nuevas actividades o incidentes. 

9. Documentar y Comunicar: Se registra todos los hallazgos, la evaluación de riesgos, las 
acciones tomadas y cualquier cambio realizado. Además, asegura que todos los empleados y 
partes interesadas estén informados sobre los riesgos y las medidas de control 
implementadas. 

 

 

17.2.1. Medidas de seguridad. 

Como primera medida de seguridad, en cada zona o lugar dónde se pueda producir o generar 
un accidente, habrá señalización adecuada, como se muestra en los siguientes gráficos:  
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Gráfico N.º 36: Señalización de seguridad en el trabajo. 

 

Otras medidas de seguridad que se tomarán en la empresa son:  

● Divulgación hacia el personal, inducción y convencimiento de la implementación del 
sistema de Higiene y seguridad.  

● Orden y limpieza en el lugar de trabajo, salidas, vías de circulación.  

● Las puertas situadas en los recorridos de las vías de evacuación estarán señalizadas de 
manera adecuada y se abrirán en cualquier momento desde el interior.  

● Se implementará el método de los 6 pasos para levantar con seguridad: 

1.  Posición correcta de los pies.  

2. Espalda recta.  

3. Brazos pegados al cuerpo.  

4. Agarre correcto.  

5. La barbilla metida.  

6. Emplear el peso del cuerpo.  

 

● Las carretillas utilizadas deben tirarse, nunca empujar.  

● Las máquinas tendrán aparta cuerpos y apartaran manos para desplazar al operador 
de la zona de peligro antes de que pueda ser atrapado.  

● El establecimiento será ventilado de forma natural.  
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● Se les proporcionará a los operarios los elementos de protección personal necesarios.  

● Las máquinas tendrán un botón de parada de emergencia en caso de atrapamiento de 
partes del cuerpo.  

● Todas las partes eléctricamente activas de las máquinas serán recubiertas con 
material no conductor. 

 

17.2.2. Capacitación del personal. 

La empresa Avellana Real ofrecerá capacitaciones al personal de la empresa, incluyendo 
charlas anuales con el objetivo de orientarlos en conductas apropiadas dentro de la 
compañía. El propósito principal es prevenir accidentes, fomentar un entorno debidamente 
higienizado y proporcionar formación en el uso de extintores, así como en el uso de 
elementos de protección personal durante la jornada laboral. Además, se instruirá sobre 
cómo actuar ante catástrofes o accidentes de gran magnitud. 

Las directrices que deben seguirse en la empresa serán comunicadas de manera clara a todos 
los empleados, abordando aspectos como: 

- Uso consciente de elementos de protección personal. 

- Conocimiento de los planes de contingencia en situaciones de emergencia. 

- Mantenimiento del orden y limpieza en el área de trabajo. 

Para garantizar el cumplimiento de las normas de higiene y seguridad, la empresa brindará la 
capacitación y supervisión correspondientes, con el fin de asegurar el compromiso del 
personal y reducir la posibilidad de accidentes. También se implementarán métodos 
motivacionales, como premios, felicitaciones y reconocimientos, para fomentar el uso de 
elementos de protección personal. 

 

17.2.3. Pasillos de circulación. 

En las instalaciones industriales, es de gran importancia llevar a cabo una delimitación 
adecuada de las áreas de circulación tanto para personas como para maquinaria dentro de la 
zona industrial. Además, se deben establecer sendas peatonales donde sea necesario. 

A continuación, se presenta un cuadro de especificaciones que detalla los colores a emplear 
en la delimitación de las diversas zonas de la planta. Estos colores resultan de gran utilidad, 
ya que posibilitan la identificación rápida y sencilla del tipo de riesgo al que está expuesto el 
trabajador. 
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Tabla N.º.  22: Determinación de colores según utilidad. 

 

17.2.4. Iluminación. 

En lo que respecta a la disposición de la iluminación, se cumplirá estrictamente con la 
normativa correspondiente en todos los sectores de la planta. Trabajar en un entorno laboral 
cómodo y bien iluminado incide directamente en la salud y la productividad del trabajador, al 
tiempo que reduce la incidencia de accidentes y las ausencias laborales. 

Las zonas de inspección deben contar con la luminosidad adecuada para garantizar tanto la 
integridad física del trabajador como su rendimiento. 

La empresa deberá contar con un plan integral que aborde las necesidades derivadas de 
situaciones de emergencia, contemplando las posibles consecuencias y las contingencias que 
deban llevarse a cabo. 

 

17.2.5. Salidas de emergencia. 

Se instalarán luces de emergencia en áreas críticas con el propósito de asegurar la continuidad 
de las operaciones en caso de interrupción del suministro eléctrico. Esta medida garantizará 
que las actividades puedan proseguir de manera ininterrumpida, incluso en situaciones de 
falta de energía eléctrica. 

Adicionalmente, se llevará a cabo una señalización precisa de las salidas de emergencia. Esta 
medida tiene como objetivo facilitar una evacuación eficiente y ordenada en caso de 
situaciones de emergencia. La correcta identificación de las salidas contribuirá a la seguridad 
de los ocupantes, permitiendo una respuesta rápida y organizada ante cualquier 
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eventualidad. Es fundamental que esta señalización cumpla con los estándares de seguridad 
y esté claramente visible para todos los ocupantes del lugar. 

 

17.2.6. Plan de acción ante un sismo. 

Dada la ubicación de la planta en una provincia catalogada como una de las mayores zonas 
sísmicas del país, donde la ocurrencia de sismos o, en el peor de los casos, un terremoto es 
probable, es imperativo tener en cuenta un plan de contingencia frente a esta catástrofe 
natural. En este sentido, se elaborará un plan de acción detallado que se implementará en 
caso de un sismo, junto con las medidas de seguridad correspondientes. 

Este plan de acción se diseñará de manera integral, contemplando la respuesta adecuada ante 
situaciones sísmicas y garantizando la seguridad de todo el personal. La señalización de las 
rutas de evacuación y las áreas de refugio será esencial, asegurando que esté claramente 
visible y conocida por todos los empleados. La capacitación periódica del personal en relación 
con este plan y la realización de simulacros contribuirán a la preparación efectiva y la 
respuesta coordinada en caso de un evento sísmico. 

 

17.3. TIPO, GRADO Y FRECUENCIA DE RECAMBIO DE LOS ELEMENTOS DE PROTECCIÓN 
PERSONAL (EPP).  

Se le exigirá a todo el personal de la empresa mantener siempre la higiene personal y los 
elementos de protección personal adecuados según la tarea que realice cada uno. A 
continuación, se detallan cada uno de los mismos:  

● Tapón auditivo reusable: se ajustan al conducto externo para bloquear suciedad o 
grasa y para bloquear el ruido.  

● Guantes de látex: elementos destinados a proteger las manos. Para operaciones de 
estiba, sujeción y levantamiento de cajas, se utilizará otro tipo especiales de guantes 
de tela para proteger de riesgos mecánicos.  

● Barbijo: evita la contaminación microbiológica proveniente de la nariz y la boca. Evita 
que las gotitas de saliva que no se ven a simple vista y que se generan al momento de 
hablar, toser o estornudar, sean esparcidas y lleguen a los alimentos. Es utilizado 
también para proteger al personal de algunos alimentos o sustancias que pudieran 
causar daño o irritación.  

● Cofia: evita la contaminación del producto con cabellos, algo indispensable en las 
industrias alimenticias.  

● Uniforme de trabajo: estas prendas cumplen la función de barrera entre la piel y la 
vestimenta de calle, y los ingredientes, alimentos y ambiente de trabajo. Por este 
motivo se busca que sea cerrado. Respecto de los bolsillos, no se permiten para evitar 
que se guarden elementos que puedan resultar contaminantes (lápices, ganchos, 
pelusa). Y los botones en sí mismos también pueden desprenderse o romperse y 
convertirse en un contaminante físico.  
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● Zapatos de seguridad: zapatos de seguridad son fundamentales en el trabajo, ya que 
protegen los pies de diversos riesgos como impactos, perforaciones, resbalones, 
descargas eléctricas, químicos y calor. Están equipados con punteras reforzadas, 
suelas antiperforación y antideslizantes, y en algunos casos, aislamiento eléctrico y 
térmico. Además, ofrecen soporte y amortiguación, previniendo fatiga y lesiones 
musculoesqueléticas, y garantizan estabilidad en terrenos irregulares. 

 

Para la frecuencia de recambio de los elementos de protección, es necesario tener en cuenta 
que la producción solo se llevará a cabo un día a la semana.  

 

Tabla N.º  23: Frecuencia de cambio de EPP. 

 

17.4. SERVICIO CONTRA INCENDIO.  

En la empresa “Avellana Real” habrá matafuegos para combatir incendios que puedan 
causarse. Los fuegos se clasifican en:  

● Clase A: Materiales combustibles sólidos como el cartón, madera, papel, etc.  

