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A la hora de elegir el tema del proyecto, se realizé un analisis detallado sobre los principales
temas de la actualidad, tanto problematicas como asi también innovaciones, investigando los
posibles mercados del pais 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 investigacidon, descubri una pasién por la crema de cacao y
avellanas, un delicioso producto que es ampliamente consumido y apreciado por muchas
personas en todo el mundo.

Recolectando informacidn, se encontré que la crema de cacao y avellanas es un producto muy
popular y versatil, utilizado en una amplia variedad de recetas y consumido tanto por nifos
como por adultos. Ademas, 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 opcion
muy atractiva.

Segun estudios de mercado, se estima que un alto porcentaje de la poblacion 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. Ademas, se
descubridé 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 decidié que la produccién y comercializacién de crema de cacao y avellanas
seria un tema fascinante y prometedor para el proyecto. Con la ayuda del profesor Sebastian
Rodriguez, se definié que el tema del proyecto final seria "Produccién y Comercializacién de
Crema de Cacao y Avellanas", explorando aspectos como la elaboracién, la calidad del
producto, estrategias de marketing y la satisfaccidon de los consumidores en relacion con este
delicioso manjar.

UNIDAD 2: “INTRODUCCION AL PROYECTO”

Juan Pablo Calanoce Rojas



2.1 Base del proyecto

Este proyecto estd dedicado a la produccién y comercializacidon de crema de cacao y avellanas,
teniendo en cuenta los mejores ingredientes para que este sea sano y nutritivo para el
consumidor. Ademas, segun los resultados que se obtengan en el estudio de mercado se
analizara qué canales de venta serdn los adecuados para abarcar el/los mercados elegidos.

2.2 Producto ofrecido

El alimento a base de cacao y crema de avellanas que se producira 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 energia. Ademas, contiene nutrientes esenciales ya
qgue las avellanas son una fuente natural de vitamina E, fibra, magnesio y acidos grasos
insaturados, que son importantes para la salud cardiovascular y el bienestar general. Ademas,
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 reposteria ha hecho que
se convierta en un ingrediente esencial en la creacién de una amplia gama de platos y postres.

Uno de los usos mas 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
sandwiches.

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

No se limita solo a la reposteria, 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, mas precisamente en la region del Piamonte, donde
Pietro Ferrero, un pastelero y chocolatero, enfrentaba la escasez de cacao debido al conflicto
bélico. Con el objetivo de aprovechar al maximo los ingredientes disponibles, Pietro decidié
mezclar pasta de avellanas, azlcar y un poco de cacao en polvo para crear una pasta untable.

En 1946, Pietro fundd la empresa Ferrero y lanzd al mercado la primera version de la crema
de cacao con avellanas, llamada "Supercrema". En aquel entonces, la pasta se vendia en
forma de un pequefio pan y se popularizé rdpidamente debido a su sabor Unico y asequible.

Sin embargo, no fue hasta 1964 que la crema de cacao con avellanas adquirié su nombre
iconico “Nutella” y su caracteristico envase de vidrio. Pietro Ferrero, junto con su hijo
Michele, perfeccionaron la receta y desarrollaron un proceso de produccién que les permitio
obtener una textura mas suave y una mayor durabilidad del producto.
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El éxito de Nutella se extendié rapidamente mas alla de las fronteras italianas y comenzé a
conquistar los paladares de personas en todo el mundo. A medida que la popularidad de
Nutella crecia, también lo hacia la demanda de este delicioso producto.

En la década de 1980, la empresa Ferrero continud expandiendo su presencia internacional y
establecio fabricas de produccién en diferentes paises, lo que permitié abastecer de Nutella
a nivel global. Ademas, se realizaron campafias publicitarias innovadoras y estratégicas para
promocionar Nutella como un producto versatil y delicioso que podia 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 icono culinario que trasciende generaciones.

2.5 Generalidades y reglamentacion 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 arbol 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 cascara rugosa.

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

Argentina ha emergido como actor significativo en la produccién de avellanas, destacandose
por la calidad de sus cultivos. En el afio 2019, las exportaciones de crema de avellanas y cacao
alcanzaron un importante volumen, cuyo crecimiento ha sostenido en los ultimos afos. Las
principales provincias productoras son Buenos Aires, Mendoza y la regién de la Patagonia.

Gréfico 1: Arbol de avellanas.
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Beneficios del consumo de crema de cacao y avellanas:

Energia instantanea: La crema de cacao y avellanas es rica en carbohidratos y grasas
saludables provenientes de las avellanas, lo que la convierte en una fuente rapida de energia
para el cuerpo.

Nutrientes de las avellanas: Las avellanas son una excelente fuente de nutrientes como
vitamina E, 4cido fdlico, calcio, magnesio y potasio, que son esenciales para la salud ésea, la
funcién muscular y el sistema nervioso.

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

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

Aumento de la saciedad: La combinacién de grasas saludables y proteinas de las avellanas,
junto con el dulzor del cacao, puede ayudar a proporcionar una sensacién de saciedad, lo que
podria contribuir a un menor consumo de alimentos a lo largo del dia.

2.5.2 Reglamentaciones

Para la fabricacién del producto se tendra que cumplir la ley 18.284 del Cddigo Alimentario
de Argentina (CAA) regulado por la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y
Tecnologia Médica (ANMAT). Dicha ley tiene como objetivo primordial la proteccién de la
salud de la poblacién, pero también estan involucradas cuestiones adicionales tales como la
calidad, la genuinidad, la comercializacién y la identificacién de mercaderias, ademas de
aspectos vinculados con las relaciones comerciales y los acuerdos internacionales. Ademas 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 afios comprendidos entre los afios 2024 y
2034. Luego de realizado el analisis econdmico se obtienen como resultado los siguientes
valores.

Inversién: 70.000 USD
TMAR: 8.75%

TIR: 26,32%

VAN: $ 209.683,00 USD
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Periodo de recupero de la inversidn: 4 afios y 1 meses aproximadamente.

UNIDAD 4: ESTUDIO DEL MERCADO

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

4.1 ANALISIS DE LA OFERTA
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4.1.1 ANALISIS DE LA OFERTA GLOBAL

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

La produccion de avellanas se distribuye en diversas regiones del mundo, incluyendo paises
como Argentina, India, Vietnam y Espaia. El comercio internacional es comun en la industria,
con marcas que importan ingredientes de diversas fuentes para la elaboracién 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 mas destacadas en este
mercado. Se comercializa en 75 paises y se estima que se producen 250.000 toneladas
anuales de Nutella dentro de las nueve fabricas ubicadas alrededor del mundo: cinco en
Europa, una en Norteamérica, dos en Sudamérica y una en Australia.

A lo largo de los afios, la demanda de alternativas mas saludables ha llevado al surgimiento
de diversas marcas que ofrecen cremas de avellanas con enfoques especificos en ingredientes
naturales, bajos en azucares o incluso opciones sin azucar afiadido. Estas alternativas buscan
satisfacer las crecientes preferencias de los consumidores conscientes de la salud.

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

Un gran ejemplo de lo mencionado previamente es lo que ocurrié con una de las materias
primas claves para la produccién 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 mas
grande del mundo lo cambié por aceite de girasol alto oleico, provocando un impacto positivo
en sus compradores.

4.1.2 ANALISIS DE LA OFERTA NACIONAL

Actualmente, en nuestro pais se han identificado tendencias relacionadas al cuidado de la
salud, el bienestar como simbolo de estatus, el incremento del consumo natural y organico,
asi como el cuidado del medio ambiente. Cada vez mas personas rechazan alimentos con
aditivos y conservantes, optando por opciones de alimentos ricos en nutrientes y con menos
utilizacion 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, ademas de ella solo contamos con productos de este tipo
por medio de la importacion.
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Ademas, la empresa “ORIGO” es de nicho especifico ya que es una crema vegana, es decir sin
derivados animales. La misma produce en bruto alrededor de 900 kg. al afio de crema de
avellanas y cacao.

4.2 ANALISIS DE LA DEMANDA

4.2.1 ANALISIS DE LA DEMANDA GLOBAL

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

Segln datos de Euromonitor, el patrén de consumo per cdpita en los paises 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 mani, castaiias, o de cualquier otra clase de nuez.

4.2.2 ANALISIS DE LA DEMANDA PROVINCIAL

Este apartado se dedicard 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 serdn la base para el resto de los capitulos.

Se realizara la determinacién 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 hara el enfoque
para realizar el estudio.

Se eligidé el Formulario de Google, a través de Internet debido a que es una manera practicay
sencilla donde la persona voluntariamente se toma unos minutos para responderlo. Este
formato tiene multiples ventajas ya que automaticamente arroja datos en grafico de barras y
respuestas clasificadas segun pardmetros elegidos.

En la encuesta se logré indagar sobre multiples aspectos que son de interés para el proyecto,
como marca de preferencia, caracteristicas, precios, atributos, entre otros.

ndHMHRBEG@L! . L[L5!'5 59 [! a! 9{¢w!

Es de vital importancia corroborar que la cantidad de poblacién obtenida sea representativa
a la cantidad de habitantes de la provincia. Por ello es que se decidié determinar el tamano
de la muestra a través de la formula planteada por Murray y Larry.
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n = Tamano de la muestra poblacional a obtener.

N =Tamafio de la poblacidn total de San Juan, se considera una proyeccion 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 mas alto (equivalente a 2,58) y 95% (equivalente a 1,96) el valor minimo aceptado para
considerar la investigacién como confiable.

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

0 = Representa la desviacidon estandar de la poblacién, se utiliza un valor constante

equivalente a 0,5.

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

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

0 =05
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 tamafio de la muestra sea representativo de la poblacién, es
necesario tomar como minimo 384 respuestas de personas al azar.

nod®H dPHDPH ! b#[ L{ L{t vbh9, 9/!¢h59a! b5! 59]

4.2.2.2.1. DETERMINACION DE LA PARTICIPACION EN EL MERCADO DE LOS COMPETIDORES

En este apartado se intentara deducir quienes son los lideres del mercado, qué caracteristicas
de ellos los coloca a la cabeza de las ventas y por qué los compradores son fieles. En funcién
del valor obtenido en el apartado 4.2.2.1 se realizaron 386 encuestas, 384 se considerd como
representativo.

En funcion 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 estd compuesto por las siguientes empresas:
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PREFERENCIAS EN PORCENTAJE DE PRECIO
MARCAS DE CREMA DE | PARTICIPACION 350gr (USD)
CACAO Y AVELLANAS | EN EL MERCADO
Nutella 54% 7,00
Aguila Nut 16,83% 7,50
Bon o Bon 12,21% 4,50
Cusine & Co 5,94% 4,00
Milka 5,28% 6,00
Nusco 3,63% 6,00
Origo 1,32% 7,00
Otros 0,66%

Tabla 1: Porcentaje de participacion de empresas productoras de crema de cacao y avellanas en el mercado sanjuanino.

Como se observa en la Tabla N2.1, “Nutella” es el lider del mercado con un valor del 54% de
los encuestados. Luego, en segundo lugar, se encuentra “Aguila Nut” con un 16,83% de los

encuestados.
Después de los dos grandes lideres se encuentran marcas como “Milka”, “BonoBon” y

“Cusine&Co.”

4.2.2.2.2. EVALUACION Y ESTRATIFICACION DEL CONSUMIDOR
4.2.2.2.2.1. PREGUNTAS GENERALES

GENERO

Masculino
31.3%

Femenino

Grafico N° 2: Composicion de género

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

EDAD
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Mayor de 60 afios

5.4%
Entre 36 y 45 afios
1.1%

Entre 26 y 35 afios

Menor de 18 afios

Entre 46 y 60 afios
12.4%

Entre 18 y 25 afios
32.9%

Grafico N° 3: Composicion de edades

Considerando los datos obtenidos, el 32,9% de la muestra tiene entre 18 y 25 anos, mientras
gue en el segundo grupo mas numeroso es el rango de “entre 26 y 35 afios”, representado
asi el 32,4%.

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

PROVINCIA DE RESIDENCIA

Santa Fe

21%
Cérdoba

1.8%
Ciudad Auténoma d...

San Juan
86.8%

Grafico N° 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, Cérdoba, y otras.

4.2.2.2.2.2. PREFERENCIAS DEL MERCADO

PERSONAS QUE CONSUMEN CREMAS/DULCES PARA UNTAR
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No
10.6%

Si
89.4%

Gréfico N° 5: Disposicion a consumo de cremas para untar

Al ser la crema de cacao y avellanas un producto relativamente nuevo, sustituto de las cremas
gue 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

20.0%

1 vez al mes

Entre 7 y 15 dias
35.9%

Cada 2 meses
7.8%

Gréfico N° 6: Frecuencia densmmo de cremas para untar

Del total de personas que actualmente consumen productos para untar, se obtuvieron datos
de frecuencia de consumo. La mayoria de las personas compra productos para untar entre 7
a 15 dias, 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 CONSUMIRIAN CREMA DE CACAO Y AVELLANAS
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No
27.0%

Si

Grafico N° 7: Disposicion a consumo de crema de cacao y avellanas

Se puede observar en el Grafico que el 73% ya consume o estaria dispuesto a consumir crema
de cacao y avellanas, mientras que solo un 27% no lo  haria.

Ademas, de la cantidad de personas que respondieron que no consumirian crema de cacaoy
avellanas un 81,1% estaria dispuesto a consumir una propuesta mas econdmica y saludable.
CAUSAS POR LAS CUALES NO CONSUMEN CREMA DE CACAO Y AVELLANAS

40%

35%

30%

25%

20%

15%

10%

5% .
0%

Es muycaro  No essaludable Prefiere otras No le gusta No lo conoce
cremas para
untar

Grafico N° 8: Causas del no consumo de crema de cacao y avellanas

CAUSAS POR LAS QUE DECIDEN CONSUMIR CREMA DE CACAOQO Y AVELLANAS
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60%

50%
40%
30%
20%
0% [

Sabor Diversidad de uso Valor nutricional Presentacion

Grafico N° 9: Motivos de consumo de crema de cacao y avellanas
FRECUENCIA DE CONSUMO DE CREMA DE CACAO Y AVELLANAS

Diario
2.4%

Mensual
24.2%

s | Ocasional
emanali
11.5%

Grafico N° 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 esta dispuesto a consumir crema de cacao y avellanas y aquellos que no lo estan
estarian dispuestos a probar una alternativa de bajo coste y mas saludable.

Gran parte de los encuestados, para ser mas preciso el 73% consume crema de cacao y
avellanas por su sabor, siguiente de esta razon, la consumen por la variedad de usos que la
misma ofrece ya que se puede usar para la reposteria, heladeria y acompafiamiento para
desayunar o merendar.
Cabe destacar que de las personas que no consumirian crema de cacao y avellanas, gran parte
se debe a su precio y su alta cantidad de aceites y azUcares que la hacen poco saludable.

El objetivo seria mejorar los puntos débiles de los competidores. Por ejemplo, buscar
alternativas que contengan aceites menos perjudiciales, ya que la mayoria utiliza aceite de
palma, ademas reduce las cantidades de azucares. Otro punto débil es que mucha gente no
lo conoce o no lo ha probado aun.

Segun el analisis de datos, no se detectan tendencias relevantes para hacer una estratificacion
segun género o edad.
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GUSTOS Y PREFERENCIAS

Analizando el Grafico observamos que el 54% encuestados respondieron que la marca de
preferenciaera “N u t eyl11%al€ las personas seleccionaron la marca “Aguila Nut. En este
item se intentara analizar las caracteristicas propias del producto por las cuales el comprador
elige estas marcas sobre las demas.

MARCAS MAS CONSUMIDAS

Cusine & Cdlusco Origo Otros
6% 4% 2 %

Nutella
54%

Aguila Nut
17%

Grafico N° 11: Consumo de crema de cacao y avellanas segin marca.

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

La mayoria de los encuestados sefialaron que, al elegir una crema de cacao y avellanas, la
consideracién principal es el sabor y la calidad del producto. Para ellos, la experiencia
sensorial al probar la crema es fundamental, y estdn dispuestos a pagar un poco mas por una
opcién que ofrezca un sabor delicioso y una calidad superior.

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

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 eleccion. Esto puede generar una
preocupacion por la disponibilidad constante y la necesidad de encontrar opciones que estén
facilmente disponibles en tiendas y supermercados.
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4.2.2.2.2.3. EVALUACION DE LAS PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR

Entre las cualidades destacadas por los consumidores se pudo deducir los siguientes items
gue se desarrollardn a continuacién. Las principales opiniones se encuentran divididas y
cuantificadas en el siguiente grafico de barras.

PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR
45%
40%

35%

30%
25%
20%
15%
10%
s l
0% -

Sabor Calidad Disponibilidad Precio Presentacion

Grafico N° 12: Preferencias de consumo.
4.2.2.2.2.3.1 PRECIO

Para la explicacidn de este item se basé 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 sumd una investigacion en las paginas oficiales de los principales vendedores
del mercado para saber el precio exacto al que estan vendiendo sus productos.

Envase de 350gr.
PREFERENCIAS EN PRECIO 350gr (USD)

Nutella 7,00
Aguila Nut 7,50
Milka 6,00
Bon o Bon 4,50
Cusine & Co 4,00

Tabla N°. 2: Precio de 350 gr. de crema de cacao y avellanas segin marca.

CUANTO ESTAN DISPUESTOS A PAGAR POR 350gr. CREMA DE CACAO Y AVELLANAS
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Menos de $500
9.5%

Mas de $1000
12.7%

Entre $500 y $1000
77.8%

Gréfico N° 13: Precios elegidos por personas encuestadas.

Segun los resultados obtenidos de la encuesta, un significativo 77,8% de los participantes se
mostroé 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 observd un interés destacado
en adquirir un producto local, hecho en el pais de origen, con el objetivo de evitar precios
elevados asociados a la importacion de productos. Los encuestados manifestaron una
preferencia por productos que provengan de la region o pais 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 economia local y valorar la produccion
nacional. Ademas, muchos mencionaron que optar por productos locales puede generar un
impacto positivo en el desarrollo de la comunidad y en la reduccién del impacto ambiental
asociado con el transporte de mercancias desde otros paises.

Es importante tener en cuenta que, aunque un porcentaje significativo de encuestados
mostré disposicion a pagar un precio en el rango mencionado, existen posibles variaciones en
las preferencias de precio segun diferentes grupos demograficos y contextos econémicos.

4.2.2.2.2.3.2 CALIDAD

Los resultados de la encuesta revelan que la poblacién 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 vy
avellanas que no contengan ingredientes artificiales. En este sentido, "Nutella" se destaca
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como la opcidn mas elegida por su reputacion de utilizar ingredientes naturales en su
elaboracién.

La importancia de los ingredientes naturales en la crema de cacao y avellanas refleja una
tendencia creciente entre los consumidores hacia una alimentacion mas saludable y
consciente. La busqueda de productos sin aditivos artificiales se asocia con una mayor
percepcion de calidad y autenticidad en la eleccion de la crema de cacao y avellanas.

Ademas, 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 caracteristica facilita la untuosidad del producto en pan, galletas y otros
alimentos, lo que lo convierte en una opcién popular para el desayuno y la merienda.

4.2.2.2.2.3.3. DISPONIBILIDAD

De la investigacidn se determind que gran parte de la poblacién 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. Ademads, gran parte de la poblacién 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 manifestd que opta por la marca "Nutella" debido
a su reconocimiento y gran popularidad. La marca "Nutella" ha logrado posicionarse como
lider 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 eleccién de los consumidores, ya que buscan productos confiables
y familiares.

PRINCIPALES LUGARES DONDE CONSIGUEN CREMA DE CACAO Y AVELLANAS
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Grafico N° 14: Principales lugares de compra de crema de cacao y avellanas.

4.2.2.2.2.3.4. TAMANO Y ENVASE

TAMARNO DE ENVASE MAS CONVENIENTE SEGUN EL CONSUMIDOR

mas de 500 gr | 0,4%
350 gr

400 gr

menos de 250 gr

500 gr

250 gr

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Grafico N° 15: Preferencias de tamafio de envase.

Dados los datos analizados, se descubrié que mas de la mitad de la poblacién encuestada prefiere
comprar el frasco de 250 gr.

TIPO DE ENVASE MAS CONVENIENTE SEGUN EL CONSUMIDOR
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Es indiferente

Vidrio
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Gréfico N° 16: Preferencias de tipo de envase.

Ademas de conocer el tamafio de frasco que mas consume la poblacion actualmente, se averigué el
tipo de envase que les gustaria que llevase el producto. El 48,8% de los encuestados eligié que este
sea de vidrio, muchos eligieron asi con el fin de disminuir el uso de plastico. Un 12,7% prefiere la
comodidad de los envases plasticos, y para un 38,5% les es indiferente.

4.2.2.2.3. POLITICA DE VENTA DE LA COMPETENCIA

Como se puede observar en la grafica N23 del apartado 4.2.2.2.2.1, en el mercado existe un
grupo empresarial lider 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 lider actualmente,
esta empresa llamada “Ferrero” se enfoca principalmente en la produccién y comercializacién
de productos de confiteria, chocolates y alimentos dulces. Entre ellos, se encuentra la crema
de cacao y chocolate. Segun 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 publico y elegida entre otras.

En la competencia se encuentra “Aguila Nut” este producto de la empresa Aguila trae una
propuesta nacional de la mano de tan reconocida marca. Aguila es una empresa que se enfoca
en chocolates y productos dulces para pasteleria. Muchos de los encuestados la eligen por su
menor precio en comparacion a las demas marcas y calidad, ya que han consumido productos
aguila 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 esta dispuesta a pagar. Ademas, la mayoria de los encuestados
adhirieron que lo malo de esta crema de cacao y avellanas es que no se encuentra con
facilidad y la mayoria la pidié por internet o en almacenes con productos internacionales.
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Ademas, 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, estd la marca “ORIGO” una empresa pequena 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 especifico ya que la crema es
vegana.

4.3 ANALISIS DE PROVEEDORES.

En base a las materias primas, insumos y materiales necesarios para la produccion, se realizé
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.

INSUMOS PRECIO UNIDAD POSIBLES PROVEEDORES
Azucar 0,8[USD/kg Ledesma

Avellanas 6|USD/Kg Huerta de Chipoletti

Leche en polvo 2,52|USD/kg Arnaldo Chapini

Cacao en polvo puro 3,5|USD El Inca

Aceite de girasol 1,8|UsSD/litro Faradn Alimentos

Etiquetas 6(1000 USD/un|Leveltrax

Frascos de vidrio (250cc) 0,4|USD/unid Cattorini hnos, Rigolleau
cajas de carton 0,2|USD/unid Zucamor, Precinter, Alcla, etc.

Tabla N°. 3: andlisis de proveedores
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UNIDAD 5: POTENCIALIDAD DEL MERCADO

5.1. DETERMINACION DEL MERCADO POTENCIAL

Antes de conocer la definicion 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, estd conformado por las localidades de Capital, Chimbas, Pocito, Rawson, Rivadavia y
Santa Lucia, donde habitan 575.410 personas (proyeccién de habitantes por departamento
para el aio 2023, fuente: INDEC — Tabla Nro. 5).

Se selecciond 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 poblacién de la provincia, y donde se
encuentra la mayor parte de las personas que dispone de un acceso econémico que les
permite consumir nuestro producto.

Departamento 2023 2024

Total 805.830 813.878
Albardén 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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Jéachal 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 Martin 13.255 13.394
Santa Lucia 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 N°. 4: Proyeccién de habitantes por departamento para el afio 2024 (INDEC).

Mercado Potencial

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

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

Segln el INDEC, el indice de pobreza de San Juan es 36,8%. Por lo tanto, el 63,2% de las
personas que conforman el mercado total serdn 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 DETERMINACION 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 segln 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 CAPITA

Debido a que la crema de avellanas y cacao es un producto nuevo en el mercado argentino
Para obtener el consumo promedio anual per capita se utilizard como fuente de informacion
la encuesta realizada previamente la cual involucra personas de la Republica Argentina y en
Su mayoria a sanjuaninos.

En la encuesta se pregunto 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.

Cantidad de Porcentaje Veces a la semana Grala gr
Diario 6 2,40% 7 56,00 448,00
Semanal 29 11,50% 1 8,00 64,00
Mensual 61 24,10% 0,25 2,00 16,00
Ocacional 157 62,10% 0,1 0,80 6,40
Cantidad total de 253 TOTAL 534,40
Porcién diaria 8 gr

Tabla N°. 5: Célculo aproximado de consumo semanal en gramos de crema de avellanas y cacao.

gr consumido a la 2,11
gr consumido al mes per 8,45
gr consumido al afo per 101,39

Tabla N°. 6: Gramager capita.

Luego del analisis realizado, se llegd a la conclusiéon de que una persona consume 101,39 gr.
de crema de avellanas y cacao al afio. Y para este andlisis se tomara el valor de 101 gr. per
capita anuales de crema de avellanas y cacao.
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5.4. PROYECCION DEL VOLUMEN DE PRODUCCION

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

5.4.1. CUANTIFICACION DEL MERCADO

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

POBLACION POBLACION DE

TOTAL DE SAN DEPARTAMENTOS

JUAN SELECCIONADOS
2025 821.835 585.575
2026 829.702 592.456
2027 837.479 598.009
2028 845.154 603.490
2029 852.715 608.889
2030 860.152 614.199
2031 867.459 619.417
2032 874.633 624.539
2033 881.664 629.560
2034 890.147 635.790

Tabla N°. 7: Poblacién del Gran San Juan estimada para los préximos 10 afios.

5.4.2. CUANTIFICACION DEL MERCADO META

Considerando la informacién obtenida en el apartado anterior, se procede a calcular el
mercado meta para un periodo de 10 afios con el fin de estimar nuestra demanda futura.
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MERCADO

POTENCIAL MERCADO o pEMERcADO 'TRCADO META
POTENCIAL (KG/ANO) (KG/ARO)
(HABITANTES)

2025 370.083 37.378 10% 3.738
2026 374.432 37.818 10% 3.782
2027 377.942 38.172 15% 5.726
2028 381.405 38.522 15% 5.778
2029 384.818 38.867 15% 5.830
2030 388.174 39.206 20% 7.841
2031 391.471 39.539 20% 7.908
2032 394.709 39.866 20% 7.973
2033 397.882 40.186 25% 10.047
2034 401.819 40.584 25% 10.146

Tabla N°. 8: Proyecciones de volimenes de los mercatmsciaies y meta.

Luego del andlisis realizado, se proyecto la posibilidad de captar el 10% del mercado potencial
en el primer afio de funcionamiento de la empresa (2025), incrementandose el mismo un 5%
cada ano hasta el 2027. A partir de este ano, hasta el 2029 incluido, se mantiene constante el
porcentaje en 15%. Luego crecerd otro 5% desde el ano 2030 al 2032 y finalmente ascenderd
al 25% para los dos ultimos afios 2033 y 2034.
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Grafico 17: Kg vs Ao de mercado potencial y mercado meta.
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6. ANALISIS DE ENTORNO DE LA EMPRESA.

6.1. ANALISIS EXTERNO.

Mediante el analisis del entorno externo, la empresa sera capaz de identificar y comprender
el conjunto de circunstancias o factores que tendran impacto en su rentabilidad. En otras
palabras, este tipo de andlisis 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 analisis PESTEL (factores Politicos,
Econdmicos, Sociales, Tecnoldgicos, Ecoldgicos y Legales), el cual describe el marco de los
factores que puedan afectar a las organizaciones que operan en un determinado sector
econdmico, y es utilizado frecuentemente como una herramienta para la planificacion
estratégica de las empresas. Es importante al llevar a cabo un analisis estratégico o una
investigacion de mercado, ya que da una vision general de los diferentes factores que la
empresa debe tomar en cuenta.

6.1.1. Factores Politicos.

El panorama politico del pais se destaca por una elevada volatilidad e incertidumbre, la grieta
politica se acentud aun mas 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 afio de
mandato. La falta de acuerdos politicos y las recurrentes refinanciaciones de deuda con el
FMI y Club de Paris, asi como la proximidad a las elecciones legislativas, generan un clima
politico complejo e inestable.

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

6.1.2. Factores Econdmicos.

Argentina es una de las economias mas grandes de América Latina, con un Producto Interno
Bruto (PIB) de aproximadamente US$450 billones. Representa un pais lider en produccion de
alimentos, con industrias de gran escala en los sectores de agricultura y ganaderia vacuna.
Asimismo, tiene grandes oportunidades en algunos subsectores de manufacturas y en el
sector de servicios innovadores de alta tecnologia.
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Sin embargo, la volatilidad histdrica del crecimiento econdmico ha impedido el desarrollo del
pais. La pandemia de COVID 19 y el aislamiento social como forma de combatirla agravaron
la situacion. La pobreza urbana en Argentina sigue siendo elevada alcanzando un 42,9% de la
poblaciéon 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 economia del pais. Durante 2020,
Argentina sufrid una caida del PBI de 9.9%, la mayor desde 2002. Para contrarrestar los
impactos de la crisis, el gobierno implementd un paquete de medidas de emergencia, para
proteger a los mas vulnerables y acompafiar a las empresas mientras duré el aislamiento
social. La inflacidn anual, si bien se ha desacelerado en un contexto de caida de la actividad
econdmica, alcanzd el 36% en 2020, a pesar de la existencia de controles de precios.

A nivel industrial, segun la direccién general de alimentos, en Argentina la industria de
alimentos y bebidas ha experimentado un importante crecimiento en la ultima 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 habitos 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. Estan cada vez mads interesados en conocer los detalles de los alimentos que consumen:
su proceso de produccién, su origen y su composicion. La gente busca productos naturales,
sin aditivos ni conservantes, y estd demandando a la industria alimentaria practicas de
produccién éticas y sostenibles.

En Latinoamérica, una encuesta realizada por Nielsen en 2016 a 30,000 personas de 63 paises
diferentes reveld que el 19% de los encuestados se identificd como vegetariano, el 15% como
flexitariano (consumo minimo de carne) y el 9% como vegano (no consumen ningun producto
de origen animal). Estos datos subrayan el cambio en las preferencias alimenticias hacia
opciones mas saludables y sostenibles en la region.

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

Los productos organicos.

Los alimentos de kildmetro 0 (con comercializacion libre de intermediarios).

Los alimentos que sean “sin”, (sin conservantes artificiales, azlcares agregados, harinas
refinadas, gluten, entre otros).

El creciente entusiasmo por los “superalimentos” (maca, quinoa, espirulina, semillas de chia
0 cacao puro).
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6.1.4. Factores Tecnoldgicos.

Cabe destacar que la industria de envasado de alimentos esta fuertemente desarrollada en el
pais, contando con un gran abanico de productores de equipos y maquinarias capaces de
cumplir con los requerimientos tanto técnicos como tecnoldgicos de la empresa y
permitiendo a su vez, la posibilidad de lograr una mejor financiacién. La adquisicién de
tecnologia adquiere un rol fundamental para la disminucidn de la estructura de costos, asi
como también, es un factor importante para sobresalir dentro de la competencia internay 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 ultimos afios
abren las puertas a nuevas estrategias de marketing ligadas a nuevos dmbitos de consumo, al
mismo tiempo que reducen las barreras de comercializacién de un producto o servicio.

6.1.5. Factores Ecoldgicos.

A nivel global, se detectan tendencias a la disminucién de consumo de alimentos derivados
de animales, no solo por fines éticos y morales, sino también por lineamientos ecoldgicos
ligados al menor uso de recursos como agua y tierra para el criado de ganado, asi como
menores niveles de emision de gases de efecto invernadero. Muchas empresas estan
adoptando estrategias enfocadas a la reduccidn de su huella de carbono vy certificacién de
normas ambientales mientras que algunas fuentes de energia renovables, como paneles
solares, son cada vez mas eficientes y rentables.

Ademas, la produccién de ingredientes como el aceite de palma, que puede estar presente
en algunas recetas de crema de avellanas y chocolate, a menudo esta vinculada a la
deforestacion en ciertas regiones. La deforestacién puede tener impactos devastadores en
los ecosistemas y en la biodiversidad.

6.1.6. Factores Legales.

En nuestro pais, toda actividad relacionada con la produccién, elaboracién y circulaciéon de
alimentos de consumo humano se encuentra regulada por el Cédigo Alimentario Argentino.
A su vez, existen diversos organismos como el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA) y la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y
Tecnologia Médica (ANMAT) que tienen, junto con las Autoridades Sanitarias Provinciales,
competencias especificas en la regulacidn de este tipo de actividades.