● Clase B: Combustibles líquidos (hidrocarburos).  

● Clase C: Fuegos cuyo origen es algún equipo eléctrico o en presencia de tensión 
eléctrica a partir de los 25 watts.  

● Clase D: Son materiales que al estar en combustión desprenden su propio agente 
oxidante, como los polvos de metales como magnesio, sodio, potasio, etc.  

● Clase K: grasas y aceites.  

En la empresa se utilizarán extintores de fuegos ABC y K que son utilizados para combatir los 
fuegos que pueden producirse en  industrial.  

La normativa (La ley 19587/72 y su Dec. Reg. 351/79) establecen que debe haber un extintor 
cada 200 m2, pero como la nave industrial está dividida en zonas, se colocará:  

● 1 extintor de 10 kg tipo ABC en las áreas de producción, almacenes y ventas.  

● 1 extintor de 6 kg tipo K en el área de producción. 
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No será necesaria la utilización de otros sistemas de apagado de incendio, ya que según lo 
especificado con la ley el predio no supera la superficie mínima para agregar otros tipos de 
sistemas.  

 

 
Gráfico N.º 37: Extintor tipo ABC. 

 

 
Gráfico N.º 38: Extintor tipo K. 

● El extintor deberá estar posicionado a una altura visible y de fácil acceso, 
preferiblemente en una pared vertical cercana a los puntos de evacuación. Nunca se 
debe situar el extintor de manera que su parte superior supere los 1,70 metros de 
altura. Se aconseja instalar extintores en proximidad a áreas con mayor riesgo de inicio 
de incendios.  

● La ubicación del extintor debe estar claramente indicada mediante una señal cuadrada 
o rectangular colocada en la pared sobre el extintor. Esta señal debe ser de color rojo 
con la palabra "extintor" o un símbolo representativo en blanco, ocupando el color 
rojo al menos el 50% de la señal.  

● Es crucial que los extintores se ubiquen en lugares visibles y de fácil acceso, ya que la 
rapidez de respuesta puede ser determinante en caso de incendio, dado que un 
pequeño fuego puede propagarse rápidamente. Además de la instalación adecuada y 
la señalización clara, se debe realizar un mantenimiento regular del extintor para 
asegurar su correcto funcionamiento en situaciones de emergencia. 
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17.5. PLAN DE CONTINGENCIA 

La posibilidad de enfrentar una emergencia no está limitada únicamente a industrias con 
procesos productivos de alto riesgo, sino que puede ocurrir en cualquier edificio que albergue 
a un número considerable de personas. Por esta razón, es pertinente y esencial estar 
preparado para situaciones de emergencia y reducir sus efectos mediante planes y 
procedimientos adecuados.  

El plan de contingencia, al ser preventivo, predictivo y reactivo, desempeña un papel crucial 
en el control de situaciones de emergencia y en la minimización de sus consecuencias 
negativas.  

Las contingencias pueden clasificarse en naturales, como terremotos o sismos, y aquellas 
provocadas por acciones humanas o maquinaria, como incendios o atrapamientos. Es 
fundamental considerar ambos tipos de contingencias al desarrollar estrategias y medidas 
preventivas para garantizar la seguridad y el bienestar de las personas en cualquier entorno. 

 

Plan de acción: 

1°: Cuando se identifique una emergencia comunicarse inmediatamente con el encargado de 

emergencia. 

2°: Identificar la cantidad de personas involucradas en el accidente/incidente. 

3°: En caso de tratarse de una situación de gravedad, comunicarse con el servicio de 
emergencias. 

4°: Dejar al personal responsable de emergencias hacerse cargo de la situación, no 
entrometerse. 

5°: Realizar primeros auxilios a las personas involucradas. 

6°: Dar información clara y precisa al servicio externo (bomberos, ambulancia, policía). 

7°: Se informa a ART del accidente. 

 

Recursos materiales: 

Los recursos materiales puestos a disposición en caso de una emergencia son: 

 

● Extintores clase ABC en las zonas de producción, almacenes y ventas. 
● Extintores clase K en la zona de producción. 
● Botiquín de primeros auxilios en zonas de producción y ventas. 
● Señalización de salidas. 
● Luces de emergencias. 
● Carteles con números de emergencias. 
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18. RECURSOS HUMANOS 

 

18.1. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL 

La estructura organizacional es un conjunto de funciones y relaciones que definen 
formalmente las responsabilidades de cada unidad y la comunicación entre ellas. La empresa 
Avellana Real optara por la estructura organizacional tipo Línea-Staff, una combinación de las 
organizaciones lineal y funcional, con el propósito de maximizar las ventajas de ambos 
enfoques y minimizar sus desventajas. 

En la organización línea-staff, coexisten órganos de línea, encargados de la ejecución, y 
órganos de asesoría, proveedores de apoyo y consultoría, manteniendo relaciones entre sí. 
Los órganos de línea se caracterizan por tener autoridad lineal y seguir el principio escalar, 
mientras que los órganos de staff proporcionan asesoría y servicios especializados. 

Al adoptar este tipo de estructura, Avellana Real se beneficiará de diversas ventajas, tales 
como:  

- Asegurar asesoría especializada e innovadora.  
- Mantener el principio de autoridad única.  
- Favorecer la actividad conjunta y coordinada entre los órganos de línea y staff.  

En cuanto a los tipos de autoridad, los órganos de línea poseen autoridad para tomar 
decisiones y ejecutar actividades directamente relacionadas con los objetivos de la 
organización (autoridad lineal). Por otro lado, los órganos de staff tienen autoridad en 
asesoría, planificación, control, consultoría y recomendación (autoridad funcional).  

Las funciones principales del personal de staff en Avellana Real incluirán:  

- Ofrecer servicios especializados, como contabilidad, investigación y desarrollo, 
procesamiento de datos, propaganda, entre otros.  

- Brindar consultoría y asesoría especializada, como asistencia jurídica, métodos y 
procesos, consultoría laboral, entre otros.  

- Monitorear actividades mediante el seguimiento y evaluación de procesos, 
levantamiento de datos, elaboración de informes e investigaciones, sin intervenir 
directamente en ellos.  

Esta estructura permitirá a Avellana Real aprovechar la eficiencia de la jerarquía lineal y la 
especialización funcional para alcanzar sus objetivos de manera coordinada y efectiva. 
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18.2. ORGANIGRAMA 

El diagrama de la organización en la empresa representa una estructura formal que facilita la 
asignación de responsabilidades y autoridades en cada uno de los roles presentes dentro de 
la organización. Para lograr esto, es importante definir de manera clara las funciones y 
obligaciones asociadas a cada posición laboral. Con el fin de mantener un orden adecuado, es 
esencial establecer las responsabilidades y los límites de cada tarea, así como la relación con 
la autoridad correspondiente a la cual se debe rendir cuentas, mediante la determinación de 
los distintos niveles jerárquicos. 

 
Gráfico N.º 39: Organigrama de la empresa 

Se elaboró un organigrama que visualiza de manera integral toda la estructura de la 
organización. Este organigrama no solo establece la jerarquía dentro de los departamentos, 
sino que también destaca las interdependencias existentes entre ellos. 

 

18.3. RÉGIMEN DE CONTRATACIONES 

En cuanto al régimen de contrataciones de los empleados de Avellana Real, habrá tres tipos 
de empleados dentro de la compañía:  

Empleado permanente: Persona que trabajará durante todo el año de manera constante. 
Dentro de la estructura de la empresa, este personal se encargará de desempeñar roles clave 
relacionados con la crema de avellanas y cacao, como:  

- Jefe de producción y calidad  
- Operarios  

Asesores: Personal que tendrá contratos de tiempo parcial, adaptados a las necesidades de 
cada posición y a la temporada del año, y que desempeñará funciones relacionadas con la 
crema de avellanas y cacao. Este grupo incluirá:  

- Asesor de higiene y seguridad y calidad  
- Asesor de mantenimiento  

Temporarios: Individuos contratados por lapsos específicos, como durante la producción de 
la crema de avellanas y cacao. Este grupo de empleados estará formado por: 

-  Personal de limpieza 
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18.4. CARACTERÍSTICAS DEL PUESTO 

Jefe de Producción y Calidad: Tiene como tarea principal liderar la empresa hacia el logro de 
su visión, misión y objetivos, siguiendo normas y directrices de calidad. Para lograrlo, debe 
desarrollar un plan estratégico que abarque estrategias a largo, mediano y corto plazo. 
Además, es responsable de asegurar que las acciones estén alineadas con las estrategias 
establecidas. Sus funciones incluyen:  

- Supervisar los costos y la eficiente utilización de los recursos. 
- Coordinar las labores de inspección de calidad.  
- Solicitar el respaldo de asesoría técnica profesional externa si es necesario.  
- Estar receptivo a ideas o propuestas que puedan mejorar el proceso de producción o 

la organización de la empresa.  
- Mantenerse actualizado sobre las demandas del mercado y sus tendencias.  
- Proponer y aprobar planes de expansión de la fábrica o la incorporación de nuevos 

productos, si las condiciones del mercado lo requieren.  
- Planificar la producción.  
- Supervisar las líneas de producción.  
- Verificar la carga y descarga de los camiones de los clientes, asegurando la 

correspondencia con los pedidos. 