Los establecimientos elaboradores deben tramitar su habilitacion y registrar el producto ante
la Autoridad Sanitaria de la jurisdiccion 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 constitucion de la empresa, ésta quedara definida como una S.R.L.
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6.2. ANALISIS INTERNO.

6.2.1. Andlisis de Fuerzas de Porter.

El modelo de las cinco fuerzas de Porter es una herramienta de gestién 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
negociaciéon de los compradores y poder de negociacion de los proveedores.

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

RIVALIDAD
ENTRE LOS
COMPETIDORES
EXISTENTES

Grafico N° 18: Variables del analisisfderzas de Porter.

Poder de negociacion 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 estan muy bien organizados podrian
ponerse de acuerdo en cuanto a los precios que estan dispuestos a pagar y seran una amenaza
para la empresa, ya que estos adquirirdn la posibilidad de plantarse en un precio que les
parezca oportuno pero que, generalmente, sera menor al que la empresa estaria dispuesta a
aceptar.
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En cuanto a la crema de avellanas y cacao, el nUmero de potenciales compradores es elevado,
ya que, el producto se distribuird en casas naturistas, almacenes y mercados del Gran San
Juan por lo que el poder de negociacién de los mismos disminuye considerablemente. Por
este mismo motivo, el costo de cambio de clientes seria minimo, 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 negociacién 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 concentracién, por
las caracteristicas de los insumos que proveen, por el impacto de estos insumos en el costo
de la industria, etc.

La produccién de avellanas en Argentina se ha estado expandiendo en los ultimos afios,
principalmente en las provincias de Neuquén, Rio 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 exportacion.

El hecho de que el producto sea relativamente nuevo en Argentina podria 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 podria cambiar, pero inicialmente los proveedores
podrian tener mas 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 mas 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 dia muchas personas optan por una alternativa mas saludable que contenga menos
azuUcar y no posea derivados lacteos. Sin embargo, cabe destacar que existen otras cremas
como la crema de mani, 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 facilmente 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 produccién casera o
artesanal. De todas formas, para lograr mayores volimenes de produccién y disminuir la
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estructura de costos, se requiere una considerable inversiéon de capital en equipos,
magquinarias e instalaciones.

Rivalidad entre competidores existentes

Generalmente es la fuerza mas poderosa de todas, hace referencia a la rivalidad entre
empresas que compiten directamente en una misma industria, ofreciendo el mismo tipo de
producto. Este andlisis le proporciona a la organizacion la informacidn 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 quitdndole mercado a otra. Esta competencia tiende
a aumentar en intensidad cuando las empresas sienten la presidon competitiva o ven una
oportunidad para mejorar su posicién.

En el caso de San Juan, actualmente no existen proveedores de crema de avellanas y cacao
establecidos en la provincia, sin embargo, los lideres del mercado tienen muchas ventajas
competitivas por lo que hacer hincapié en la difusion 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 dindmico 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
mas saludables y naturales.

Esta competencia es impulsada por la creciente demanda de los consumidores por productos
gue combinen sabor y calidad con opciones mas 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 mas limpia.

6.2.2. FODA de la empresa y estrategias sociales

El analisis FODA es una herramienta de planificacidén estratégica, disefiada para realizar un
analisis interno (Fortalezas y Debilidades) y externo (Oportunidades y Amenazas) en la
empresa. La matriz permite desarrollar una estrategia de negocio que sea sélida a futuro y la
toma de decisiones eficientes considerando los factores que tienen mayor impacto en la
empresa.
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Fortalezas LG ED S

Oportunidades Amenazas

Grafico N° 19: Andlisis 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 adquisicidon de equipos y maquinarias

Versatilidad para cambio de proveedores

Varias alternativas de canales de distribucién

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 produccidn cortos

Debilidades:

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

Marca poco posicionada en el mercado

Producto fuera de habitos de consumo tradicionales

Dificultad inicial para economia 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 Ia
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 econdmicos mediante redes sociales
Disponibilidad de personal técnico calificado en la produccién de productos alimenticios

Amenazas:

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

Posibilidad de disminucién de consumo con el declive de la economia

Rechazo del producto por consumidores tradicionalistas

Situacion politica y econdmica del pais inestable

Incremento de costos dolarizados al ser la castafia un producto altamente exportable
Aumento de costos de transportes debido a aumento de combustibles y factores gremiales
Aumento de impuestos al sector productivo

Aparicion de nuevos competidores en el mercado

Aumento de costos de energia (gas y electricidad).

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

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

Corregir debilidades: Se intentara ganar parte del mercado mas conservador y tradicionalista
mediante degustaciones en eventos provinciales, campafias puerta a puerta y buscando
alianzas estratégicas con almacenes e hipermercados ya posicionados en la regién para la
promocién del producto. Se espera que la poblacién sanjuanina también colabore con la
publicidad a través del “boca a boca” que, en provincias medianas y pequefias como es San
Juan, genera gran impacto en la imagen y difusién publica del producto. Se evaluaran
campaias de publicidad mediante medios menos convencionales como contratacién de
“influencers” y figuras publicas para lograr una rapida insercién en el mercado.

Afrontar Amenazas: Frente al posible aumento de precio de los insumos y fuentes de energia
debido a la economia inestable del pais, la empresa implementara 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 realizard en una
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busqueda 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 economia.

Mantener Fortalezas: La amplia gama de proveedores disponibles en cuanto a leche, azucar
y aceite de girasol ofrecen una ventaja estratégica al proporcionar a la empresa la flexibilidad
de seleccionar aquellos que ofrezcan los precios mas competitivos. Esta capacidad de eleccion
se realiza sin comprometer los estandares de calidad y los plazos de entrega previamente
establecidos por la empresa, garantizando asi un equilibrio 6ptimo entre costos y calidad.

La optimizacion de procedimientos se convertird en un componente clave para lograr un
equilibrio entre la calidad del producto y la eficiencia en los costos de produccidon. La
implementacién de practicas eficientes, la actualizacién tecnolégica y la capacitacion
continua del personal contribuirdn a mantener un proceso productivo robusto y agil. Esto
permitird a la empresa alcanzar un precio final razonable para los consumidores,
consolidando su posicién en el mercado y atrayendo a segmentos de clientes sensibles al
precio

Explotar las Oportunidades: Se trabajara en la creacién de una pagina web donde los clientes
puedan tener acceso a informaciéon de productos y conocer la procedencia de la materia
prima utilizada para generar una imagen de transparencia y calidad. Se invertird 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 publicas, 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
dia son gran valorados por argentinos, de esta manera se buscara hacer publicidad utilizando
estas caracteristicas.

6.3. ANALISIS DE LA ORGANIZACION COMO SISTEMA

Un sistema puede definirse como un conjunto de elementos interrelacionados disefado para
alcanzar un objetivo especifico. De esta forma, una empresa se considera como un sistema
compuesto de elementos humanos, financieros, politicos y tecnolégicos interrelacionados
entre si 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, maquinas, dinero, informacién), el proceso de transformacion (produccién,
marketing, finanzas, contabilidad, recursos humanos), la salida (productos, beneficios) y el
control (metas, planes).
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Gréfico N° 20: La empresa como sistema.

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

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

Limites flexibles: Toda organizacién define lo que estd dentro y fuera de sus limites, sin
embargo, en el sistema abierto esta distincién no resulta definitiva. La flexibilidad de la
frontera organizacional permite los cambios y la interaccién con el entorno.

Muiltiples vias de accidn: En el sistema abierto existen muchas opciones para llegar al
mismo fin, asi como herramientas de gestidon que hacen mas sencilla y eficaz la labor de un
director de empresas.

Interaccidn con el entorno: La caracteristica principal de un sistema abierto es la interaccion
de la empresa con los elementos de su entorno: competidores, distribuidores, proveedores,
clientes, etc. Sus dinamicas internas se definen casi en funcidon de lo que ocurre en este
terreno. Ademas, las empresas se desligan de la idea de que el comportamiento de los
agentes externos estad determinado; en cambio, asumen que todo puede cambiar y que, por
tanto, la opcidn mds adecuada es la capacidad de adaptacion.
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7. PLAN DE MARKETING

7.1. Definicion de Vision, Misién y Objetivos generales

Visién:
“Ser reconocidos como lideres en la produccién y comercializacidon de crema de avellanas y
cacao saludable y deliciosa, comprometidos con la calidad y la satisfaccién del cliente”

Misién:
Nuestra misidn 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 férmulas que sean mas saludables en comparacion con la competencia,
reduciendo la cantidad de azlcares agregados y grasas saturadas, y aumentando el
contenido de ingredientes nutritivos como proteinas y fibra.

- Comprometernos con practicas de produccién 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 mas saludables y
ofrecer informacidn transparente sobre los ingredientes y el proceso de produccion.

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

- Continuar investigando y desarrollando nuevas formulas 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 alimentacion
saludable.

7.2. Determinacion 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 seguird
la estrategia de alineamiento, en la cual el precio corresponde al valor medio del mercado y
al que los compradores le atribuyen.

Para la determinacion y fijacién del precio de la crema de avellanas y cacao, se tendrd en
cuenta los siguientes criterios:

® Precio medio de los productos de la competencia.

e Costos fijos y costos variables de la produccidon (mano de obra, materias primas,
maquinaria, repuestos, depreciacion, etc.).

e Margen de contribucion esperado.

Se buscard 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 produccion,
amortizar la inversién inicial y generar un sobrante de ganancias.

7.2.2. Diferenciacion

La diferenciacion se basara en entregar al consumidor un producto que ofrezca un buen sabor
manteniendo sus caracteristicas organolépticas intactas, con un envase de vidrio, cuya
presentacion haga alusién al nivel del producto ofrecido.

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

7.2.3. Distribucion

La distribucion 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
diferenciacion respecto de la competencia y fundamentalmente, permite colocar el producto
a disposicién del cliente.

En el caso del proyecto, se contarda con un punto de venta en la fabrica, donde tanto
mayoristas como minoristas podran adquirir el producto accediendo a un pequefio descuento
en concepto del ahorro de algunos intermediarios de la cadena de suministro. Ademas, se
colocara 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 instalaciéon propia de ventas (o alquiler) y todos aquellos costos indirectos que acarrea
(servicios, sueldo de vendedores, capacitaciones, etc.)

La empresa también contara con una plataforma de ventas web donde cualquier interesado
podra solicitar el producto, realizar consultas, conocer de los diferentes productos y sus
cualidades, averiguar precios, realizar reclamos, entre otros. Ademas, la misma estara
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 disefio del logo del producto. Caracteristicas del mismo.

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

Grafico N° 21: Logo de la empresa.

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

8.1. PRESENTACION

La presentacién del producto es uno de los aspectos mas importantes ya que serd la cara
visible para el cliente, por ende, esta 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 utilizara en
este caso es el vidrio debido a sus cualidades inocuas, de calidad y presentacion. Se pretende
tener dos productos diferenciados, crema de avellanas y cacao (sin agregados de azucares) y
crema de avellanas y cacao (con agregado de endulzantes), los cuales cumpliran con los
requerimientos de los consumidores previamente revelados.

8.2. CARACTERISTICAS 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 corazén. Las avellanas también proporcionan
proteinas, fibra dietética, vitaminas (como la vitamina E y algunas del complejo B) y minerales
(como el magnesio, el calcio y el potasio). Ademds, contienen antioxidantes naturales que
pueden ayudar a combatir el estrés oxidativo y reducir el riesgo de enfermedades crdénicas.
Sin embargo, debido a su contenido calérico, se deben consumir con moderacién como parte
de una dieta equilibrada para obtener estos beneficios sin exceso de calorias.

Informacién Nutricional
100 G.

Calorias 548 kcal.
Grasas 33g.
Colesterol 2 mg.
Sodio 50 mg.
Fibra 1,10 g.
Carbohidratos|56 gr.
Proteinas 8 gr.
Azucares 45 gr.
Calcio 6,20 g.
Vitamina B3 |2 mg.
Hierro 2,20 mg.

Tabla N°. 9: Valores nutricionales.

8.2.1. Linea de elaboracion de la crema de avellanas y cacao

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

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

- Azlcar: Se agrega para darle dulzura al producto y mejorar su sabor.

- Leche en polvo: Proporciona textura y consistencia.

- Cacao en polvo: Proporciona el caracteristico 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, asi como para
aumentar su vida util.

8.3. Envases

El envase es todo material que estad en contacto directo o indirecto con el bien destinado a
contenerlo, desde su fabricacion hasta su entrega al cliente; con la finalidad de protegerlo de
agentes externos, de alteracion y de contaminacién, asi como de adulteracion.

8.3.1. Envase primario

El envase primario que se utilizard sera el frasco de vidrio, este estara 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 liquidos, y excepcional como material de
proteccion 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 diametro de 71,30 mmy
un peso de 145 gr. en vacio. A su vez la boca tiene un ancho de 63 milimetros.
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Grafico N.° 22: Frasco de vidrio con etiqueta de "Avellana Real"

8.3.2. Envase secundario

La caja de cartdn serd el envase secundario a utilizar en el interior de la misma. Se agrupardn
los frascos de crema de avellanas y cacao con finalidad de proteccién del vidrio y facilitar la
manipulacidn de los mismos. El cartén tiene cualidades de reciclado y facil manipulacion.

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

Este sera el envase que se utilizard también para el traslado y manipulacién.

Grafico NP 23: Cajas de carton a utilizar
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8.3.3. Envase terciario

Como envases terciarios se utilizaran pallets Arlog Clase B segiin norma IRAM 10016. Estos
facilitaran el manejo, transporte y almacenaje de los envases secundarios, agrupandolos,
reduciendo movimientos y operaciones, ahorrando tiempo y haciendo mds eficiente el
proceso.

Grafico N.° 23: Envase terciariBalets.

e Contenido: 144 envases secundarios.
* Ancho: 120 cm.
*  Profundidad: 100 cm.

9. DISENO DEL PROCESO

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

Un proceso de produccidn es un sistema de acciones que se encuentran interrelacionadas en
forma dinamica y que se orientan a la transformacién 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
elaboracién de crema de avellanas y cacao.

9.1.1. Descripcion del proceso

Se recibiran avellanas sin cascara, pero con piel que seran almacenadas donde se controlard
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 compraran avellanas
Unicamente en lotes "monos calibrados", lo que significa que los proveedores se
comprometen a dividir su produccién de avellanas basdandose en el tamafio del fruto. Esto es
necesario para garantizar caracteristicas éptimas de tueste, ya que nos permite regular la
temperatura y el tiempo del proceso en funcién del tamafio de las avellanas.

peomeomdmd wSOSLIOAsYy RS I YFGSNAREF LINRAYI

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

12: Inspeccion del envase:

49

Juan Pablo Calanoce Rojas



Una vez recibido el producto, se procedera a un proceso de revision y auditoria del envase de
las avellanas recibidas. Constatando que no hayan sufrido hurtos, roturas que puedan afectar
tanto las caracteristicas del producto como la cantidad de producto recibido.

22: 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.

32: Inspeccidn visual de la avellana:

Las avellanas son inspeccionadas en forma general constatando que cuente con las
caracteristicas estandar que debe contar.

pOomMOPMPHD t SaAF2S RS fF YFOGSNAI LINRY!I

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

pOomdmMmPod /| £ A0 NI R2

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

pbeomdmdnd ¢2ai0l R2

Las avellanas se someten a un proceso de tostado controlado. Este paso no solo desarrolla el
sabor caracteristico 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°Cy 180°C.

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

pbomdmMmPpd az2f ASYRI LYyAOAI f

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.

hbomdmPcd ! 3 RAR2 RS AYINBRASYy(Sa

En este proceso se agrega el cacao en polvo, la leche en polvo, el aceite y el azlcar. Estos
ingredientes se incorporan cuidadosamente para lograr la mezcla homogénea. La razén para
anadir los ingredientes después de la primera molienda es facilitar una distribucién 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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POMPMPT ® a2f ASYRI FAYI f

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.

PpeMPMPYy & / FNJAO NI R2 RSf &l 02

Se realiza un calibrado sensorial para asegurar que la crema tenga el sabor caracteristico y
equilibrado. Esto implica ajustar las proporciones de ingredientes segun la retroalimentacion
de un panel de degustacién.