 

Operario: las tareas y responsabilidades que describen este cargo con las siguientes: 

- Realizar actividades de mantenimiento preventivo de las máquinas. 
- Inspección de envases de materia prima. 
- Estibar el producto final en las estanterías correspondientes. 
- Realizar el embalaje secundario, introducir los frascos en las cajas. 
- Realizar inspección visual de la avellana amantes de introducirlas en la tostadora. 
- Realizar inspección visual en el arribo de la materia prima y controlar su peso. 
- Pesaje de las avellanas e introducirlas en la tostadora. 
- Realizar control de calidad final. 
- Realizar la carga de datos de producción. 
- Control del correcto funcionamiento de máquinas.  

 

Asesor legal/contable: Sus tareas y responsabilidades que hacen a su función son: 

- Asesorar en la constitución, gestión y disolución de cualquier tipo de sociedad. 
- Defender los intereses de la empresa en todo tipo de procedimientos judiciales. 
- Estudiar y resolver los problemas legales relacionados con la empresa, sus contratos, 

convenios y normas legales. 
- Negociar y redactar contratos. 
- Asesorar a la organización en materia fiscal, preparando todo tipo de declaraciones y 

obligaciones fiscales y tributarias. 
- Asesorar en torno a la gestión de derechos en materia de propiedad intelectual e 

industrial. 
- Intervenir en todo tipo de negociaciones laborales. 
- Asesorar en materia de derecho empresarial. 
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- Confeccionar los libros contables. 
- Llevar libros de IVA, compra y venta. 
- Liquidar IVA e Ingresos brutos. 
- Dar asesoría contable (consultas verbales) 
- Realizar el balance anual. 

 

Asesor de Higiene y Seguridad: Sus tareas y responsabilidades que hacen a su función son: 

- Realizar actividades de capacitaciones. 
- Analizar los riesgos dentro de la planta. 
- Controlar la utilización de elementos de protección personal. 
- Asegurar que la planta cumpla con todas las especificaciones de las normativas 

vigentes. 
- Asesorar en la aplicación de sistemas de gestión de la calidad, tanto como BPM, 

círculos de calidad, etc. 

 

Asesor de Recursos humanos: Las tareas y responsabilidades que hacen a su función son: 

- Verificar y registrar la documentación correspondiente a las actividades del personal 
(reclutamiento, capacitación, reclamos, evaluaciones de desempeño). 

- Brindar asistencia en el proceso de reclutamiento. 
- Publicar ofertas de empleo. 
- Recopilar información de los aspirantes. 
- Brindar asistencia en la selección de los candidatos. 
- Programar entrevistas de trabajo y brindar asistencia en dicho proceso. 
- Brindar asistencia en el proceso de contratación. 
- Impartir la inducción necesaria sobre la empresa a los nuevos empleados. 
- Asesorar al gerente de planta en materia de metodologías de trabajo en equipo y clima 

laboral. 
- Brindar asistencia en la coordinación de eventos internos, sean recreativos o de 

capacitación. 

 

Asesor de mantenimiento: Sus tareas y responsabilidades que hacen a su función son: 

- Encargarse del mantenimiento correctivo. 
- Coordinar, asignar, ejecutar y supervisar las labores de reparación y mantenimiento 

en mecánica automotriz y maquinaria. 
- Realizar mantenimiento preventivo de maquinarias que requieran mantenimiento 

forzoso. 
- Brindar capacitaciones al operario sobre mantenimiento diario y preventivo de las 

maquinarias. 

 

Personal de limpieza: Sus responsabilidades serán: 

- Limpiar pisos de la planta. 
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- Mantener limpieza en oficinas, baños y similares. 
- Mantener ventanas y accesos a instalaciones en excelente estado. 
- Recolectar y desechar los residuos residenciales de las instalaciones. 

 

18.5. TIPO DE SOCIEDAD, ANÁLISIS Y SELECCIÓN.  

Para seleccionar el tipo de sociedad se analizó de forma comparativa los tres tipos societarios 
comúnmente adoptados en Argentina: Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L.), 
Sociedad Anónima (S.A.) y Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S.). 

 

Las Sociedades Anónimas (S.A) tienen como característica que la responsabilidad de los socios 
se encuentra limitada al capital que estos han aportado. Además, dividen su capital en 
acciones, donde las mismas representan la participación de cada socio en la compañía. Las 
desventajas de este tipo de sociedades es que necesitan un capital inicial elevado, es de 
carácter abierto, lo cual hace difícil el control de la entrada de nuevos accionistas, tienen una 
estructura rígida y para ciertos trámites se puede necesitar ayuda de una gestoría o de otros 
profesionales. 

 

Por otro lado, tenemos las Sociedades por Acciones Simplificadas (S.A.S) las cuales se 
caracterizan por permitir a las empresas obtener en un solo sitio los trámites necesarios para 
abrir y operar la empresa mediante un proceso rápido, sencillo y sin costo. Además, las S.A.S 
no requieren de un capital mínimo para constituirse, puede ser unipersonal o tener varios 
socios y el patrimonio personal de la persona queda protegido. Sin embargo, este tipo de 
sociedades tiene algunos inconvenientes. Por ejemplo, las S.A.S no pueden tener ingresos 
mayores a los 5 millones de pesos, no permiten recibir inversiones de cualquier tipo para el 
desarrollo de la empresa, no permite inscribirse en el registro nacional de valores y emisores 
ni negociarse en la bolsa. 

 

Por último, tenemos las Sociedades de Responsabilidad Limitada (S.R.L), cuya principal 
característica es que el capital es aportado por los integrantes y se divide en cuotas o 
participaciones. Cada socio podrá adquirir la cantidad de cuotas que desee, y su 
responsabilidad se limitará únicamente a esa adquisición. Otra de las ventajas de esta 
sociedad es que puede ser constituida tanto por una única persona como por varios socios y 
posee un mayor acceso a créditos bancarios, algo muy necesario para nuestra empresa en sus 
inicios. Según la Asociación de Emprendedores de Argentina, las S.R.L. son una de las mejores 
opciones a la hora de crear una sociedad como la nuestra, de no tan grande porte pero 
tampoco muy pequeño.  

 

Sin embargo, las S.R.L. tienen desventajas respecto de las S.A.S., como el hecho de que los 
trámites para su constitución sean más largos y requieren de gran cantidad de 
documentación. 
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Gran parte de las empresas más importantes de la actualidad funcionan como una sociedad 
anónima, dónde las acciones pueden ser negociadas y comercializarse.  En el caso de las 
empresas SRL ocurre todo lo contrario, ya que este tipo de sociedades mercantiles son de 
carácter personal e intransferible, donde las acciones están sujetas al capital que cada uno de 
los participantes de la sociedad haya aportado a la misma. Por ende, una S.R.L. es una 
sociedad dónde los inversionistas gozan de una protección legal y financiera del capital 
existente dentro de la organización y la responsabilidad de cada uno de los socios está 
determinada por lo que hayan invertido.  

 

 

 

Después de analizar cada una de las sociedades, se llega a la conclusión de que la mejor 
opción, teniendo en cuenta las características, aspectos legales y económicos, tiempos de 
constitución y otorgación de créditos, es que la empresa Avellana Real esté constituida como 
una Sociedad de Responsabilidad Limitada.  

 

Se puede concluir que una sociedad de responsabilidad limitada o una empresa SRL es “una 
entidad legal que se utiliza para poseer, operar y proteger un negocio, ofreciendo las mismas 
protecciones legales y financieras que las grandes corporaciones, pero con una mayor 
facilidad de operación”. 

 

Otras razones que nos llevaron a elegir una S.R.L. son: 

● La posibilidad de restringir la entrada de los socios, es decir que el ingreso de nuevos 

socios está limitado tanto por la venta de participaciones como por salida de socios, 

con el fin de proteger el patrimonio. 

● Las partes sociales son hereditarias. En caso de fallecimiento de un socio, se puede 

heredar a la familia sin el consentimiento de los demás socios. 

● La flexibilidad de la administración, puede ser llevada a cabo por un gerente, quien 

puede o no ser socio; con el apoyo de dos administradores. 

● El permiso de realizar aportes suplementarios, acepta bienes, no solamente dinero. 