POMOEMPPD / 2YUNRPAIRISYSEELISNI GdzNF & Sy FNJ

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

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

pPMmPMPMnPd® 9aGSNRTfATIR2 RS FNIaodz2a

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

pbomdmMPMmMPd 523AFAOI R2

Una vez finalizado el proceso productivo, a la salida del mezclado, la pasta se envia a la
dosificadora. La maquina realizara el pesado y llenado de los frascos en forma automatica.

PEPMPMPMH D 9y Pl alR2 |t @I ON2

Una vez que los frascos son pesados y llenos se envian a la maquina para que sean envasados
al vacio. Se trata de un procedimiento muy importante ya que se obtiene una vida util mas
larga al poder conservar las caracteristicas organolépticas, ya que al eliminar el oxigeno no
existe el crecimiento de gérmenes aerobios, psicréfilos, y meséfilos que son los que originan
la rancidez, la decoloracidn, y la descomposicidon de los alimentos.

hbod@omd 9GAldzSGI R2

Los tarros tras ser secados, son transportados por el operario hasta la zona de etiquetado que
se realizard de forma manual. La etiqueta cuenta con la fecha de produccién para poder
identificar el nimero de lote y asi 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 informacién nutricional
necesaria y que cuente con el lote de produccidn correcto.

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

9.3. Diagrama de flujos
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materia prima

/|

(gm}aﬁn de 1a

materia prima y transporte transporte Gallbradn ca

N N

rransporne
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(16 micronas)
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Dositicado sransporta Esterlizado de - Leche en polvo
(2500r) i frascos - Gaco en poivo
- Acelte de girasol

Envasado al
Vacio
Almacén producto final
Etiquetado Inspaccian final transporte

Grafico N.° 23: Diagrama de Flujo.
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9.4 Maquinaria a utilizar

La eleccidon de la maquinaria es muy importante y dificil de definir ya que la capacidad de la
planta y la calidad del producto estan relacionados directamente con ellas.

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

En este caso, se comenzard con distintas maquinarias, de una capacidad baja. Aun asi, no se
descarta la opcion de adquirir maquinas de mayor capacidad en un futuro.
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10. CAPACIDAD DE PRODUCCION

Para determinar la capacidad de produccién de la planta se tuvieron en cuenta los resultados
obtenidos en el capitulo “Estudio del Mercado” y “Potencialidad del Mercado”. A partir de
estos estudios se pronosticéd la demanda para los siguientes 10 afios y se calcularon los
siguientes volumenes.

10.1. Evaluacion de alternativas

Dado que las cantidades de produccidn necesarias para satisfacer la demanda inicial son
bastante modestas, se ha decidido iniciar la produccién de manera mas artesanal. Esto implica
utilizar maquinaria con capacidades de producciéon adecuadas para las necesidades de la
empresa en este momento, con la flexibilidad de poder expandir a medida que aumente la
demanda. Ademas, se realizard un enfoque en disefiar un proceso simple que pueda ser
manejado por un equipo reducido de personal, quienes desempefiaran multiples funciones
simultdaneamente para optimizar la eficiencia.

10.2. Determinacién de las capacidades productivas

La empresa tiene como objetivo, desde el primer afio, producir alrededor de 3.738 kilogramos
de crema de avellanas y cacao, respetando la decision de captar el 10% del mercado en el
primer afio. Por otro lado, el segundo objetivo es incrementar la participacidon del mercado
un 5% anual, durante los primeros cinco afios hasta captar un pequefio porcentaje de cada
competidor ya posicionado. Para la siguiente tabla se considerd que la empresa produciria los
12 meses al ailo, con un Unico lote semanal.

MERCADO CANTIDAD DE
_ MERCADO MERCADO META _ .
ARO POTENCIAL % DE MERCADO FRASCOS KG/ARO KG/MES KG/DiA
POTENCIAL (KG/ARO) (KG/ARO) a
(HABITANTES) {UNID/ARO)

2024 366.891 37.056 0% 0 - - -

2025 370.083 37.378 10% 3.738 14.951 3.738 311 10
2026 374.432 37.818 15% 5.673 22,691 5,673 473 16
2027 377.942 38.172 15% 5.726 22903 5.726 477 16
2028 381.405 38.522 15% 5.778 23,113 5.778 482 16
2029 384.818 38.867 20% 7.773 31.093 7.773 648 22
2030 388.174 39.206 20% 7.841 31.364 7.841 653 22
2031 391.471 39.539 20% 7.908 31.631 7.908 659 22
2032 394.709 39.866 25% 9,966 39.866 9.966 831 28
2033 397.882 40,186 25% 10.047 40.186 10.047 837 28
2034 401.819 40.584 25% 10.146 40,584 | 10.146 845 28

Tabla N.° 10: Produccién anual estimada

10.3. Esquema de turnos

Debido a los bajos volumenes de produccién requeridos para los primeros anos del negocio,
se decidié que los dias de produccidn solo serdn 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 asi 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 produccién seran de 8 horas, donde el horario de ingreso sera a las 8:00 hs. y
el horario de egreso a las 16:00hs. Se destinara un periodo de descanso y recreacion entre
13:00 y 14:00hs. El resto de los dias laborales de la semana, solo se contara 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 sera
la etapa que limitara la produccién. La maquinaria admite 60 kg/hora de producto, por lo que
ésta serd la capacidad de produccién 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 estandar esencial para medir la productividad en la fabricacion de un
producto. Este se estima en un valor del 75%, teniendo en cuenta las caracteristicas de
nuestro proceso productivo sabemos que habrd varios tiempos muertos, configuraciones,
ajustes, paradas de planta, rechazos de producciéon por calidad, entre otros que, en el
transcurso de los primeros afios de funcionamiento, se buscara reducir estos valores lo
maximo posible.

- Capacidad instalada tedrica = 60 kg/hs * 8 hs/dia * 5/5 dias de semana = 480 kg/dia

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

La capacidad instalada real se calculd con las horas efectivas en que los operarios trabajan
con las maquinarias. A las 8 horas diarias de la jornada, se le rest6 el tiempo de descanso que
tendrd equivalente a una hora.
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DEMANDA | CANTIDAD DE | CAPACIDAD
. DEMANDA | DEMANDA CAPACIDAD
ANO HORARIA | FRASCOS POR | POR HORA
ANUAL (KG) | DIARIA (KG) N OCIOSA
(KG) ANO (KG)

2024 0 0 0 - 60 100%
2025 3.738 38,9 5,6 14951,4 60 91%
2026 5.673 59,1 8,4 22690,6 60 86%
2027 5.726 59,6 8,5 22903,3 60 86%
2028 5.778 60,2 8,6 23113,1 60 86%
2029 7.773 81,0 11,6 31093,3 60 81%
2030 7.841 81,7 11,7 31364,5 60 81%
2031 7.908 82,4 11,8 31630,9 60 80%
2032 9.966 103,8 14,8 39865,6 60 75%
2033 10.047 104,7 15,0 40186,1 60 75%
2034 10.146 105,7 15,1 40583,8 60 75%

Tabla N.° 11: capacidad ociosa de la planta.

Teniendo en cuenta la tabla anterior, podemos ver que la capacidad de la planta estd
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 mas pequefios 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 contratara con mano de obra directa y también indirecta.

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

B) Mano de obra indirecta: serd aquella que se encargara de todos los demas
aspectos que hacen a la empresa, tales como las tareas de compras, logistica,
distribucidén, ventas, recursos humanos e higiene y seguridad.

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

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

Transporte de la avellana a tamiz

Tamizar avellanas

Transporte de la avellana a tostador

Tostado de avellanas

Transporte de avellana tostadora a molienda inicial

Transporte de aceite vegetal, leche en polvo, cacao en polvo y azlcar

Nouks~wnN

56

Juan Pablo Calanoce Rojas



10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

Pesaje de aceite vegetal, leche en polvo, cacao en polvo y aztcar
Molienda de materias primas

Transporte a refinado

Refinado (molienda final)

Control de calidad, temperatura y enfriamiento
Transporte a dosificado

Esterilizado de frascos

Transporte de frascos a dosificadora

Dosificado

Envasado

Transporte a etiquetador

Etiquetado

Transporte a Almacén producto final

Depdsito en almacén de producto fina
Actividades de limpieza

Juan Pablo Calanoce Rojas

57



11. LOCALIZACION DE LA PLANTA

La localizacidon de una planta es el proceso mediante el cual se determina el lugar mas
adecuado para establecer una instalacion, con el fin de satisfacer diversas necesidades, como
las de los clientes, proveedores, materias primas y mano de obra. Este proceso implica la
utilizacidon de herramientas matematicas e ingenieriles.

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

Antes de empezar la busqueda del lugar dptimo para establecer la empresa, es necesario
definir los criterios a tener en cuenta que ayudaran vy facilitardn la busqueda y seleccién.
Todos esos factores afectaran, directa o indirectamente, el desempefio del emprendimiento,
por lo que es necesario indagar en todos aquellos aspectos que puedan llegar a influir.

11.1. Determinacion de factores

e 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.

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

e Cercania del mercado: se debe considerar la ubicacion de los clientes potenciales, asi
como, los posibles canales de distribucion.

e Disponibilidad de servicios: es importante para el normal funcionamiento de la
fabrica disponer de redes de energia y agua.

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

e Accesibilidad y transporte: se analizaran las vias de comunicacién para el adecuado
transporte del personal y de los distintos insumos, asi como también, la distribucién
del producto terminado.

e Nivel de educacién de la poblacion: la empresa requiere un nivel minimo de
secundario completo en los operarios, debido a que las actividades a realizar
requieren de conocimientos bdsicos (leer, escribir, sumar).

11.1.1. Eleccién y ponderacion de los criterios de seleccion.

En este caso, se utilizara un método cualitativo para realizar la eleccion de la ubicacidn. Dicho
método es conocido como “Método de factores ponderados”.

Se realizé 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 eleccion, se recurrid a la evaluacién de cada departamento segun ciertos
factores considerados importantes para la localizacion mediante la siguiente puntuacion:

Malo 1
Regular 2
Aceptable 3
Muy bueno 4

Tabla N.° 12: Clasificacion por puntaje.

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

Costo 20% 1 3 4 1 2
Disponibilidad de mano de obra 20% 4 3 3 3 2
Cercania al mercado 10% 4 2 3 3 2
Disponibilidad de servicios 15% 4 4 4 4 4
Seguridad 15% 2 3 3 3 2
Accesibilidad y transporte 5% 4 2 4 3 2
Nivel de educacién de la poblacion 15% 3 3 3 3 3

Tabla N.° 13: Factores de decision.

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

Costo 0,2 0,6 0,8 0,2 0,4
Disponibilidad de mano de obra 0,8 0,6 0,6 0,6 0,4
Cercania al mercado 0,4 0,2 0,3 0,3 0,2
Disponibilidad de servicios 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Seguridad 0,3 0,45 0,45 0,45 0,3
Accesibilidad y transporte 0,2 0,1 0,2 0,15 0,1
Nivel de educacion de la poblacion 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45
TOTAL 2,95 3 3,4 2,75 2,45

Tabla N.° 14: Puntajes finales.
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11.2. Macrolocalizacién de la planta productiva.

Para determinar la macrolocalizacién de la planta se analizaran principalmente, las variables
gue mas afectan a la logistica de distribucién, tanto de la materia prima, insumos de los
proveedores y posterior distribucidn a los centros de consumo.

e Materias primas: como la materia se compra a distintos proveedores, se buscard que
el terreno esté ubicado de manera que exista un facil acceso, para poder trasladar la
misma lo mas rapido y eficientemente posible.

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

e Mercado meta del consumidor: nuestro mercado se ubicara en su mayoria en el Gran
San Juan, principalmente en los departamentos de Capital, Pocito, Santa Lucia, Pocito,
Rivadavia, Rawson y Albarddn.

Al analizar las distintas variables tenidas en cuenta para la macrolocalizacién de la empresa,
se concluyd que la ubicacion éptima para reducir los costos de las distintas materias primas e
insumos, asi como también para distribuir el producto terminado, sera en el departamento
de Rawson. Ubicada al centro sur de San Juan, aproximadamente al centro oeste de
Argentina.

11.3. Microlocalizacién de la planta productiva.

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

La opcidn a tener en cuenta seria alquilar un galpén en Rawson y asi reducir los costos
referidos a la construccién del galpdn.

11.4. Evaluacion y seleccion de la localizacion.

Para la seleccién del lugar 6ptimo para el emplazamiento se optd por buscar un terreno
particular que cumpliera con los requerimientos necesarios, especialmente para optimizar
los costos.

, . . 2 .
Se optd por seleccionar un terreno particular de 300 m~, ubicado en Rawson sobre la calle

Meglioli con numeracion 3317 Sur. La misma posee servicio de agua potable, gas y derecho a
pozo de agua. Ademas, el establecimiento es nuevo, por lo tanto no serd necesario realizar
grandes inversiones para reacondicionarlo.
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Grafico N.° 23: Localizacion del terreno.

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

Ventajas de la ubicacién seleccionada:

La localizacion nos da una gran ventaja en accesibilidad y transporte.

Rawson es el segundo centro o nucleo con equipamiento e infraestructura de servicios
en importancia, después de la zona central de la ciudad de San Juan dentro de la

nombrada area metropolitana.
Favorecedor acceso para transportes de materia prima y producto terminado.
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12. DISTRIBUCION EN PLANTA — LAY OUT

La distribucién de planta hace referencia al orden fisico de todos los elementos que
constituyen una instalacion 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. Departamentalizacion a utilizar

La departamentalizacion es una forma de sistematizacién de la estructura organizacional que
pretende agrupar actividades que poseen una misma linea de accién con el objetivo de
mejorar la eficiencia operacional de la empresa.

La empresa Avellana Real adopta una departamentalizacidén por funcidn. Se crearan areas 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
area. Algunas de sus ventajas son:

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

Capacitar mejor al personal.

Generacion de economias de escala.

Permite agrupar al personal especializado bajo una jefatura comun.

12.2. Distribucion general y particular

12.2.1. Distribucioén general

Las instalaciones de la planta estan compuestas por una zona de administracién, bafios,
cocina para el personal, un almacén para la materia prima e insumos, almacén de producto

envasado, zona de produccion y control de calidad, pafiol de repuestos y mantenimiento,
alpdn de residuos.. El predio cuenta con una superficie construida de 300 metros cuadrados.
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Grafico N.° 24: Distribucion general de la planta.

ZONA DESCRIPCION
1 Bafos / Vestuarios
2 Zona de administracion
3 Cocina
4 Almacén de materia prima
5 Almacén de producto final
6 Zona de produccion
7 Zona de mantenimiento
8 Zona de Residuos

Grafico N.° 25: Distribucién y superficie de las distintas zonas de la planta.

12.2.2. Distribucion particular
MHOPHDPHDOMD / 20AYyIl RSt LISNE2YI f

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

(@ oo

Gréfico N.° 26: Distribucion particular de la cocina de la planta.
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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 podran lavar los utensilios utilizados para la produccién y ademds hacer controles
de calidad de la crema de avellanas. En uno de los extremos de la repisa se encontrara la
maquina esterilizadora, en una posicidn cercana a la maquina dosificadora.

co— [

Grafico N.° 27: Distribucion particular de zona de produccion
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ZONA

DESCRIPCION

Tamiz

Tostador

Tolva

Refinador

Vibrador

alvn|blwN]|E

Tabla N.°15: Equipos de zona de prodareci

MH®PHPHDPOD ! fYIFOSY RS

Dosificador

LINR RdzO( 2

TAVE €

El sector de depdsito 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
podran ser almacenados. Una vez que los frascos alcancen la temperatura correcta, serdn
almacenados en cajas hasta el momento de la venta. Este sector también cuenta con
estanterias donde se podran almacenar cajas de cartdn y cualquier otro insumo que sea

necesario en esta etapa del proceso.

B B

Grafico N.° 28: distribuciongpticular de almacén de producto final
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El depdsito de insumos y materias primas comprende una superficie de 13,2 metros
cuadrados y se encuentra ubicado cerca del inicio de la zona de produccién con el fin de

Juan Pablo Calanoce Rojas
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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 reposicion de los mismos. Este espacio también
cuenta con estanterias en donde se podrd almacenar insumos mas pequefios que no puedan
ser ubicados sobre pallets en el suelo.

e L

Grafico N.° 29: Distribucigmarticular de almacén de materias primas e insumos.
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El sector de oficina ocupa un espacio de 25,5 metros cuadrados y se encuentra
estratégicamente cerca de la zona de produccién. Esta oficina sera utilizada por el encargado
de produccién, lo que ofrece la ventaja de una comunicacion mas eficiente y rapida con el
proceso productivo. En este espacio, el encargado puede realizar calculos de produccion,
mantener registros relacionados con el proceso productivo, llevar a cabo reuniones,
comunicarse con los demas participantes del proceso y llevar a cabo cualquier actividad
relacionada. La oficina estd equipada con un amplio escritorio, una computadora con acceso
a Internet, suministros de oficina variados y un cémodo sillén destinado tanto a reuniones
informales como a momentos de descanso. Ademas, cuenta con una mesa adicional para

capacitaciones.
i A ﬂ

Grafico N.° 30: Distribucion particular de zona administrativa.
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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 produccidén o cualquier visita utilice la indumentaria
correspondiente, libre de posibles contaminantes para el proceso productivo.

i

]

© | @

Gréfico N.° 31: Distribucion particular de sanitarios.
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La planta cuenta con un sector donde se almacenaran repuestos de maquinarias, elementos
necesarios para el mantenimiento de maquinarias, herramientas y elementos de proteccién
personal. La misma contara con estanterias y una mesa para trabajar en caso necesario. Esta
area posee 8 metros cuadrados.

— M
Gréfico N.° 32: Pafiol de repuestos y mantenimiento.
MHOHPHOR® BMBAALRG?Z a4 P

Este galpdn tiene una superficie de 8 metros cuadrados y serd el lugar donde se almacenan
los residuos. Los mismos seran clasificados para su mejor reciclaje. Ademas, el galpdn cuenta
con una puerta hacia la calle donde luego las bolsas con residuos serdn retiradas. En cuanto
a los efluentes resultantes del proceso productivo no requieren tratamiento especial, por lo
tanto, serdn almacenados en el galpdn para luego ser recogidos por el Municipio de Rawson,

67

Juan Pablo Calanoce Rojas



m|
[ |
i
0
0
- —1

Grafico N.° 33: Galpon de residuos

13. DESCRIPCION DE APARATOS, EQUIPOS E INSTRUMENTOS

Se dedicard esta unidad a describir técnicamente cada una de las maquinarias que se
utilizardn durante todo el proceso productivo. Si bien ya fueron mencionadas en el capitulo
9, esta unidad ira mas profundo en sus caracteristicas.

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

Como se menciono anteriormente, se comenzara con maquinas de mediana capacidad, mas
adelante se compraran maquinas de mayor capacidad adecuidndose 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 caracteristicas: elevada resistencia a la corrosion,
superficie totalmente compactada, elevada resistencia a choques y tensiones mecdnicas. Se
necesitaran 4.
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Ficha técnica
Marca GastroFer
Procedencia Buenos Aires, Arg.
Material Madero feve.stida en Acero
inoxidable

Ancho 55¢cm
Dimensiones |Largo 140 cm

Alto 93 cm
Lavable Si
Otros datos -

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 precision. El rango de
peso inicia a partir de los 10 kg. Tiene un visor LED donde se indica cuando esta pesando la
balanza. No se busca una balanza demasiado grande, ya que se utilizard para medir las
avellanas que ingresan.

Ficha técnica

Modelo Systel Nexa
Procedencia Buenos Aires, Arg.
Material Acero inoxidable AlSI 204

Ancho 390 mm
Dimensiones Largo 440 mm -

Alto 500 mm — A
Capacidad 300 kg =
Peso 148 kg —b\
Lavable s

Potencia 1HP
Otros datos -

Energia 220V/50Hz

Precio unitario: 180 USD

13.1.3. Balanza 10 kg

Este tipo de balanza se utilizard para mediciones mas pequefias de ingredientes y ademds para
realizar el control final del peso de los frascos. Se necesita 1 unidad de la misma.
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Ficha técnica

Modelo Kitchen Skale
Procedencia Buenos Aires, Arg.
Ancho 16,5cm
Dimensione{Largo 24 cm
Alto 33cm
Diametro 14,5¢cm
Capacidad 10 kg

Tipo Digital
Sensibilidad 1gr

\ N

Precio unitario: 6 USD

13.1.4. Caja plastica apilable

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

Ficha técnica

Marca Fami
Procedencia San Juan, Arg.
Material Inyectado en propileno

Ancho 40 cm
Dimensiones Largo 60 cm

Alto 32cm
Carga estatica 40 kg
Otros datos 400 kg en estiba

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 necesitaran 3
unidades.
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Ficha téecnica

Marca BAE
Procedencia Buenos Aires, Arg.
Material Acero inoxidable
Ancho 40 cm
Dimensione{Largo 65 cm
Alto 90 cm

Otros datos Ruedas giratorias 360°

Precio unitario: 50 USD

13.1.6. Maquina esterilizadora

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

Ficha técnica
Marca Royal Catering
Procedencia Espafia ¢ -
Material Acero inoxidable | - l -~
Ancho 46 cm -
Dimensione{Largo 54 cm
Alto 152 em
Peso 4,7 kg
Potencia 3000 W L
Otros datos Energi.a 23?‘/ » “iim
Capacidad 40 litros -
Sin bandeja recoge gotas

Precio unitario: 155 USD

13.1.7. Maquina envasadora

Esta maquina se encargara de sellar al vacio todos los frascos. Se necesita 1 unidad.
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Ficha técnica

Marca Eldan DZ400
Procedencia| Buenos Aires, Arg.
Material Acero inoxidable

Ancho 490 mm
Dimensione{Largo 540 mm

Alto 1000 mm
Peso 75 kg

Potencia 750 W

Energia 220V/50Hz
Otros datos |Presion de succion 0,66 Kpa

Capacidad de succion | 20m3/h

4 picos para inyeccion

Precio unitario: 1320 USD

13.1.8. Maqui

na dosificadora

La mdquina dosificadora se encargara de realizar los pesados y llenos de los frascos con la

cantidad adecuada de crema de avellanas y chocolate.

Ficha técnica
Marca Asfet
Procedencia Buenos Aires, Arg.
Modelo Automatica
Material Acero inoxidable
Ancho 200 mm
Dimensione{Largo 200 mm
Alto 250 mm
Potencia 750 W
Energia 220V/50Hz
Tiempo de llenado 0,1 5-999 min
Otros datos |Flujo maximo 1,5-3 L por min

Capacidad de llenado | 20m/-1500m/

Control manual, deteccion automatica

1 pico

Precio unitario: 660 USD

Juan Pablo Calanoce Rojas
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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 utilizard un
recipiente de acero inoxidable. Se necesitaran 2 unidades.

Ficha técnica

Marca Acerme!
Procedencia| San Juan, Arg.
Material Inyectado en propileno

Ancho 530 mm
Dimensione{Largo 325 mm

Alto 100 mm
Capacidad 13,5 litros
Otros datos -

Precio unitario: 20 USD

13.1.10. Tamiz

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

Ficha técnica
Marca Vaglio
Procedencia Buenos Aires, Arg
Material Acero inoxidable
Dimensiones 0,9x0,7x0,7
Capacidades 60 kg/h
Otros datos |Potencia |0.025 KW

Precio unitario: 510 USD

13.1.11. Tostador

La mdaquina tostadora se encargara de tostar las avellanas para que puedan desarrollar su
sabor y aroma caracteristicos. Ademas, elimina la humedad para poder preservar mejor el
producto. Las altas temperaturas del tostador ayudardn a eliminar microorganismos
presentes en el fruto seco.
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La maquina utiliza calefaccidn electromagnética con cero emisiones de carbono en el entorno
de trabajo y bajo consumo.

La temperatura maxima es de 4002C y cuenta con una funcién de autodiagndstico de fallas.

Voltaje: 380V / 50Hz/ Trifasica

Ficha técnica
Marca TSF
Procedencia Buenos Aires, Arg.
Material Acero Inoxidable
Dimensiones | 1580 x 750 x 1330 mm
Capacidades 70 kg/h
Otros datos |Potencia |0,4 KW

Precio unitario: 9600 USD

13.1.12. Molienda

Esta maquina ayudard a la reduccion del tamafio de las avellanas. Ayudarda a la
homogeneizacion de la pasta y el desarrollo de aceites naturales.

Ficha técnica
Marca Grinder
Procedencia Buenos Aires, Arg
Material Acero inoxidable
Dimensiones 1,4x0,55x0,8
Capacidades 70 kg/h
Otros datos |Potencia |4 KW

Precio unitario: 5700 USD

13.1.13. Refinador

Es un componente esencial para refinar y perfeccionar la textura de la crema, y su funcion
principal es la de mejorar la suavidad, finura y homogeneidad del producto final.
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Ficha técnica
Marca Micro 50
Procedencia Buenos Aires, Arg
Material Acero inoxidable
Dimensiones 1,3x0,75x0,850
Capacidades 200 kg/h
Otros datos |Potencia |14 KW

Precio unitario: 9300 USD

13.2. Resumen final

La mayoria de las maquinas tiene capacidades sobredimensionadas para poder ser flexibles
antes el caso de una mayor demanda o la incorporacion de nuevos productos untables a base

de frutos secos.

Méquina Cantidad Costo unitario Costo total
(USD) (UDS)

Modquina esterilizadora 1 s 155,00 | S 155,00
Mdquina dosificadora 1| s 660,00 | S 660,00
Mdquina envasadora 1 s 1.320,00 | $ 1.320,00
Tamiz 1l s 510,00 | $ 510,00
Tolva 1l s 5.700,00 | $ 5.700,00
Refinador 1l s 9.300,00 | $ 9.300,00
Tostador 1l s 9.600,00 | S 9.600,00
Vibrador 1l s 2.400,00 | $ 2.400,00

Costo total (USD) S 29.645,00

Aparatos, equipos o . Costo unitario Costo total
K L Cantidad
instrumentacioon (USD) (UDS)

Mesa Acero Inoxidable 4] S 100,00 | S 400,00
Balanza 300 kg 1l $ 180,00 | S 180,00
Balanza 10 Kg 1l $ 6,00 | S 6,00
Caja apliable 2 S 500 |S 10,00
Carro transportador 3]s 50,00 | § 150,00

Costo total (USD) S 746,00

Costo total S 30.391,00

Tabla N.° 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 llego a la conclusidn que seran necesarios 46.171 USD 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 permitiran llevar a cabo la produccidn. Algunos de estos
son, gas natural, la energia 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 conectara a la red de OSSE mediante una conexién comun. La misma se
necesitara para la utilizaciéon de sanitarios, duchas, limpieza de utensilios y maquinas,
consumo del personal. También se conectard a la red cloacal para eliminar los desechos
generados.

14.2. Servicio de energia eléctrica

Para el abastecimiento de la energia eléctrica que necesita la fabrica para funcionar, se
contratara el servicio de energia a la empresa “Energia San Juan”, en 220V/380V.

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

Se tuvieron en cuenta los siguientes equipos:
e Esterilizadora = 300 watts

e Dosificadora = 750 watts
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e Envasadora =750 watts
e Tolva =4000 watts

e Refinador = 14000 watts
e Tostador =400 watts

Se dispondra de conexion de 380V para la maquinaria que se conectara a la red trifasica. La
luminaria y demas dispositivos electrénicos se conectaran en monofasica.

14.3. Servicio de gas natural

No se requerird de conexion a gas en la empresa, debido a que no es necesario el mismo para
la produccién de la crema de avellanas y cacao, y para el personal se utilizara energia eléctrica.

14.4. Tratamiento de liquidos residuales

En el proceso de elaboracion 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 ejecucion serd crucial con el fin de evitar la aparicidn y propagacion
de microorganismos y suciedad que pueda comprometer la calidad e inocuidad del producto
final.

Al ser esto ultimo lo que realmente puede contaminar el agua al sacarla al ambiente como
desperdicio, y al ser muy poca el agua en cuestion, 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 decidié restaurar la poca agua
gue se utiliza en procesos que puedan contaminarla.
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15. PLANEAMIENTO, PROGRAMACION Y CONTROL DE LA
PRODUCCION.

15.1. Plan maestro de produccion (afio 1y 10).

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

Los objetivos del plan maestro de produccion son:

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

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

Los porcentajes de produccién respecto del total a producir son:

e Crema de avellanas y cacao: 60% de la produccidn total.

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

A continuacién, se muestran los programas maestros de produccién para el afio 1 y el aiio 10:

PRODUCTO MESES
FINAL Enerc Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julic Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
CREMA DE |Demanda estimada (Kg) 232 232 232 232 232 232 232 232 232 232 232 232
AVELLANAS |Inventario inicial {Kg) Q 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
YCACAO |Produccion requerida (Kg) 232 232 232 232 232 232 232 232 232 232 232 232
CON Inventario final {Kg} 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
CREMA DE |Demanda estimada (Kg) 154 154 154 154 154 154 154 154 154 154 154 154
AVELLANAS |Inventarioinicial (Kg) Q 0 0 0 0 0 Q 0 0 0 0 Q
YCACAO |Produccion requerida (Kg) 154 154 154 154 154 154 154 154 154 154 154 154
CRUNCHY _|Inventario final (Kg) 0 0 4] 0 0 4] 0 0 4] 4] 0 4]
TOTAL APRODUCIR (Kg} 386 386 386 386 386 386 386 386 386 386 386 386
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Tabla N.2 16: Plan maestro de produccién mensual para el afio

PRODUCTO
FINAL

IMESES

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

CREMA DE |Demanda estimada (Kg)

628

628

628

628

628

628

628

628

628

628

628

628

AVELLANAS | Inventario inicial (Kg)

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

YCACAO |Produccion requerida (Kg

628

1075

1075

1075

1075

1075

1075

1075

1075

1075

1075

1075

CON Inventario final (Kg)

0

1]

o]

a

0

0

0

1]

0

0

CREMA DE |Demanda estimada (Kg)

418

418

418

418

418

418

418

418

418

418

418

418

AVELLANAS |Inventario inicial (Kg)

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

Y CACAO |Produccion requerida (Kg]

418

418

418

418

418

418

418

418

418

418

418

418

CRUNCHY _|Inventario final (Kg)

0

0

0|

0

0

0

0

0

0

0

TOTAL A PRODUCIR (Kg)

1046

1493

1493

1493

1493]

1493

1493

1493

1493

1493

1493

1493

Tabla N.°. 17: Plan maestro de produccién para el afio 10

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

15.2. Plan agregado.

La planeacién agregada es necesaria en la administracion de la produccién y de las

operaciones que permite el estudio de:

e Instalaciones a plena carga, minimizando tanto sobrecargas como sub-cargas,
reduciendo asi los costos de operacion.

e Capacidad adecuada de produccion, para cumplir con la demanda acumulada

esperada.

e Un plan para el cambio ordenado y sistematico de la capacidad de produccion para
cumplir con los picos y valles de demanda esperada.

Partiendo de los prondsticos de venta estimados en cada aio, se obtiene la cantidad de crema
de avellana y cacao que debe producirse afio a afio, tanto en unidades de frascos como en

kilogramos.
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CANTIDAD DE
ANO FRASCOS KG/ANO

(UNID/ANO)
2024 - -
2025 14.951 3.738
2026 22.691 5.673
2027 22.903 5.726
2028 23.113 5.778
2029 31.093 7.773
2030 31.364 7.841
2031 31.631 7.908
2032 39.866 9.966
2033 40.186 10.047
2034 40.584 10.146

Tabla N.° 18: "Demata agregada”.

La empresa emplea un sistema de gestion de produccidon 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 desearan adquirir y la cantidad
de articulos que comprardn. Con base en estas previsiones, la compafiia producird una
cantidad suficiente de productos para satisfacer la demanda proyectada y luego impulsaran
o suministraran esos productos a los consumidores.

15.3. Politica 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 afio
a otro. Un problema adicional radica en la acumulacidon 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 habra suficiente producto disponible para atender los
pedidos de los clientes, evitando asi 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 propdsito es asegurarse de que las materias primas y los
materiales necesarios para la produccidon estén disponibles en el momento en que se
requieran.