 

Finalmente, para registrar una Sociedad de Responsabilidad Limitada, es necesario seguir los 
pasos indicados en la página oficial del Gobierno Nacional de Argentina. La documentación 
requerida para este trámite es la siguiente: 

 

● Formulario de constitución. 

● Formulario 185 de la AFIP.  

● Dictamen de precalificación profesional. 

● Primer testimonio de escritura pública de constitución o instrumento privado original. 
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● Documentación que acredite la aceptación del cargo por parte de los integrantes de 

los órganos de administración y fiscalización. 

● Documentación que acredite la constitución de la garantía que deben prestar los 

gerentes titulares. 

● Constancia de la publicación prevista por el art. 10 de la Ley Nº 19.550 en el Boletín 

Oficial.  

● Acreditación de la integración de los aportes. 

● Comprobante de pago de la tasa retributiva de servicios. 

 

 

19. DIRECCIÓN DEL PROYECTO. 

 

19.1. INTRODUCCIÓN 

En cuanto a la dirección de proyecto se determinará el camino crítico CPM (Critical Path 
Method), el cual se basa en que cada proyecto está compuesto por una serie de actividades 
interrelacionadas que deben completarse en un orden y periodo de tiempo específico para 
alcanzar el objetivo final del proyecto. Estas actividades pueden variar en términos de 
duración, recursos necesarios y dependencias entre sí.  

También se determinan los tiempos que tomará cada tarea en llevarse a cabo, los días que 
serán necesarios para completar con las tareas (ruta crítica), las holguras existentes 
(actividades que pueden retrasar su comienzo sin modificar la duración total del proyecto). 
Esto implica determinar la secuencia de actividades que tienen la mayor duración total y, por 
lo tanto, determinan la duración mínima del proyecto. 

 

19.2. DETERMINACIÓN DEL CPM 

Este método utiliza tiempos ciertos (reales o deterministas) y consiste en identificar todas las 
actividades involucradas en el proyecto. Para ello, se realiza una descomposición del proyecto 
en actividades individuales y la identificación de las dependencias entre ellas. Esto se realiza 
a través de la creación de un diagrama de red del proyecto, que muestra las relaciones de 
precedencia entre las actividades. Las actividades se representan como nodos en el diagrama, 
mientras que las flechas indican la secuencia en la que deben realizarse las actividades. 

Una vez que se ha establecido la estructura de la red del proyecto, se procede a estimar la 
duración de cada actividad. Esto implica considerar factores como la complejidad de la tarea, 
los recursos disponibles, las limitaciones de tiempo y cualquier riesgo potencial que pueda 
afectar la finalización de la actividad.  

Una vez realizada la estimación de tiempos, se realiza el cálculo del camino crítico del 
proyecto. Se debe tener gran consideración con las actividades que forman parte del camino 
crítico, ya que, la duración de la ruta crítica determina la duración del proyecto entero. 
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Cualquier retraso en una actividad del camino crítico retrasa todo el proyecto, mientras que 
las actividades no críticas tienen cierto margen de tiempo o "holgura" que permite retrasos 
sin afectar la fecha de finalización del proyecto.  

 

Para calcular la ruta del camino crítico se tendrán en consideración los siguientes pasos: 

 

1. Identificación de todas las actividades involucradas en la producción.  

2. Determinación de las relaciones de precedencia entre las actividades.  

3. Determinación de los tiempos para cada una de las actividades.  

4. Construcción de un diagrama de Gantt.  

5. Identificación de la ruta crítica a partir del diagrama. 

 

Las actividades para realizar desde la emisión de la orden de compra son:  

 

Tabla N.º. 24: Tareas involucradas en la producción. 

 

 
Gráfico N.º 40: Diagrama de Gantt. 
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Con naranja se muestra el camino crítico del proyecto. Las actividades están representadas a 
través de cuadrados y las relaciones a través de flechas. 

Como conclusión, se puede observar que la duración del proyecto desde la emisión de la 
orden de compra de las maquinarias hasta la puesta a punto es de 23 días hábiles. 

 

 

 

20. SIMULACIÓN DEL PROCESO: BALANCEO DE LA LÍNEA DE 
PRODUCCIÓN. 

 

Para una buena gestión de la producción, es esencial llevar a cabo el equilibrio de la línea, con 
el fin de optimizarla y ajustarla correctamente según sea necesario. Este proceso implica 
variables que influyen en la productividad, que van desde aspectos químicos inherentes al 
proceso hasta factores físicos como los niveles de inventario, los tiempos de fabricación y los 
plazos de entrega esperados. 

El objetivo de este análisis consiste en estudiar y comparar las distintas capacidades y 
demandas presentes en el proceso productivo, buscando así determinar en qué etapas del 
proceso es necesario realizar ajustes para satisfacer la demanda. La simulación permite una 
mejor toma de decisiones a la dirección de la empresa, permite medir el proceso y 
esquematizar el funcionamiento lógico de la empresa. 

 

20.1. SIMULACIÓN DEL PROCESO: 

En el siguiente gráfico se puede observar la simulación de la producción por hora para el 
primer año de funcionamiento del proyecto en estudio. 
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Gráfico N.º 41: Capacidad de producción vs entrada para el primer año de funcionamiento. 

 

 

A partir del Gráfico anterior, podemos observar que las capacidades de producción de las 
estaciones de la planta superan ampliamente a la demanda exigida por el mercado para el 
primer año de funcionamiento. 

 Lo mismo podemos ver cuando analizamos la gráfica para el décimo año de funcionamiento 
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Gráfico N.º 42: Capacidad de producción vs entrada para el décimo año de funcionamiento. 

 

20.2. ANÁLISIS DE CUELLOS DE BOTELLA Y BALANCEOS DE LÍNEA.  

A la hora de buscar los equipos y maquinarias para el proceso productivo, se tuvieron en 
cuenta los volúmenes de la demanda, seleccionando solo aquellos equipos que mejor se 
ajustaban a esta sin generar un compromiso en la calidad del producto final. Sin embargo, la 
capacidad productiva de la planta continúa siendo relativamente alta comparada con el 
volumen exigido por el mercado, por lo que se decide fabricar solamente hasta cumplir con 
la demanda de cada mes.  

Teniendo en cuenta que el Tamiz representa nuestro cuello de botella con una capacidad para 
procesar 60 Kg por hora, notamos que este volumen es superior a los 5.6 Kg/hs demandados 
en el primer año y también a los 15.1 Kg/hs demandados para el año número 10, por lo tanto, 
no será necesario realizar un balance de la línea productiva para poder cumplir con los 
volúmenes de Crema de Avellanas y Cacao exigidos por el mercado. 

 

 

 

 

21. CADENA DE SUMINISTRO. 

21.1. INTRODUCCIÓN. 

Cuando se menciona la cadena de suministro, se hace referencia al conjunto de empresas 
involucradas en las diferentes etapas de producción, distribución, manipulación, 
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almacenamiento y comercialización de un artículo y sus recursos asociados. En otras palabras, 
estas son todas las organizaciones que colaboran para llevar un producto al mercado en un 
momento específico y asegurar su entrega al cliente final.  

Esta red incluye proveedores de materias primas, fabricantes, distribuidores, transportistas y 
minoristas. Dentro de la cadena de suministro, las empresas pueden clasificarse según las 
funciones que desempeñan de dos maneras diferentes: 

● Empresas principales: son las que realizan las actividades primordiales en la cadena 
como la compra y venta del recurso o producto e interviene directamente en la 
actividad comercial. Proveedores, fabricantes e intermediarios. 

   
● Empresas secundarias: son las empresas auxiliares o periféricas que contribuyen al 

funcionamiento de la cadena realizando tareas de servicios. Dentro de esta están las 
empresas financieras, transporte, seguros, etc 

 

21.2. CADENA DE SUMINISTRO DE AVELLANA REAL. 

A continuación, se listan las empresas principales y secundarias que servirán a la compañía: 

Empresas principales:  

1) Proveedores de Avellanas  

2) Proveedores de packaging.  

3) Proveedores de recursos productivos (cacao, leche en polvo, aceite de girasol y azúcar).  

4) Empresas minoristas de venta (minimarkets, almacenes de barrio, etc).  

5) Proveedores de insumos de oficina (librerías, etc).   

 

Empresas secundarias: 

1) Empresa transportista, de aprovisionamiento y de distribución.  

2) Proveedores de servicios de electricidad, agua, gas e internet.  

 

La empresa deberá tomar una estrategia de colaboración con los proveedores y con las 
empresas secundarias que forman parte de la cadena de suministro, ya que en este caso los 
miembros de la misma van a adoptar una solución que sea satisfactoria para todas las partes 
implicadas. La estrategia a utilizar será la del “ganar-ganar”, que va a permitir alcanzar la 
mejor solución para todos teniendo en cuenta las alternativas. Esta estrategia requiere que 
las partes comuniquen sus necesidades con exactitud a la otra, que adopten una postura de 
resolución de problemas y que busquen soluciones que satisfagan a ambas partes.  