En resumen, la estrategia logistica 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. Gestion de inventarios

La gestidon de inventarios consiste en hacer un seguimiento de los bienes almacenados de una
compaiia. Monitoreando el peso, las dimensiones, la cantidad y la ubicacién. 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 periodo fijo

El sistema de gestion de inventario seleccionado es el sistema de aprovisionamiento continuo,
en el cual se monitorea el nivel de inventario en cada ocasién en que se produce una entrada
o una salida de productos. Cuando este nivel alcanza un punto especifico 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 varia y estd directamente vinculado al
ritmo de produccion de la planta. Para mantener un registro actualizado de las cantidades
disponibles de cada producto y recurso en cualquier momento, se implementara una ficha
Kardex digital

15.4.2. Gestion de almacén

La gestidn de inventario se encargara de determinar qué productos se almacenaran y cuando
se llevara a cabo su almacenamiento. Por otro lado, la gestién de almacenes aborda la
metodologia en la que se llevara a cabo este almacenamiento, incluyendo la recepcién,
resguardo y envio de recursos y productos, asi como la gestién de la informacidn generada.

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

e Garantizar la rapidez en la entrega de productos.

e Asegurar la fiabilidad en los procesos.

e Buscar la reduccion de costos operativos.

e Maximizar la capacidad de almacenamiento disponible.

e Minimizar las operaciones de manipulacion 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 estd mas

proximo 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 eleccién de un sistema FEFO son multiples:

e Cumplimiento de requisitos del mercado.
e Mantenimiento de altos estandares de calidad.

e Consideracion de regulaciones legales en determinados sectores.
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16. GESTION Y CONTROL DE LA CALIDAD.

16.1. Politicas de calidad, definicién tedrica.

En las ultimas décadas, se ha reconocido la importancia de la calidad en un grado tal que el
control por si solo no puede garantizarla. Se ha comprendido que, para obtener productos de
calidad, es esencial que los procesos y sistemas cumplan con los estdandares de calidad
necesarios. En este sentido, es fundamental establecer politicas 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 especificas relacionadas con
la calidad que se esperan de él.

La implementaciéon 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 dafios 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. Ademas, contribuye a
la eficiencia y al buen funcionamiento de la organizacién en su conjunto.
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La decisidon de definir una politica de calidad implica el reconocimiento de la importancia de
la calidad y la implementacion de las acciones necesarias para convertir esta preocupacién en
una realidad palpable. La politica de calidad debe estar en consonancia con la politica general
de la empresa, ya que es una parte integral de la misma. Ademas, debe ser comunicada a
todos los niveles, incluyendo el personal, los clientes, los proveedores y otras partes
interesadas.

Segun la norma UNE-EN I1SO 9000:2005, la politica de calidad se define como las intenciones
generales y la orientacion global de una organizacion en lo que respecta a la calidad, y estas
intenciones son formalmente expresadas por la alta direcciéon de la empresa.

16.1.2. Sistemas de gestidn de calidad
Un sistema de gestion de calidad se define como todo sistema utilizado para dirigir y

controlar una organizacién con respecto a la calidad.
Aplicar un sistema de gestidn de calidad en una organizacion tiene diversas ventajas:

Mejora la satisfaccién del cliente.

e Homogenizacidn de los productos o servicios.

e Aumento de la eficiencia y reduccidn de costos.

e Incremento de la rentabilidad econdmica.

e Potenciacidon de la imagen positiva de la empresa.

e Impulso de la motivacién de los trabajadores.

e Crecimiento de la coordinacidn interdepartamental.

16.1.3. Politicas de calidad de “Avellana Real”
Avellana Real establece como objetivos de calidad:
e Reducir costos.
e Satisfacer las necesidades de los clientes.
e Lograr una alta confiabilidad tanto en el producto como en los procesos.

e Aumentar la eficiencia de los procesos.

e Incrementar utilidades.

16.2. Normas de Gestion de Calidad

En la empresa se trabajara bajo los estandares del sistema de calidades de Buenas practicas
de Manufactura (BPM) para implementar los procedimientos.
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16.2.1. Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Segun el Decreto 3075/1997 y sus modificaciones posteriores, las BPM son los principios
basicos y practicas de higiene en la manipulacién, preparaciéon, procesamiento, envasado,
almacenamiento, transporte y distribuciéon de alimentos o productos agroindustriales.
La adecuada aplicacion de los principios de las BPM permite obtener productos sanos, de
6ptima 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 estard a cargo del jefe de produccién que realizard auditorias
permanentes para verificar el cumplimiento del sistema.

Los controles tratardn sobre los siguientes aspectos de verificacion:
1. Materias primas, insumos directos e indirectos:

- Antes de comenzar con la tarea se verifica tener a mano: las especificaciones
correspondientes (de ser necesario), 6rdenes de compra, registros de recepcién,
lapiceras, etc.

- Almomento de la recepcién de la materia prima o insumo contra la factura o el
remito se verifica que lo que ingresa se corresponda con lo que se pidid, envases o
embalajes no estén rotos, sus rétulos legibles y se verifica que se cumpla el
procedimiento de transporte. Si no existe ninguna anomalia, se acepta y se registra
su ingreso en el registro de recepcién 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 mercaderia y se asienta en el registro de recepcion de materias
primas.

- Una vez aceptada la mercaderia se lleva a su depdsito correspondiente y se ubica de
acuerdo a sus caracteristicas y lugar asignado.

2. Métodos y procedimientos:

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

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

- Las puertas se mantienen cerradas para evitar la entrada de cualquier plaga.

- No esta permitido dejar productos en los pasillos ni apoyarlos sobre el piso
directamente.

- Se almacena cada producto de acuerdo al lugar asignado en el depdsito y el orden de
almacenamiento sera de acuerdo a las cantidades existentes y a su fecha de
vencimiento.

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

Equipos, utensilios y herramientas:

Al tratarse de industria alimenticia se tendra especial cuidado en la higiene de los
equipos, utensilios y herramientas. Como asi también en el cuidado de las personas
que los estan manipulando.

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
contaminacién del producto.

Producto teminado:

Deberd mantenerse el producto terminado en su correspondiente lugar evitando
gue esté en contacto con agentes de contaminacion.

Las BPM, presentan ventajas para la organizacién:

T Tz

=z =z

Mejora los sistemas de calidad de la empresa.

Mejora el proceso de produccién.

Reduce los tiempos de ejecucidn de las actividades.
Establece puntos criticos como cuellos de botella.

Mejora la comunicacion interna de la propia organizacion.
Ayuda al cumplimiento de las distintas legislaciones vigentes.

Restringe el acceso a la informacién: copias controladas, proteccién de datos,
sistema de permisos.

Monitorea y genera trazabilidad de procesos.
Automatiza los procesos.
Optimiza los recursos de la organizacién.

Logra una mayor alineacion entre negocio y sistemas.

16.3. Ruta de calidad y circulo de Deming

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

La aplicacidn correcta y sistematica del ciclo PHVA permite que la Ruta de la Calidad consista
en un proceso de mejora continua; en el cual se efectian 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 aplicacién estandarizada de
ocho pasos basicos, tal como se relacionan a continuacién:

+1) Definir el proyecto
+2) Describir la situacion actual

+3) Analizar hechos y datos
+4) Establecer acciones

Planear

+5) Ejecutar acciones establecidas

*6) Verificar los resultados

*7) Estandarizar
+8) Documentar

Gréfico N.° 34: Ruta de calidad y circulo 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, Graficos de
control. Se busca partir de requerimientos claros y precisos; de manera que el problema
guede bien delimitado en funcién del alcance, de la meta y del impacto que el mismo
persigue.

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

e Definicién del proyecto: Estado actual y estado deseado.

e Recoleccion de datos, organizacién y analisis de informacién asociada con el
problema, sus causas y sus efectos.

e Establecimiento de grado de mejora; fijacion del horizonte de tiempo del primer ciclo
de mejora (PHVA).

e Establecimiento de metas de corto y mediano plazo.
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2. SITUACION ACTUAL.

Objetivo: Investigar la situacion de forma analitica y critica desde diferentes puntos de vista
y acudiendo a diversas disciplinas.

Herramientas posibles: Graficos de control, graficos de linea, Cursogramas o diagramas de
flujo, Histogramas.

3. ANALISIS
Objetivo: Descubrir las causas fundamentales del problema.

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

1) Planteamiento de hipotesis.

2) Comprobacién de hipétesis.

3) Determinacién de causas raices.

4) Valoracién de impacto de las causas.

4. ACCIONES
Objetivo: Determinar un plan de accién efectivo.
Herramientas: Lluvia de ideas, Diagrama de Gantt.

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

Por otro lado, las acciones raices, es decir, de naturaleza preventiva y causal, estan dirigidas
a eliminar las causas de los errores, a asegurar su no repeticion.

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
implementacién del proyecto.

e Seleccionar varias alternativas con base en :efectividad, factibilidad, costo,
aceptacion, ventajas, desventajas.

e Evaluar efectos colaterales, al mismo tiempo que se descartan alternativas.
e Realizar pruebas piloto.

e Establecer indicadores de rendimiento y directrices de control.

5. EJECUCION
Objetivo: Llevar a cabo el plan de accion, documentando los resultados.

Herramientas: Hojas de verificacion.
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La ejecucion corresponde a la segunda fase del ciclo PHVA, es decir, un paso mas alla del plan.
Las acciones preventivas y causales deben ejecutarse segun lo establecido en toda la fase de
planeacion; dicha implementacidon debe realizarse con la participacidon 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 ejecucién son las siguientes:

- Involucrar al personal del proceso.

- Entrenar al equipo de implementacion.

- Hacer seguimiento permanente a la ejecucion del plan de accién

- Registrar toda la informacién posible, utilizando los indicadores establecidos para
identificar la situacion actual.

6. VERIFICACION
Objetivo: Verificar si las acciones ejecutadas han sido efectivas.
Herramientas posibles: Graficos de control, gréficos de linea, histogramas.

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

7. ESTANDARIZACION
Objetivo: Prevenir la reaparicion del problema.
Herramientas posibles: Manuales de procedimientos.
Las actividades que se abordan en la estandarizacién son las siguientes:

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

- Disefie un programa de entrenamiento relacionado con las nuevas practicas.

- Establecer un sistema que asegure el cumplimiento de las normas.

8. DOCUMENTAR (DEFINIR NUEVOS PROYECTOS)

El objetivo de la fase de documentacion del cierre del proyecto consiste en recapitular
informacién que servira como guia para futuros proyectos. De manera que en esta fase se
deberd revisar el proceso llevado a cabo y los resultados obtenidos.

16.4. Herramientas de analisis y resolucién de problemas.

Para llevar a cabo el plan de calidad se hara 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 basicas de la calidad.
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16.4.1. Diagrama de Causa- Efecto

La herramienta de analisis mas 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 caracteristica de calidad que se va a analizar.
2. Indicar los factores causales mds importantes que puedan generar la
fluctuacion de la caracteristica de calidad.

3. Se anexa en cada rama factores causales mas detallados de la fluctuacién
de la caracteristica de calidad.
4. Se verifica que todas las causas hayan sido anexadas.

Causa Efecto

i

[ Hombre ][ Maquma

v\%,

Entmnu J

- ! PrublenDI
r Z
[ Matenal ] Metudu Medida

Gréfico N.° 35: Diagrama de Ishikawa.

16.4.2. Diagrama de flujo

Un diagrama de flujo se utiliza como una representacién visual que muestra la secuencia de
pasos, operaciones, movimientos, decisiones y otros eventos que suceden en un proceso. Su
utilidad radica en simplificar un analisis inicial del proceso y de las operaciones involucradas,
especialmente al evaluar aspectos relacionados con la calidad. Para crear este diagrama, se
emplean formas y simbolos graficos cominmente 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. Gréfico de control

Los graficos o cartas de control son diagramas preparados donde se van registrando valores
sucesivos de la caracteristica de calidad que se esta estudiando. Estos datos se registran
durante el proceso de elaboracion o prestacién del producto o servicio.
Cada gréfico de control se compone de una linea central que representa el promedio
histdrico, y dos limites de control (superior e inferior). En él se cuantificaran valores, como la
cantidad de bolsas producidas en buen estado, los pesajes de las mismas asi como también
datos referidos a las inspecciones realizadas a la materia prima.

16.5. Actividades de control

Se llevaran a cabo distintos tipos de controles de calidad, tanto durante el proceso productivo
como al finalizarlo. Toda la informacién obtenida de cada control, serd documentada vy
analizada para constatar que el proceso funciona segun lo esperado. En caso de ser necesario,
se realizardn medidas correctivas cuya aplicacién estara a cargo del encargado de plantay de
la gerencia.

15.5.1. Revisidén visual

El operario llevara a cabo de una revisidn visual general, de las avellanas recibidas buscando
constatar que tenga las caracteriasticas generales de color y granulometria exigidas por la
compaiia. Ademas 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 deberd introducir las avellanas en una cubeta plastica, 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, ademds de constatar que el proveedor cumple con
las cantidades estipuladas.

Pesaje 2: se realizara un pesaje de unidad de producto terminado por caja, para asi constatar
qgue el pesaje realizado por la envasadora es correcto y el producto esta envasado en las
cantidades requeridas.

16.5.3. Control de tiempo

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

Para llevar a cabo dicha actividad se utilizard un cronémetro y la informacién serd volcada en
una planilla.

16.5.4. Recuento e inspeccion visual

Se realizara, al la salida de la envasadora, una inspeccién 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 vacio.

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 estandares
requeridos y sea seguro para el consumo. Los mismos seran realizados por un laboratorio
externo.

Estos controles incluyen andlisis microbioldgicos para detectar la presencia de
microorganismos patdgenos, pruebas de composicion para verificar los ingredientes
utilizados, controles organolépticos para evaluar el sabor y la apariencia, analisis de
contaminantes para asegurar la ausencia de sustancias nocivas, pruebas de estabilidad para
garantizar la calidad del producto durante su vida util 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 satisfaccidn del cliente y el cumplimiento de las
regulaciones aplicables.

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

La seguridad es una situacidon de bienestar personal, un ambiente de trabajo idéneo, una
economia de costos importantes y una imagen de modernizacién y filosofia humana, en el
marco de la actividad laboral contempordanea.

La higiene del trabajo es la prevencidn técnica de la enfermedad profesional por medio del
reconocimiento, evaluacidn 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 politica de seguridad de una empresa es la declaracion escrita del propdsito 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 BASICOS:
e Salvaguardar el bienestar del personal durante la ejecucién de todas las operaciones
mediante el control o eliminacidn de los factores que provocan los accidentes.

e 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 espiritu de colaboracidn, innovacion y mejora constante
es esencial para el futuro de nuestra organizacion.

e Todos los colaboradores tienen el compromiso de adherirse a esta politica en el
desempefiio de sus funciones.

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

® La proteccién de los recursos humanos es un deber social y ético innegociable.

e C(Cada accidente puede prevenirse. No hay justificacion para asumir riesgos
innecesarios.

® No privilegiamos las utilidades o la produccién por encima de la Seguridad y la Salud.

OBIJETIVOS:

Serd una responsabilidad compartida de todo el equipo asegurar la implementacién vy
aplicacién efectiva de la “POLITICA 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 propdsito, se establecen las siguientes obligaciones para los colaboradores:

e Adoptar comportamientos seguros en todas las situaciones laborales.

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

e Utilizar adecuadamente los elementos de proteccién personal, garantizando su
correcto estado y conservacion.

e Contribuir al mantenimiento del orden y la limpieza.

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

17.1.1. Cumplimiento de requisitos legales.

La empresa “Avellana Real” umplird 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 gestion 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 establecera un equipo de gestion de HSMA integrado por el asesor de higiene y
el jefe de produccidn, quienes actuaran como autoridad y serdn responsables de garantizar
el cumplimiento del sistema HSMA.
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Cargo Responsabilidades

Proveer los recursos necesarios para el desarrollo de

Jefe de produccidon tareas.

Promover y verificar el cumplimiento de HyS.

Actualizar las medidas de seguridad segun los cambios
de la normativa vigente.

Elaborar las politicas de higiene y seguridad.

Identificar riesgos.

Asesor de higiene y seguridad Ejecutar acciones correctivas/preventivas que fueran
necesarias.

Realizar el seguimiento de las acciones
preventivas/correctivas implementadas.

Comunicar a la gerencia los cambios.

Promover entre sus pares el correcto uso de los EPP.

Operadores

Reportar cualquier anomalia a su superior.

Tabla N.° 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 trabajara con no conformidades
en caso de deteccidn de desviaciones en los estandares establecidos. Se llevara un registro de
no conformidades, el cual nos permitira 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
informacién documentada a los operarios, si los hubiera, y también debera informar a todas
las partes interesadas.