La estrategia de ganar-ganar en la empresa es fundamental con los proveedores de materia 
prima ya que se desea mantener una relación duradera y de fuerte compromiso, haciendo 
difícil que un tercero rompa ese lazo.  
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21.2. ANÁLISIS DE LA CADENA DE SUMINISTRO. 

En cuanto a las avellanas, se cuenta con una amplia gama de proveedores ubicados al sur del 
país, lo cual le permite a la empresa poder realizar un análisis de proveedores teniendo en 
consideración las condiciones de precio y atributos requeridos por la empresa. También se 
cuenta con una amplia variedad de proveedores de recursos como azúcar, aceite de girasol, 
cacao y leche en polvo, donde se puede realizar el mismo análisis que para el caso de la 
avellana. 

En el caso del packaging, se cuenta con un número elevado de proveedores, tanto nacionales 
como internacionales que brindan la calidad productos con la calidad requerida por nuestros 
consumidores.  

En relación con los canales de distribución, existe un gran número de mercados minoristas, 
los cuales serán utilizados como punto de venta del producto.  
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22. GESTIÓN DE MANTENIMIENTO 

 

22.1. INTRODUCCIÓN 

La gestión del mantenimiento es el proceso de planificar, organizar, dirigir y controlar todas 
las actividades relacionadas con el mantenimiento de equipos, instalaciones o activos de una 
organización. El propósito de realizar una gestión de mantenimiento es que los activos se 
mantengan en óptimas condiciones de funcionamiento, minimizando así el tiempo de 
inactividad no planificado y maximizando su vida útil. 

Los objetivos del mantenimiento son:   

● Cumplir con un valor determinado de disponibilidad de los equipos.   
● Cumplir con un valor determinado de fiabilidad de los equipos.   
● Conservar la vida útil de la instalación.  

De acuerdo con la importancia y el alcance de las tareas, el mantenimiento puede dividirse 
en rutinario, correctivo, preventivo o predictivo. 

 

22.2. ESTRATEGIAS DE MANTENIMIENTO 

Los tipos de estrategias que se implementarán en la empresa son mantenimiento correctivo 
y preventivo. El encargado de realizar la gestión del mantenimiento será el jefe de producción 
y calidad. 

 

22.2.1. Preventivo 

El mantenimiento preventivo es una estrategia proactiva que implica la realización de 
actividades planificadas de mantenimiento con el objetivo de evitar fallos o averías 
inesperadas en los equipos, maquinarias o instalaciones en la organización. Consiste en la 
aplicación sistemática de inspecciones, ajustes, limpiezas, lubricaciones y otras acciones 
programadas para mantener los activos en condiciones óptimas de funcionamiento.  

Algunos de los objetivos del mantenimiento preventivo son:  

● Reducir el riesgo de averías inesperadas:  

Al realizar inspecciones regulares y mantener los equipos en buenas condiciones, se reduce 
la probabilidad de que ocurran fallos no planificados, lo que ayuda a evitar tiempos de 
inactividad no programados y costosos.  

● Prolongar la vida útil de los activos:  

Al prevenir el desgaste excesivo y el deterioro de los equipos se puede extender su vida útil y 
maximizar el retorno de la inversión realizada en ellos.  

● Mejorar la seguridad:  

Se puede contribuir a garantizar que los equipos operen de manera segura, al identificar y 
corregir posibles riesgos o condiciones peligrosas antes de que causen lesiones o accidentes.  

● Optimizar la eficiencia operativa:  
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Al mantener los equipos en condiciones óptimas de funcionamiento, se mejora su eficiencia 
y rendimiento, lo que puede conducir a una mayor productividad y ahorro de costos en 
términos de consumo de energía y recursos.  

● Cumplir con regulaciones y estándares:  

El mantenimiento preventivo puede ayudar a garantizar el cumplimiento de regulaciones y 
estándares de seguridad, calidad y medio ambiente aplicables a los equipos y procesos de una 
organización. 

 

A continuación, se detalla el plan de mantenimiento preventivo para Avellana Real: 

 

 

Tabla N.º 24: Tabla de mantenimiento preventivo de la planta. 

 

22.2.2. Correctivo 

El mantenimiento correctivo es una estrategia reactiva que implica la reparación o corrección 
de un equipo, maquinaria o instalación después de que haya ocurrido una falla o avería. A 
diferencia del mantenimiento preventivo, que se lleva a cabo de manera planificada para 



120 

Juan Pablo Calanoce Rojas 

prevenir problemas, el mantenimiento correctivo se realiza en respuesta a una situación de 
emergencia o problema que no se ha planificado. 

Se realizarán capacitaciones teóricas y prácticas de manera continua con el objetivo de 
desarrollar el mantenimiento autónomo, es decir, que el operario pueda valerse de sí mismo 
para solucionar e identificar problemas o fallas en los equipos y no sea necesario la asistencia 
de un técnico. 

 

22.2.3. Costo anual de mantenimiento 

El costo de mantenimiento es el costo referido a las acciones realizadas para conservar o 
restaurar un bien o un producto a un estado específico.  

En el presupuesto anual de mantenimiento hay una parte del costo que es aproximadamente 
constante, como la mano de obra habitual o el costo de las reparaciones programadas, pero 
hay otros costos que son variables y están relacionados con las averías que se producen. No 
todos los años se producen las mismas fallas ni de la misma gravedad.  

Por otro lado, al realizar el presupuesto anual de mantenimiento es importante distinguir 
entre los costos iniciales de implantación, relacionados con la compra inicial de herramienta 
o máquina, la compra del stock de repuesto y el periodo de formación del personal, que no 
se repite, y el costo anual, que se repite un año tras otro con algunas variaciones. Es decir, 
existe un costo anual compuesto por una parte constante y otra variable, y un costo inicial 
referido al inicio del proyecto.  

Todos estos factores deben ser considerados al elaborar el presupuesto anual. Si el 
presupuesto es más alto de lo necesario, los costos totales se incrementarán 
innecesariamente. Por otro lado, si el presupuesto es insuficiente y no proporciona los 
recursos necesarios para un mantenimiento adecuado, no solo aumentarán las averías, sino 
que también se reducirá la vida útil de la planta. 

Para obtener una referencia previa, puede afirmarse que el costo anual de mantenimiento de 
una planta industrial es proporcional al costo de las máquinas que contiene y de su montaje, 
y es independiente de otros conceptos, como los costos de terrenos. El costo anual de 
mantenimiento puede estimarse entre el 2% y el 3% del costo de equipos y su montaje. Esta 
estimación debería ser representativa del costo total de mantenimiento:  

CTMN = CP + CM + CT + CD + CF  

● CP: Costo de personal (aporte a la seguridad social y salario)  

● CM: Costo de materiales  

● CT: Costo de tercerización  

● CD: Costo de depreciación de los equipos  

● CF: Costo por pérdidas de facturación (trabajos de mantenimiento planificados que 
requieren paradas de operación)  
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22.3. INDICADORES DE GESTIÓN 

Un indicador de gestión es una medida numérica que refleja cómo está funcionando un 
proceso y qué tan bien se está desempeñando. Al comparar esta medida con un estándar 
previamente establecido, se pueden identificar desviaciones que indiquen si el proceso está 
en línea con lo esperado o si necesita ajustes.  

Dependiendo de la situación, estas desviaciones pueden requerir acciones correctivas o 
preventivas. Para el proyecto, se utilizarán los siguientes indicadores para evaluar cómo se 
está gestionando el mantenimiento y cuán efectivas son las operaciones. 

ὈὭίὴέὲὭὦὭὰὭὨὥὨ
Ὄέὶὥί ὸέὸὥὰὩί  Ὄέὶὥί ὴὥὶὥὨὥί ὴέὶ άὥὲὸὩὲὭάὭὩὲὸέ

Ὄέὶὥί ὸέὸὥὰὩί
 

 

ὓὝὄὊ ὝὭὩάὴέ άὩὨὭέ ὩὲὸὶὩ Ὢὥὰὰέί 
ὔЈ ὨὩ Ὤέὶὥί ὸέὸὥὰὩί

ὔЈ ὨὩ Ὢὥὰὰὥί
 

 

ὓὝὝὙ ὝὭὩάὴέ άὩὨὭέ ὨὩ ὶὩὴὥὶὥὧὭĕὲ  
ὔЈ ὨὩ Ὤέὶὥί ὴὥὶὥὨὥί ὴέὶ Ὢὥὰὰὥί

ὔЈ ὨὩ Ὢὥὰὰὥί
 

ὲ̂ὨὭὧὩ ὨὩ ὧόάὴὰὭάὭὩὲὸέ  
ὔЈ ὨὩ έὶὨὩὲὩί ὴὰὥὲὭὪὭὧὥὨὥί ὸὩὶάὭὲὥὨὥί

ὔЈ ὨὩ έὶὨὩὲὩί ὴὰὥὲὭὪὭὧὥὨὥί
 

 

Los niveles que deben cumplirse en cada indicador serán definidos por el Jefe de producción 
y calidad al comienzo de cada año, teniendo en cuenta la producción anual y el plan de 
mantenimiento programado.  

Además, se espera una disponibilidad del 90%. El MTBF será también alto, o sea, que el 
tiempo entre fallas sea prolongado. El tiempo medio de reparación debe ser lo más bajo 
posible, siempre y cuando se realice un buen mantenimiento, el cual se verá reflejado en el 
MTBF. Respecto al índice de cumplimiento, a principio de año, el jefe de producción y calidad 
será el encargado de realizar las OT (órdenes de trabajo) referidas al mantenimiento 
programado. Se espera que, al finalizar el año, el 100% de las OT estén cerradas.  
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23. FORMULACIÓN DE COSTOS 

23.1. COSTOS DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTIVOS, ETC. 

La empresa Avellana Real producirá dos tipos de cremas de avellanas y cacao. Una de ellas 
será una crema suave y homogénea mientras que la opción “Crunchy” tendrá restos de 
avellana picada. 

 

Tabla N.º 25: Precios de materias primas. 

 

Se presentan a continuación los costos en los que se incurren por los conceptos de materia 
prima e insumos para producir un frasco de crema de avellanas y cacao. 

 

Tabla N.º 26: Costos de materia prima e insumos para un frasco de crema de avellanas y cacao. 

 

Se puede observar que para producir 250 gramos (1 frasco) de crema de avellanas y cacao, el 
costo unitario de materias primas e insumos es de USD 1,62.  

A continuación, se muestra en la tabla siguiente los costos anualizados para cada año del 
proyecto, teniendo en cuenta las cantidades estimadas de producción año a año de la crema 
de avellanas y cacao.   
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Tabla N.º 27: Costos totales anuales en materias primas e insumos. 

 

23.2. COSTOS POR MARKETING. 

Actualmente, es esencial aprovechar las redes sociales para dar a conocer el producto y la 
marca. Por esta razón, utilizaremos diversas plataformas como Instagram y Facebook. 
Además, Avellana Real contará con su propio sitio web, donde los usuarios podrán 
comunicarse con los departamentos de compras y ventas y realizar compras al por mayor. Los 
costos estarán compuestos por gastos en difusión y materiales, ya que se crearán banners 
cada tres años y carteles anualmente para participar en diferentes eventos. Cada año 
reduciremos el gasto en publicidad, ya que la marca se hará más conocida y ganaremos 
clientes leales, lo que permitirá disminuir los costos de marketing. 

 

 

Tabla N.º 28: Costo totales anuales por Marketing. 

 

 

23.3. COSTO HIGIENE, SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE. 

A continuación, se visualizan los costos anuales de higiene y seguridad tanto del personal 
como de instalaciones.  
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Tabla N.ª 29: Costos anuales en higiene y seguridad. 

 

Además de los costos anuales en EPP y matafuegos. Se realizará la eventual contratación de 
un licenciado en higiene, seguridad y ambiente en caso de solicitar asesoría, consultas y 
análisis.  

 

 
Tabla N.º 30: Costo anual total de higiene y seguridad. 

 

23.4. COSTOS DE MANO DE OBRA. 

23.4.1. Mano de obra directa e indirecta. 

La mano de obra directa es la que está relacionada directamente con la transformación de la 
materia prima en un bien o producto terminado, se caracteriza porque fácilmente puede 
asociarse al producto y representa un costo importante en la producción de determinado 
producto. 

La empresa Avellana Real, necesitará de dos operarios los cuales trabajan un turno de 8 horas 
una sola vez a la semana.  
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Tabla N.º 31: Costos anuales de mano de obra directa. 

 

Como se puede observar, los costos de mano de obra directa se mantienen constante a lo 
largo del periodo de análisis para el proyecto, esto se debe a que la capacidad ociosa de la 
planta puede hacer frente al aumento progresivo de la demanda, por lo tanto, no será 
necesario contratar más personal o agregar turnos extra.  

Por otro lado, los costos de mano de obra indirecta se refieren a los sueldos pagados a los 
empleados que realizan tareas que no tienen un impacto directo en la producción de bienes 
o la prestación de servicios. 

El jefe de producción sería clasificado como mano de obra indirecta. Aunque supervisa y 
coordina el proceso de producción, no está directamente involucrado en la fabricación de los 
productos y sus costos se consideran generales y administrativos. 

 

Tabla N.º 32: Costos anuales de mano de obra indirecta. 

 

23.4.2. Aportes y contribuciones patronales. 

Dentro del costo laboral se contempla una alícuota de contribuciones generales del 
empleador (18%), el seguro de vida obligatorio (0,03%) y la cotización de la ART (1,47%). 
Todas estas están calculadas en base al sueldo bruto.  
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Tabla N.º. 33: Aguinaldos, contribuciones y costos finales de mano de obra. 

Por otro lado, los aportes son deducidos del sueldo bruto del empleado y entre ellos se 
encuentran los aportes a la jubilación (11%), obra social (3%) , ley 19.032 (3%), cuota sindical 
(2%), seguro de vida (1%) y subsidio fallecimiento (0.5%). Todos los aportes conforman el 
20,5% del sueldo bruto. 

 

23.5. GASTOS GENERALES. 

 

 

Tabla N.º 34: Costos anuales generales. 

 

23.6. SERVICIOS TERCERIZADOS. 

 

Tabla N.º 35: Costos anuales de servicios tercerizados. 

 

23.7. SERVICIOS DE PLANTA (LUZ, AGUA, GAS, CLOACAS, RETIRO Y TRATAMIENTO DE 
RESIDUOS) 
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23.7.1. Servicio de Agua y Cloacas. 

El costo mensual, es fijo ya que en la Provincia de San Juan no se cuenta con medidores al 
ingreso del domicilio y según el cuadro tarifario del año 2023 del proveedor del servicio de 
agua y cloacas, el cual es OSSE (Obras Sanitarias Sociedad Estado), este costo es de USD 5,17 
por mes, pero es abonado de manera bimensual. Por lo tanto, el costo anual de agua y cloacas 
es de USD 62. 

 
Tabla N.º  36: Costos anuales totales de servicio de agua y cloacas. 

 

 

23.7.2. Servicio de Energía Eléctrica. 

Para calcular el costo anual de energía eléctrica se deben tener en cuenta dos costos; un costo 
fijo por la capacidad contratada y un costo variable por la energía consumida. Los valores de 
la tarifa se determinarán según el cuadro tarifario de la empresa Energía San Juan vigente al 
momento de la formulación de este proyecto. 
La tarifa aplicada a nuestra empresa será la Tarifa N°3 - “GRANDES DEMANDAS” BT, debido a 
que la demanda de energía mensual será mayor a 50 KW. 
  
Los cargos para dicha categoría son: 

 

Tabla N.º 37: Costos fijos y variables de energía eléctrica. 

 
Para calcular los costos variables de la energía eléctrica se tienen en cuenta el consumo anual 
de las maquinarias y sus horas de consumo. Se debe tener en cuenta que año a año aumenta 
la energía anual consumida debido a la incorporación de nuevas máquinas en el proceso. 
 

Detalle 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034 

Horas trabajadas por año 0 2112 2112 2112 2112 2112 2112 2112 2112 2112 2112 

Energía anual consumida (kWh) 0 16896 16896 16896 16896 16896 16896 16896 16896 16896 16896 

Costo variable de energía 

(USD/kWh) 0 0.100 0.104 0.109 0.113 0.118 0.123 0.129 0.134 0.140 0.146 

Costo variable anual de energía 

consumida (USD/año) 0 1690 1762 1838 1917 1999 2085 2175 2269 2366 2468 

Tabla N.º 38: Costos anuales variables de energía eléctrica. 

 
El cargo fijo es bimestral, en la siguiente tabla figura lo que se pagaría anualmente de cargos 
fijos. 
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Detalle 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034 

Cargo fijo (USD/bimestre) 0 88.46 92.3 96.2 100.4 104.7 109.2 113.9 118.8 123.9 129.2 

Costo Anual Fijo (USD/año) 0 530.8 553.6 577.4 602.2 628.1 655.1 683.3 712.7 743.3 775.3 

Tabla N.º 39: Costos anuales fijos de energía eléctrica. 

 
Finalmente, sumando ambos cargos, fijo y variable, se obtienen los costos totales anuales de 
energía eléctrica. 
 