17.1.4. Mediciones y seguimiento.

El procedimiento de medicién y seguimiento tiene por objeto establecer y mantener un
procedimiento para el seguimiento y la medicidn, de forma regular.
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El grupo de gestidn sera el encargado de mediry llevar a cabo el seguimiento correspondiente
a las medidas implementadas, tanto correctivas como preventivas. Estas mediciones tendran
como objetivo reunir datos histéricos de siniestros, encontrar causas comunes de fallas o
accidentes, y asi desarrollar indicadores e identificar peligros potenciales para mejorar el
sistema.

17.1.5. Comunicaciones.

En la empresa, se hard hincapié en la comunicaciéon tanto interna como externa, con el
objetivo de garantizar que los receptores comprendan de manera clara el mensaje, discurso
o exposicidn. Para lograrlo, se deben considerar una serie de principios. Se debe proporcionar
una breve explicacion de la razén 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 comprension del mensaje.

A través de las politicas, se demostrard a los empleados la importancia de cuidar a las
personas y al medio ambiente, fomentando un ambiente laboral positivo y una comunicacién
claray fluida. En consecuencia, se mantendra al personal informado sobre las nuevas medidas
de seguridad, datos de incidentes, entre otros. Ademas, se proporcionard informacion sobre
capacitaciones y la disponibilidad de elementos de proteccién personal.

17.2. EVALUACION 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 continuacion:

e Caidas de personas a distinto nivel.

e Caidas de personas al mismo nivel.

e Caidas de objetos por desplome o derrumbamiento.
e Caidas de objetos por manipulacion.

e Choque contra objetos inmdviles.

e Golpes/cortes por objetos/herramientas.

e Atrapamiento entre objetos/maquinas.

e Sobreesfuerzos por manipulacion de cargas.
e Contactos térmicos por calor.

e Contactos eléctricos indirectos.

e Contactos eléctricos directos.

e Incendios.
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e Dafio auditivo provocado por el ruido de las maquinas.

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

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

2. Identificar Riesgos: Se recopilan datos sobre posibles riesgos mediante inspecciones,
entrevistas, encuestas, y revision de incidentes pasados. Ademas, enumera todos los riesgos

identificados en el entorno de trabajo, proceso o actividad que se esta evaluando.

ITEM DESCRIPCION
1 Caida al misme nivel
2 Caida a distinto nivel
3 Golpes en extremidades
4 Golpes en cuerpo
5 Golpe en cabeza
6 Corte en cabeza
7 Aprisionamiento de extremidades
8 Atrapamiento de extremidades
9 Proyeccionas de particulas frias o calientas
10 Cortes o punzamiento con objetos
1 Choque contra objetos
12 Choque contra vehiculos
13 Contacto eléctrico
14 Contacto con sustancias quimicas
15 Falso movimiento
16 Golpe de calor
17 postura forzada
18 Incendio
19 Exposicion al ruido
20 Movimientos repetitivos
21 LMC (levantamiento manual de cargas)
22 estrés laboral
23 estrés de contacto

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.

CONSECUENCIA

DEFINICION

Atencion de primeros auxilios, efecto
reversible, sin tiempo perdido, lesion
menor

Tratamiento médico con seguimiento, con
tiempo perdido, lesion media.

PROBABILIDAD
VALOR DESCRIPCION iNDICE VALOR
1 El evento podria ocurrir en algin momento 0%-20% 1
2 El evento probablemente ocurrira en algun 20%-80% 2
momento
3 El evento ocurrird en algin momento 80%-100% e}

Posible fatalidad simple o multiple, con o
sin dafios a terceros, posible discapacidad
permanenie.

4. Crear la Matriz de Riesgos

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

(0]
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Eje X: Probabilidad (o frecuencia) del riesgo.
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o EjeY: Consecuencia (o severidad) del riesgo.

PROBABILIDAD
VALOR DEL RIESGO (VRI)

1 2 3
1 1 2 3
CONSECUENCIA 2 2 4

3 3

5. Calificar y Ubicar los Riesgos en la Matriz: Se asignan puntuaciones a cada riesgo seguln su
probabilidad y consecuencia. Los riesgos se colocan en la matriz en funcién de su puntuacion,
ayudando a visualizar qué riesgos tienen mayor prioridad y requieren mas atencion.

6. Determinar la Prioridad de los Riesgos: Se utiliza la matriz para clasificar los riesgos en
funcién de su ubicacidn (los de alta probabilidad y alta consecuencia serdn los mas criticos).

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

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

9. Documentar y Comunicar: Se registra todos los hallazgos, la evaluacidn de riesgos, las
acciones tomadas y cualquier cambio realizado. Ademas, 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 donde se pueda producir o generar
un accidente, habra sefializaciéon adecuada, como se muestra en los siguientes graficos:
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RIESGO
ELECTRICO

USO OBLIGATORIO
PROTECCION AUDITIVA
Y GAFAS

Gréfico N.° 36: Sefializacion de seguridad en el trabajo.

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

A A o

Divulgacion hacia el personal, induccién y convencimiento de la implementacién del
sistema de Higiene y seguridad.

Orden y limpieza en el lugar de trabajo, salidas, vias de circulacién.

Las puertas situadas en los recorridos de las vias de evacuacién estaran sefializadas de
manera adecuada y se abriran en cualquier momento desde el interior.

Se implementara el método de los 6 pasos para levantar con seguridad:
Posicion correcta de los pies.

Espalda recta.

Brazos pegados al cuerpo.

Agarre correcto.

La barbilla metida.

Emplear el peso del cuerpo.

Las carretillas utilizadas deben tirarse, nunca empujar.

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

El establecimiento sera ventilado de forma natural.
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e Se les proporcionard a los operarios los elementos de proteccidon personal necesarios.

e Las mdaquinas tendran un botdn de parada de emergencia en caso de atrapamiento de
partes del cuerpo.

e Todas las partes eléctricamente activas de las maquinas seran recubiertas con
material no conductor.

17.2.2. Capacitacion del personal.

La empresa Avellana Real ofrecerd capacitaciones al personal de la empresa, incluyendo
charlas anuales con el objetivo de orientarlos en conductas apropiadas dentro de la
compaiiia. El propdsito principal es prevenir accidentes, fomentar un entorno debidamente
higienizado y proporcionar formacion en el uso de extintores, asi como en el uso de
elementos de proteccién personal durante la jornada laboral. Ademads, se instruird sobre
como actuar ante catdstrofes o accidentes de gran magnitud.

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

- Uso consciente de elementos de proteccion personal.
- Conocimiento de los planes de contingencia en situaciones de emergencia.
- Mantenimiento del orden y limpieza en el area de trabajo.

Para garantizar el cumplimiento de las normas de higiene y seguridad, la empresa brindard la
capacitacién y supervision correspondientes, con el fin de asegurar el compromiso del
personal y reducir la posibilidad de accidentes. También se implementaran métodos
motivacionales, como premios, felicitaciones y reconocimientos, para fomentar el uso de
elementos de proteccidn personal.

17.2.3. Pasillos de circulacion.

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

A continuacion, se presenta un cuadro de especificaciones que detalla los colores a emplear
en la delimitacién de las diversas zonas de la planta. Estos colores resultan de gran utilidad,
ya que posibilitan la identificacién rapida y sencilla del tipo de riesgo al que esta expuesto el
trabajador.
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Amarillo Pasillos, carriles de trafico y celdas de trabajo.

Equipo y aparatos (estaciones de trabajo, carros,
Blanco anuncions de piso, estantes, etc.) que no estén dentro
de otros cddigos de color.

Materiales y componentes, incluyendo MP, producto

Azul, verde y/o negro )
terminado y el proceso.

Naranja Materiales o productos retenidos para inspeccion.

Rojo Defectos, desechos, procesos y dreas de tarjeta roja.

Areas que se deben mantener libres por motivos de

seguridad/conformidad (por ejemplo, areas en frente

] de paneles eléctricos, equipos contra incendio y equipos

Rojo y blanco P ) , €quIp ) yequip
de seguridad tales como estaciones para el lavado de

ojos, regaderas de emergencia y estaciones de primeros

auxilios).

Areas que se deben mantener libres con propdsitos
Negro y blanco operativos (no relacionados con la seguridad y

conformidad).

Tabla N.°. 22: Determinacion de colores segun utilidad.

17.2.4. lluminacion.

En lo que respecta a la disposicion de la iluminacién, se cumplird estrictamente con la
normativa correspondiente en todos los sectores de la planta. Trabajar en un entorno laboral
comodo 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 inspeccion deben contar con la luminosidad adecuada para garantizar tanto la
integridad fisica del trabajador como su rendimiento.

La empresa debera 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 instalaran luces de emergencia en dreas criticas con el propdsito de asegurar la continuidad
de las operaciones en caso de interrupcién del suministro eléctrico. Esta medida garantizard
qgue las actividades puedan proseguir de manera ininterrumpida, incluso en situaciones de
falta de energia eléctrica.

Adicionalmente, se llevara a cabo una sefializacidn precisa de las salidas de emergencia. Esta
medida tiene como objetivo facilitar una evacuacién eficiente y ordenada en caso de
situaciones de emergencia. La correcta identificacion de las salidas contribuira a la seguridad
de los ocupantes, permitiendo una respuesta rapida y organizada ante cualquier
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eventualidad. Es fundamental que esta sefializacién cumpla con los estandares de seguridad
y esté claramente visible para todos los ocupantes del lugar.

17.2.6. Plan de accion ante un sismo.

Dada la ubicacidn de la planta en una provincia catalogada como una de las mayores zonas
sismicas del pais, 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 catdastrofe
natural. En este sentido, se elaborara un plan de accion detallado que se implementara en
caso de un sismo, junto con las medidas de seguridad correspondientes.

Este plan de accidn se disefiara de manera integral, contemplando la respuesta adecuada ante
situaciones sismicas y garantizando la seguridad de todo el personal. La seiializacidn de las
rutas de evacuacién y las areas de refugio serd esencial, asegurando que esté claramente
visible y conocida por todos los empleados. La capacitacion periddica del personal en relacién
con este plan y la realizaciéon de simulacros contribuirdn a la preparacién efectiva y la
respuesta coordinada en caso de un evento sismico.

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

Se le exigird a todo el personal de la empresa mantener siempre la higiene personal y los
elementos de protecciéon personal adecuados segun la tarea que realice cada uno. A
continuacion, se detallan cada uno de los mismos:

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

e Guantes de latex: elementos destinados a proteger las manos. Para operaciones de
estiba, sujecidn y levantamiento de cajas, se utilizara otro tipo especiales de guantes
de tela para proteger de riesgos mecanicos.

e Barbijo: evita la contaminaciéon microbioldgica 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 dano o irritacion.

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

e Uniforme de trabajo: estas prendas cumplen la funcién 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
gue se guarden elementos que puedan resultar contaminantes (lapices, ganchos,
pelusa). Y los botones en si mismos también pueden desprenderse o romperse y
convertirse en un contaminante fisico.
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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, quimicos y calor. Estan equipados con punteras reforzadas,
suelas antiperforaciéon y antideslizantes, y en algunos casos, aislamiento eléctrico y
térmico. Ademads, ofrecen soporte y amortiguacién, previniendo fatiga y lesiones
musculoesqueléticas, y garantizan estabilidad en terrenos irregulares.

Para la frecuencia de recambio de los elementos de proteccion, es necesario tener en cuenta
gue la produccién solo se llevard a cabo un dia a la semana.

Proteccion auditiva Semanal
Guantes de latex Semanal
Zapatos de seguridad Semanal
Guantes de tela Semanal
Cofia Semanal
Barbijo Semanal
Mameluco descartable de trabajo Semanal

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

17.4. SERVICIO CONTRA INCENDIO.

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

Clase A: Materiales combustibles sdlidos como el cartén, madera, papel, etc.
Clase B: Combustibles liquidos (hidrocarburos).

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

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

Clase K: grasas y aceites.

En la empresa se utilizaran 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 esta dividida en zonas, se colocara:

1 extintor de 10 kg tipo ABC en las areas de produccién, almacenes y ventas.

1 extintor de 6 kg tipo K en el drea de produccion.
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No sera necesaria la utilizacion de otros sistemas de apagado de incendio, ya que segun lo
especificado con la ley el predio no supera la superficie minima para agregar otros tipos de

sistemas.
Gréfico N.° 37: Extintor tipo ABC.
Grafico N.° 38: Extintor tipo K.
e El extintor deberda estar posicionado a una altura visible y de facil acceso,

preferiblemente en una pared vertical cercana a los puntos de evacuacién. 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 areas con mayor riesgo de inicio
de incendios.

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

Es crucial que los extintores se ubiquen en lugares visibles y de facil acceso, ya que la
rapidez de respuesta puede ser determinante en caso de incendio, dado que un
pequeiio fuego puede propagarse rapidamente. Ademas de la instalacién adecuada y
la sefializacién 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 estad limitada Unicamente a industrias con
procesos productivos de alto riesgo, sino que puede ocurrir en cualquier edificio que albergue
a un numero considerable de personas. Por esta razdén, 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, desempena un papel crucial
en el control de situaciones de emergencia y en la minimizacion 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 accién:

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

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

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

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

5°: Realizar primeros auxilios a las personas involucradas.
6°: Dar informacidn clara y precisa al servicio externo (bomberos, ambulancia, policia).

7°: Se informa a ART del accidente.

Recursos materiales:

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

Extintores clase ABC en las zonas de produccién, almacenes y ventas.
Extintores clase K en la zona de produccién.

Botiquin de primeros auxilios en zonas de produccién y ventas.
Sefalizacion de salidas.

Luces de emergencias.

Carteles con nimeros 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 comunicacién entre ellas. La empresa
Avellana Real optara por la estructura organizacional tipo Linea-Staff, una combinacién de las
organizaciones lineal y funcional, con el propdsito de maximizar las ventajas de ambos
enfoques y minimizar sus desventajas.

En la organizaciéon linea-staff, coexisten 6rganos de linea, encargados de la ejecucién, y
drganos de asesoria, proveedores de apoyo y consultoria, manteniendo relaciones entre si.
Los dérganos de linea se caracterizan por tener autoridad lineal y seguir el principio escalar,
mientras que los drganos de staff proporcionan asesoria y servicios especializados.

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

- Asegurar asesoria especializada e innovadora.
- Mantener el principio de autoridad unica.
- Favorecer la actividad conjunta y coordinada entre los drganos de linea y staff.

En cuanto a los tipos de autoridad, los érganos de linea poseen autoridad para tomar
decisiones y ejecutar actividades directamente relacionadas con los objetivos de la
organizacién (autoridad lineal). Por otro lado, los érganos de staff tienen autoridad en
asesoria, planificacidn, control, consultoria y recomendacion (autoridad funcional).

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

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

- Brindar consultoria y asesoria especializada, como asistencia juridica, métodos y
procesos, consultoria laboral, entre otros.

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

Esta estructura permitira a Avellana Real aprovechar la eficiencia de la jerarquia lineal y la
especializacién funcional para alcanzar sus objetivos de manera coordinada y efectiva.
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18.2. ORGANIGRAMA

El diagrama de la organizacién en la empresa representa una estructura formal que facilita la
asignacioén de responsabilidades y autoridades en cada uno de los roles presentes dentro de
la organizacién. Para lograr esto, es importante definir de manera clara las funciones y
obligaciones asociadas a cada posicién laboral. Con el fin de mantener un orden adecuado, es
esencial establecer las responsabilidades y los limites de cada tarea, asi como la relacion con
la autoridad correspondiente a la cual se debe rendir cuentas, mediante la determinacion de
los distintos niveles jerarquicos.

Jefe de produccion y
calidad

[T .

Asasor Asesor de Recursos Asesor de higiene y Asesor de

LEEEIE legal/contable Humanos seguridad vy calidad mantenimiento

Grafico N.° 39: Organigrama de la erapa

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

18.3. REGIMEN DE CONTRATACIONES

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

Empleado permanente: Persona que trabajara durante todo el afo de manera constante.
Dentro de la estructura de la empresa, este personal se encargara de desempefiar roles clave
relacionados con la crema de avellanas y cacao, como:

- Jefe de produccion y calidad
- Operarios

Asesores: Personal que tendrd contratos de tiempo parcial, adaptados a las necesidades de
cada posicion y a la temporada del afio, y que desempenara funciones relacionadas con la
crema de avellanas y cacao. Este grupo incluira:

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

Temporarios: Individuos contratados por lapsos especificos, como durante la producciéon de
la crema de avellanas y cacao. Este grupo de empleados estara formado por:

- Personal de limpieza
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18.4. CARACTERISTICAS DEL PUESTO

Jefe de Produccidn y Calidad: Tiene como tarea principal liderar la empresa hacia el logro de

su visién, misiéon y objetivos, siguiendo normas y directrices de calidad. Para lograrlo, debe
desarrollar un plan estratégico que abarque estrategias a largo, mediano y corto plazo.
Ademas, es responsable de asegurar que las acciones estén alineadas con las estrategias
establecidas. Sus funciones incluyen:

Supervisar los costos y la eficiente utilizacion de los recursos.