Detalle 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034 

Costo anual variable (USD/año) 0 1690 1762 1838 1917 1999 2085 2175 2269 2366 2468 

Costo Anual Fijo (USD/año) 0 530.8 553.6 577.4 602.2 628.1 655.1 683.3 712.7 743.3 775.3 

Costo Total Anual (USD/año) 0 2220 2316 2415 2519 2628 2741 2858 2981 3110 3243 

Tabla N.º 40: Costos totales anuales de energía eléctrica. 

 

23.7.3. Servicio de recolección de residuos. 

Los residuos generados no requieren un tratamiento especial, por lo tanto, el Municipio de 
Rawson de San Juan se encargará del servicio de recolección de residuos, el costo de este será 
de 1.623 USD al año. 
 

 
Tabla N.º  41: Costos totales anuales de Servicio de recolección de residuos. 

 

23.8. CERTIFICACIONES DE CALIDAD, APROBACIONES MUNICIPALES, ETC. 

23.8.1. Certificaciones de calidad. 

La empresa adoptará tres tipos de certificaciones para implementar en los procedimientos 
manufactureros. Las mismas son las Normas ISO 9001:2015, HACCP y BPM. Los gastos 
asociados a estas certificaciones son los siguientes: 

 

Tabla N.º 42: Costos de certificación y renovación de sistema de calidad. 

 

 

Se comenzará certificando las BPM, luego HACCP y finalmente las Normas ISO 9001. 
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Tabla N.º 43: Costos anuales en USD de certificación y renovación de sistemas de calidad. 

 

23.8.2. Aprobaciones municipales. 

Un requisito para obtener la Habilitación del Municipio es tener la habilitación de bomberos, 
para la cual se deben aprobar planos, circuitos eléctricos, actualizar finales de obra, realizar 
inspecciones, copias de plano y tramitar certificados de factibilidad y habitabilidad. El costo 
final es de aproximadamente USD 800. Luego el costo anual de renovación de la habilitación 
de Bomberos es de USD 100 

 

23.9. IMPUESTOS NACIONALES Y PROVINCIALES. IVA, INGRESOS BRUTOS, ETC. 

En cuanto a los tributos nacionales se tendrá en cuenta el impuesto a las ganancias. Es un 
tributo que se debe pagar cuando las ganancias anuales están por encima de un monto 
mínimo no imponible, gravándose únicamente sobre los beneficios generados. Si una 
empresa tiene pérdidas este impuesto no debe pagarse. El monto a pagar por el impuesto a 
las ganancias se calcula sobre el 35% de las ganancias anuales. Las ganancias son la diferencia 
entre lo recaudado por las ventas y los costos necesarios para fabricar el producto junto con 
todos aquellos gastos en los que la empresa incurre. 
  
Por otro lado, el impuesto provincial que se considerará es el impuesto a los ingresos brutos. 
Para su pago, se toma como referencia el artículo N°51 de la Ley N°1968, Ley impositiva 2018, 
que indica que la alícuota definida para la empresa es del 3% del total de las ventas de la 
empresa.  

24. EVALUACIÓN ECONÓMICA.  

 

24.1. INGRESOS 

El precio de venta al público se definió teniendo en cuenta los precios que ofrece la 
competencia en el mercado y el margen de beneficio que la empresa espera obtener, el cual 
será de un 50%. El producto se vende por frasco de 250 gramos. Se ofrecen 2 productos 
distintos: 

● Crema de avellanas y cacao: Precio: USD 5,6/frasco de 250 gramos. 

● Crema de avellanas y cacao con avellanas crunchy (con avellanas picadas). Precio de 
USD 5,6/frasco de 250 gramos. 
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Tabla N.º  44: Ingresos por ventas. 

24.2. ACTIVOS FIJOS 

Los activos fijos o activos no corrientes son los activos que corresponden a bienes y derechos 
que no son convertidos en efectivo por una empresa durante un año, y permanecen en ella 
durante más de un ejercicio.  

Desde el punto de vista contable, un activo es un bien que una empresa controla 
económicamente y del cual espera obtener un beneficio o rendimiento económico en el 
futuro.  

Activos tangibles de la empresa Avellana Real: 

 
Tabla N.º 45: Activos Fijos. 

 

24.3. ACTIVOS INTANGIBLES. 

Seguido de los activos fijos, se muestra a continuación las inversiones en activos intangibles, 
referidas a la inscripción en el Registro Nacional de Productos Alimenticios RNPA, inscripción 
de la marca registrada, inscripción en el Reg. Público de Comercio, inscripción en el Reg.  
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Nacional de Establecimientos RNE y demás gastos por constitución de la empresa (honorarios, 
depósito inicial, etc.). 

 

 
Tabla N.º 46: Activos intangibles. 

 

24.4. DEPRECIACIÓN. 

La depreciación o amortización de los activos se refiere a la disminución periódica de su valor. 
Para calcular los costos de depreciación y amortización inicialmente se deben calcular los 
porcentajes de depreciación, los cuales dependen de la vida útil que tengan los bienes en 
análisis. La AFIP (Administración Federal de Ingresos Públicos) establece los porcentajes 
máximos de amortización anual. A continuación, se detallan aquellos que son relevantes para 
el proyecto:  

 
Tabla N.º  47: Porcentajes de amortización. 

 

Depreciación de activos tangibles: 
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Tabla N.º 48: Depreciación activos tangibles. 

 

 

Depreciación de activos intangibles: 

 
Tabla N.º  49: Depreciación activos intangibles. 

 

24.5. CAPITAL DE TRABAJO. 

El capital de trabajo son la cantidad de recursos que una compañía necesita para funcionar 
con normalidad al corto plazo. La inversión a realizar será igual a los Costos de Producción de 
4 meses, debido a que la mayoría de los compradores manejan plazos de pago a 120 días, lo 
que resulta en un monto total de USD 28.124.  

 

24.6. PUNTO DE EQUILIBRIO. 

El punto de equilibrio se calcula para definir el momento en que los ingresos de la empresa 
cubren los gastos fijos y variables, esto es, cuando se vende lo mismo que se gasta. Es decir, 
determina la cantidad de producto que debemos vender a un precio determinado para 
recuperar el dinero que se invierte en la crema de avellanas y cacao.  
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En conclusión, si la empresa se encuentra por debajo del punto de equilibrio quiere decir que 
sus costos son mayores que las ganancias y si se encuentra por encima, lo cual buscamos, 
significa que los ingresos son mayores que los egresos. En el siguiente gráfico se encuentra 
expresado el Punto de equilibrio en cuestión. 

 

 
Gráfico N.º 24: Punto de equilibrio del proyecto. 

 

El punto de equilibrio está en $59.378 y 10.604 unidades. Esto quiere decir que se necesita 
generar $59.378 en ingresos para cubrir todos los costos asociados con la producción de la 
crema de cacao y avellanas. Además, se necesitará vender aproximadamente 10.604 
unidades de crema de cacao y avellanas para cubrir todos los costos y no tener ni ganancias 
ni pérdidas. 

 

24.7. FUENTE DE FINANCIAMIENTO. 

Se tomará un crédito de la “Línea de LIP para inversiones productivas” del Ministerio de 
desarrollo de la Producción. El mismo está dirigido a MiPyMEs y Cooperativas del sector 
industrial, agroindustrial o de servicios industriales y tiene como objetivo la promoción de 
emprendimientos industriales en el país.  

Se solicitará un crédito por un monto de USD 70.000 el cual presenta una tasa nominal anual 
del 6%, sistema de amortización francés, el plazo es de 60 meses y se realizará en pagos 
semestrales con 6 meses de gracia.  

El importe a solicitar resulta de la suma del capital de trabajo, activos tangibles y activos 
intangibles de la empresa.  
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Tabla N.º 50: Devolución préstamo.
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24.8. FLUJO DE FONDO. 

 
Tabla N.º 51: Flujo de caja.
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25. ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD. 

25.1. PARETO. 

En primer lugar, se utilizó el Análisis de Pareto para determinar cuáles son las variables que 
mayor influencia económica tienen en el proyecto. 

 
Tabla N.º 52: Análisis de Pareto de variables del proyecto de inversión. 

A partir de los datos arrojados por esta tabla podemos determinar que las dos variables de 
mayor importancia en el proyecto son, los “Ingresos” y los costos de “Materia prima”. 

 

25.2. DETERMINACIÓN DE LA TASA MÍNIMA ACEPTABLE DE RENDIMIENTO (TMAR). 

La Tasa Mínima Atractiva de Rendimiento (TMAR) es la tasa de interés o rendimiento que una 
empresa o inversionista requiere para considerar una inversión como atractiva o rentable. Es 
un parámetro crítico en la evaluación de proyectos de inversión, ya que representa el costo 
de oportunidad de los fondos utilizados en el proyecto. 

La TMAR refleja el riesgo asociado con la inversión y puede variar según la empresa, el sector 
industrial y las condiciones económicas del mercado. Es esencial para determinar si un 
proyecto tiene el potencial de generar un rendimiento mayor al que podría obtenerse con 
una inversión alternativa de similar riesgo. 

En el contexto del análisis de proyectos de inversión, se compara la Tasa Interna de Retorno 
(TIR) del proyecto con la TMAR. Si la TIR es mayor o igual que la TMAR, el proyecto se 
considera atractivo, ya que ofrece un rendimiento que supera la tasa mínima requerida. Si la 
TIR es menor que la TMAR, el proyecto podría no ser viable desde el punto de vista financiero. 

Para determinar la TMAR, se tuvo en cuenta la mejor alternativa existente en el mercado 
actualmente que es la de invertir en Bonos, como por ejemplo BONAR 2024, los mismos 
cuentan con una tasa de interés del 8,75%. Entonces: TMAR= 8,75%. 
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25.3. ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD. 

El análisis de sensibilidad es una técnica utilizada en la evaluación de proyectos de inversión 
para determinar cómo cambian los resultados (como el Valor Actual Neto - VAN y la Tasa 
Interna de Retorno - TIR) ante variaciones en ciertos parámetros o variables clave. Esto 
proporciona información sobre la robustez y la vulnerabilidad del proyecto frente a cambios 
en el entorno. 

 

El valor actual neto (VAN) es un criterio de inversión que consiste en actualizar los cobros y 
pagos de un proyecto o inversión para conocer cuánto se va a ganar o perder con esa 
inversión. 

 

ὠὃὔ Ὅ
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Ecuación Nº 1: Cálculo del valor actual neto. 

 

Siendo: 

● VAN = Valor Actual Neto 

● Ft = son los flujos de dinero en cada periodo t 

● Io = es la inversión realiza en el momento inicial (t = 0) 

● n = es el número de periodos de tiempo 

● k = es el tipo de descuento o tipo de interés exigido a la inversión 

● t = periodos de tiempo 

La TIR es un indicador de rentabilidad de proyectos o inversiones, de manera que cuanto 
mayor sea la TIR mayor será la rentabilidad. 
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Ecuación Nº 2: Cálculo de la tasa interna de retorno. 

 

Siendo: 

● VAN = Valor Actual Neto 

● Ft = son los flujos de dinero en cada periodo t 

● Io = es la inversión realiza en el momento inicial (t = 0) 

● n = es el número de periodos de tiempo 

● t = periodos de tiempo 

● TIR = Tasa Interna de Retorno 
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A continuación, se muestra un resumen ejecutivo del proyecto. En este muestran los valores 
iniciales del proyecto, estos son la inversión, la tasa de referencia (TMAR), que es referenciada 
por los “Bonos Nación Argentina USD”, el valor actual neto (VAN), la tasa interna de retorno 
(TIR) y el Periodo de Recupero (PR).  

 

 
Tabla N.º 53: Resumen ejecutivo del proyecto. 

El VAN determina que, invirtiendo en el proyecto, además de recuperar la inversión, se 
generan U$D 209.683,52 más que lo que se generaría invirtiendo el mismo dinero en los 
Bonos de la Nación Argentina. 

La TIR del 26,32% indica que el proyecto tiene una rentabilidad atractiva, ya que supera la 
TMAR (Tasa Mínima Aceptable de Retorno) de 8,75%. Esto significa que la inversión generaría 
un retorno anual promedio del 26,32%, lo que es rentable y atractivo. 

La TMAR es la tasa de descuento que refleja el costo de oportunidad de los recursos. La TIR 
(14,53%) al ser mayor que la TMAR (8,75%) indica que el proyecto supera la rentabilidad 
mínima requerida, lo cual refuerza la decisión de emprender el proyecto. 

El periodo de recupero ajustado, determina que se recupera la inversión dentro de 4 años y 
3 meses aproximadamente. 

Este análisis se enfocará en simular una variación del ±10% tanto para los ingresos como la 
materia prima y analizar como varía el VAN y la TIR.  

A continuación, se muestra una tabla resumen de lo mencionado.  

 
Tabla N.º  54: Análisis de sensibilidad. 

 

25.2. CONCLUSIÓN DEL ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD 

Impacto en el Ingreso por Ventas: Cuando el ingreso por ventas aumenta un 10%, el VAN 
crece significativamente, alcanzando $282.209,32, lo que representa una variación positiva 
de $72.526. Al mismo tiempo, la TIR sube al 34,79%, con una variación de 8,47%. Sin 
embargo, cuando los ingresos por ventas disminuyen un 10%, el VAN cae drásticamente a 
$141.043,58, lo que implica una pérdida de $68.639 respecto al valor base. En 
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consecuencia, la TIR baja a 8,15%, ubicándose por debajo de la TMAR (8,75%), lo que indica 
que el proyecto dejaría de ser rentable en este escenario.  

Impacto en el Costo de la Materia Prima: Un aumento del 10% en los costos de materia 
prima reduce el VAN a $192.002, es decir, una pérdida de $13.680. La TIR desciende a 
1,29%, lo que sugiere una menor sensibilidad en comparación con las ventas. En contraste, 
si los costos de materia prima bajan un 10%, el VAN sube a $227.948, lo que representa una 
mejora de $18.265,52, y la TIR aumenta a 28,59%, lo cual mejora la rentabilidad del 
proyecto. 

 

Tabla N.º  55: Resumen del análisis de riesgo. 

El ingreso por ventas es la variable más sensible del análisis. Una caída del 21% en los 
ingresos llevaría a que la TIR caiga por debajo de la TMAR, lo cual implicaría que el proyecto 
no sería rentable. Esto sugiere que una gestión en la generación de ventas y expansión del 
mercado es crucial para la viabilidad del proyecto. En cuanto a la materia prima, a pesar de 
que también tiene un impacto significativo en la rentabilidad, la empresa puede soportar un 
incremento de hasta un 85% en los costos antes de que el proyecto se vuelva no rentable. 
Esto indica un margen de maniobra más amplio respecto a este costo.  

En conclusión, el análisis de sensibilidad demuestra que el proyecto es más vulnerable a 
fluctuaciones en los ingresos por ventas que a cambios en los costos de materia prima, 
resaltando la importancia de asegurar la demanda y mantener o incrementar los niveles de 
ventas para garantizar la viabilidad a largo plazo. 
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FUENTE DE INFORMACIÓN 

 

- Apuntes de la Universidad Nacional de San Juan, Facultad de Ingeniería.  

 

- https://www.ortizco.cl/productos/32/secado-  

 

- https://www.argentina.gob.ar/noticias/presentaron-el-relevamiento-de-
informacion-en-la-cadena-de-frutos-secos  

 

- https://www.youtube.com/watch?v=7mn8N4OBF7U&t=151s  

 

- https://biblioteca.inia.cl/bitstream/handle/20.500.14001/41651/NR07741.pdf?sequ
ence=4  

 

- https://www.bancomundial.org/es/country/argentina/overview  

 

- https://www.mordorintelligence.com/es/industry-reports/global-hazelnut-market  

 

- https://santanderpost.com.ar/articulo/cuanto-tiempo-pasan-las-personas-en-redes-
sociales-y-cuales-son-sus-consecuencias/   

 

- https://ar.openfoodfacts.org/producto/3017620429484/nutella-ferrero  

 

- https://www.facimexvalores.com.ar/Bursatil/Especie/AY24  

 

- https://ria.utn.edu.ar/bitstream/handle/20.500.12272/3379/Fabricaci%C3%B3n%20
de%20dulce%20de%20cacao%20y%20avellanas.pdf?sequence=1&isAllowed=y  

 

- https://www.energiasanjuan.com.ar/index.php?ver=cuadro_tarifario  

 

- https://www.ms.gba.gov.ar/sitios/pepst/files/2017/02/Decreto_351-79.pdf  

 

- https://www.mordorintelligence.com/es/industry-reports/global-hazelnut-market  
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https://santanderpost.com.ar/articulo/cuanto-tiempo-pasan-las-personas-en-redes-sociales-y-cuales-son-sus-consecuencias/
https://santanderpost.com.ar/articulo/cuanto-tiempo-pasan-las-personas-en-redes-sociales-y-cuales-son-sus-consecuencias/
https://ar.openfoodfacts.org/producto/3017620429484/nutella-ferrero
https://www.facimexvalores.com.ar/Bursatil/Especie/AY24
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- https://www.slideshare.net/gustavoagudelo/nutella-81520843  

 

- https://www.gatewaytosouthamerica-newsblog.com/nutella-de-avellanas-huertos-
de-chile/?lang=es  

 

- https://www.afip.gob.ar/Aplicativos/gananciaMininaPresunta/ 

 

- https://www.gestiondeoperaciones.net/category/gestion-de-calidad/ 

 

- https://blog.hubspot.es/sales/estrategias-foda 

 

- https://www.argentina.gob.ar/trabajo/buscastrabajo/conocetusderechos/salario 
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