Coordinar las labores de inspeccion de calidad.

Solicitar el respaldo de asesoria técnica profesional externa si es necesario.

Estar receptivo a ideas o propuestas que puedan mejorar el proceso de produccién o
la organizacidn de la empresa.

Mantenerse actualizado sobre las demandas del mercado y sus tendencias.

Proponer y aprobar planes de expansién de la fabrica o la incorporacidon de nuevos
productos, si las condiciones del mercado lo requieren.

Planificar la produccidn.

Supervisar las lineas de produccion.

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 maquinas.

Inspeccién de envases de materia prima.

Estibar el producto final en las estanterias correspondientes.

Realizar el embalaje secundario, introducir los frascos en las cajas.

Realizar inspeccién visual de la avellana amantes de introducirlas en la tostadora.
Realizar inspeccién 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 produccion.

Control del correcto funcionamiento de maquinas.

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

Asesorar en la constitucidn, gestion y disolucidn 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 organizacion en materia fiscal, preparando todo tipo de declaraciones y
obligaciones fiscales y tributarias.

Asesorar en torno a la gestiéon 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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Asesor

Confeccionar los libros contables.

Llevar libros de IVA, compra y venta.
Liquidar IVA e Ingresos brutos.

Dar asesoria contable (consultas verbales)
Realizar el balance anual.

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

Asesor

Realizar actividades de capacitaciones.

Analizar los riesgos dentro de la planta.

Controlar la utilizacién de elementos de proteccidn personal.

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

Asesorar en la aplicacién de sistemas de gestién de la calidad, tanto como BPM,
circulos de calidad, etc.

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

Asesor

Verificar y registrar la documentacion correspondiente a las actividades del personal
(reclutamiento, capacitacion, reclamos, evaluaciones de desempefio).

Brindar asistencia en el proceso de reclutamiento.

Publicar ofertas de empleo.

Recopilar informacién de los aspirantes.

Brindar asistencia en la seleccién de los candidatos.

Programar entrevistas de trabajo y brindar asistencia en dicho proceso.

Brindar asistencia en el proceso de contratacion.

Impartir la induccién necesaria sobre la empresa a los nuevos empleados.

Asesorar al gerente de planta en materia de metodologias de trabajo en equipo y clima
laboral.

Brindar asistencia en la coordinacion de eventos internos, sean recreativos o de
capacitacion.

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

Encargarse del mantenimiento correctivo.

Coordinar, asignar, ejecutar y supervisar las labores de reparacién y mantenimiento
en mecanica 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 seran:

Limpiar pisos de la planta.
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- Mantener limpieza en oficinas, bafios 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, ANALISIS Y SELECCION.

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

Las Sociedades Andnimas (S.A) tienen como caracteristica que la responsabilidad de los socios
se encuentra limitada al capital que estos han aportado. Ademas, dividen su capital en
acciones, donde las mismas representan la participacién de cada socio en la compafiia. Las
desventajas de este tipo de sociedades es que necesitan un capital inicial elevado, es de
caracter abierto, lo cual hace dificil el control de la entrada de nuevos accionistas, tienen una
estructura rigida y para ciertos tramites se puede necesitar ayuda de una gestoria 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 tramites necesarios para
abrir y operar la empresa mediante un proceso rapido, sencillo y sin costo. Ademas, las S.A.S
no requieren de un capital minimo 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 ultimo, tenemos las Sociedades de Responsabilidad Limitada (S.R.L), cuya principal
caracteristica es que el capital es aportado por los integrantes y se divide en cuotas o
participaciones. Cada socio podra adquirir la cantidad de cuotas que desee, y su
responsabilidad se limitara Unicamente a esa adquisicion. Otra de las ventajas de esta
sociedad es que puede ser constituida tanto por una Unica persona como por varios socios y
posee un mayor acceso a créditos bancarios, algo muy necesario para nuestra empresa en sus
inicios. Segun la Asociacién 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 pequefio.

Sin embargo, las S.R.L. tienen desventajas respecto de las S.A.S., como el hecho de que los
tramites para su constitucion sean mas largos y requieren de gran cantidad de
documentacion.
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Gran parte de las empresas mas importantes de la actualidad funcionan como una sociedad
anénima, dénde 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
cardacter personal e intransferible, donde las acciones estan 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 ddénde los inversionistas gozan de una proteccion legal y financiera del capital
existente dentro de la organizacién y la responsabilidad de cada uno de los socios estd
determinada por lo que hayan invertido.

Después de analizar cada una de las sociedades, se llega a la conclusion de que la mejor
opcién, teniendo en cuenta las caracteristicas, aspectos legales y econdmicos, tiempos de
constitucién y otorgacion 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 operacion”.

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

e La posibilidad de restringir la entrada de los socios, es decir que el ingreso de nuevos
socios esta 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 demas socios.

e La flexibilidad de la administracién, puede ser llevada a cabo por un gerente, quien
puede o no ser socio; con el apoyo de dos administradores.

e 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 pagina oficial del Gobierno Nacional de Argentina. La documentacién
requerida para este tramite es la siguiente:

Formulario de constitucion.
Formulario 185 de la AFIP.
Dictamen de precalificacion profesional.

Primer testimonio de escritura publica de constitucidn o instrumento privado original.
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e Documentacion que acredite la aceptacion del cargo por parte de los integrantes de
los érganos de administracion y fiscalizacién.

e Documentacion que acredite la constitucion de la garantia que deben prestar los
gerentes titulares.

e Constancia de la publicacidn prevista por el art. 10 de la Ley N2 19.550 en el Boletin
Oficial.
Acreditacién de la integracion de los aportes.

e Comprobante de pago de la tasa retributiva de servicios.

19. DIRECCION DEL PROYECTO.

19.1. INTRODUCCION

En cuanto a la direccién de proyecto se determinard el camino critico CPM (Critical Path
Method), el cual se basa en que cada proyecto esta compuesto por una serie de actividades
interrelacionadas que deben completarse en un orden y periodo de tiempo especifico para
alcanzar el objetivo final del proyecto. Estas actividades pueden variar en términos de
duracidn, recursos necesarios y dependencias entre si.

También se determinan los tiempos que tomarda cada tarea en llevarse a cabo, los dias que
serdn necesarios para completar con las tareas (ruta critica), las holguras existentes
(actividades que pueden retrasar su comienzo sin modificar la duracién total del proyecto).
Esto implica determinar la secuencia de actividades que tienen la mayor duracion total y, por
lo tanto, determinan la duracién minima del proyecto.

19.2. DETERMINACION 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 descomposicién del proyecto
en actividades individuales y la identificacidn de las dependencias entre ellas. Esto se realiza
a través de la creacidn 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
duracidn 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 finalizacién de la actividad.

Una vez realizada la estimacion de tiempos, se realiza el calculo del camino critico del
proyecto. Se debe tener gran consideracidon con las actividades que forman parte del camino
critico, ya que, la duracién de la ruta critica determina la duracion del proyecto entero.
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Cualquier retraso en una actividad del camino critico retrasa todo el proyecto, mientras que
las actividades no criticas tienen cierto margen de tiempo o "holgura" que permite retrasos

sin afectar la fecha de finalizacion del proyecto.

Para calcular la ruta del camino critico se tendran en consideracion los siguientes pasos:

1. Identificacion de todas las actividades involucradas en la produccidn.

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

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

4. Construccidn de un diagrama de Gantt.

5. Identificacion de la ruta critica a partir del diagrama.

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

Tabla N.°. 24: Tareas involucradas en la produccion.

TAREAS \ DIAS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Emision de orden de compra
Contratacion de operarios
Emisién del pago de maquinas

Limpieza del galpén

Sefializacion, Extintores y

medidas de seguridad v
Verificacidn instalaciones
eléctricas

Recepcién de maquinaria
Colocacién de magquinaria
Armado de linea de produccion
Capacitacion del persanal

Puesta a punto

Gréfico N.° 40: Diagrama de Gantt.
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23

24

26

1 Emision de orden de compra 0,5 -
2 Contratacién de operarios 5 -
3 Emision del pago de maquinas 0,5 1
4 Limpieza del galpén 1 2
5 Sefalizacién, Extintores y medidas de seguridad 1 4
6 Verificacion instalaciones eléctricas 1 2
7 Recepcién de magquinaria 15 3
8 Colocacién de maquinaria 3 7
9 Armado de linea de produccién 2 8
10 Capacitacion del personal 1 9
11 Puesta a punto 1 10

27

28

29
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Con naranja se muestra el camino critico del proyecto. Las actividades estan representadas a
través de cuadrados y las relaciones a través de flechas.

Como conclusién, se puede observar que la duracién del proyecto desde la emisién de la
orden de compra de las maquinarias hasta la puesta a punto es de 23 dias habiles.

20. SIMULACION DEL PROCESO: BALANCEO DE LA LINEA DE
PRODUCCION.

Para una buena gestion de la produccion, es esencial llevar a cabo el equilibrio de la linea, con
el fin de optimizarla y ajustarla correctamente segln sea necesario. Este proceso implica
variables que influyen en la productividad, que van desde aspectos quimicos inherentes al
proceso hasta factores fisicos como los niveles de inventario, los tiempos de fabricacién y los
plazos de entrega esperados.

El objetivo de este andlisis consiste en estudiar y comparar las distintas capacidades y
demandas presentes en el proceso productivo, buscando asi determinar en qué etapas del
proceso es necesario realizar ajustes para satisfacer la demanda. La simulacién permite una
mejor toma de decisiones a la direccién de la empresa, permite medir el proceso vy
esquematizar el funcionamiento légico de la empresa.

20.1. SIMULACION DEL PROCESO:

En el siguiente grafico se puede observar la simulacién de la producciéon por hora para el
primer afio de funcionamiento del proyecto en estudio.
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Gréfico N.° 41: Capacidad de produccion vs entrada para el paifieetie funcionamiento.

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

Lo mismo podemos ver cuando analizamos la grafica para el décimo afo de funcionamiento
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Gréfico N.° 42: Capacidad de produccion vs entrada para el décimo afio de funcionamiento.

20.2. ANALISIS DE CUELLOS DE BOTELLA Y BALANCEQS DE LINEA.

A la hora de buscar los equipos y maquinarias para el proceso productivo, se tuvieron en
cuenta los volumenes 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 continda 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 afio y también a los 15.1 Kg/hs demandados para el afio nimero 10, por lo tanto,
no sera necesario realizar un balance de la linea productiva para poder cumplir con los
volumenes de Crema de Avellanas y Cacao exigidos por el mercado.

21. CADENA DE SUMINISTRO.
21.1. INTRODUCCION.

Cuando se menciona la cadena de suministro, se hace referencia al conjunto de empresas
involucradas en las diferentes etapas de produccion, distribucién, manipulacion,
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almacenamiento y comercializacion de un articulo y sus recursos asociados. En otras palabras,
estas son todas las organizaciones que colaboran para llevar un producto al mercado en un
momento especifico 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 segun las
funciones que desempeiian de dos maneras diferentes:

e 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.

e Empresas secundarias: son las empresas auxiliares o periféricas que contribuyen al
funcionamiento de la cadena realizando tareas de servicios. Dentro de esta estan las
empresas financieras, transporte, seguros, etc

21.2. CADENA DE SUMINISTRO DE AVELLANA REAL.

A continuacidn, se listan las empresas principales y secundarias que servirdn a la compania:
Empresas principales:

1) Proveedores de Avellanas

2) Proveedores de packaging.

3) Proveedores de recursos productivos (cacao, leche en polvo, aceite de girasol y azucar).
4) Empresas minoristas de venta (minimarkets, almacenes de barrio, etc).

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

Empresas secundarias:
1) Empresa transportista, de aprovisionamiento y de distribucion.

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

La empresa deberd tomar una estrategia de colaboracion 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 solucidn que sea satisfactoria para todas las partes
implicadas. La estrategia a utilizar sera la del “ganar-ganar”, que va a permitir alcanzar la
mejor solucion 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
resolucidn 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 relacion duradera y de fuerte compromiso, haciendo
dificil que un tercero rompa ese lazo.
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21.2. ANALISIS DE LA CADENA DE SUMINISTRO.

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

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

En relacidn con los canales de distribucién, existe un gran nimero de mercados minoristas,
los cuales seran utilizados como punto de venta del producto.
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22. GESTION DE MANTENIMIENTO

22.1. INTRODUCCION

La gestidon 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
organizacioén. El propdsito de realizar una gestion de mantenimiento es que los activos se
mantengan en Optimas condiciones de funcionamiento, minimizando asi el tiempo de
inactividad no planificado y maximizando su vida util.

Los objetivos del mantenimiento son:

® Cumplir con un valor determinado de disponibilidad de los equipos.
e Cumplir con un valor determinado de fiabilidad de los equipos.
e Conservar la vida util de la instalacion.

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 implementaran en la empresa son mantenimiento correctivo
y preventivo. El encargado de realizar la gestidon del mantenimiento sera el jefe de produccion
y calidad.

22.2.1. Preventivo

El mantenimiento preventivo es una estrategia proactiva que implica la realizacion de
actividades planificadas de mantenimiento con el objetivo de evitar fallos o averias
inesperadas en los equipos, maquinarias o instalaciones en la organizacién. Consiste en la
aplicacion sistemdtica de inspecciones, ajustes, limpiezas, lubricaciones y otras acciones
programadas para mantener los activos en condiciones dptimas de funcionamiento.

Algunos de los objetivos del mantenimiento preventivo son:
o Reducir el riesgo de averias 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.

e Prolongar la vida util de los activos:

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

e 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.

e Optimizar la eficiencia operativa:

118

Juan Pablo Calanoce Rojas



Al mantener los equipos en condiciones dptimas 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 energia y recursos.

e Cumplir con regulaciones y estandares:

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

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

FRECUENCIA DE MANTENIMIENTO

ACTIVIDAD SEMANAL MENSUAL SEMESTRAL ANUAL
Balanza
Calibracion X
Limpieza X
Tamiz
Limpieza X
Calibracion X
Maquina esterilizadora de frascos
Limpieza X
Control del motor X
Engrasado del motor X
Envasadora
Limpieza X
Control del motor X
Engrasado del motor X
Maquina etiquetadora
Limpieza X
Control del motor X
Engrasado del motor X
Tostadora
Limpieza X I
Tolva
Limpieza X
Control del motor X
Engrasado del motor X
Refinador
Limpieza X
Control del motor X
Engrasado del motor X
Magquina dosificadora
Limpieza X
Control del motor X
Engrasado del motor X
Tablresos eléctricos
Inspeccién [ | [x [

Tabla N.° 24: Tabla de mantenimiento preventivo de la jplant

22.2.2. Correctivo

El mantenimiento correctivo es una estrategia reactiva que implica la reparacidn o correccion
de un equipo, maquinaria o instalacion después de que haya ocurrido una falla o averia. A
diferencia del mantenimiento preventivo, que se lleva a cabo de manera planificada para
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prevenir problemas, el mantenimiento correctivo se realiza en respuesta a una situacién de
emergencia o problema que no se ha planificado.

Se realizaran capacitaciones tedricas y practicas de manera continua con el objetivo de
desarrollar el mantenimiento auténomo, es decir, que el operario pueda valerse de si 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 especifico.

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 estan relacionados con las averias que se producen. No
todos los afios 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 implantacion, relacionados con la compra inicial de herramienta
0 maquina, la compra del stock de repuesto y el periodo de formacién del personal, que no
se repite, y el costo anual, que se repite un afio 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 mas alto de lo necesario, los costos totales se incrementaran
innecesariamente. Por otro lado, si el presupuesto es insuficiente y no proporciona los
recursos necesarios para un mantenimiento adecuado, no solo aumentaran las averias, sino
gue también se reducira la vida util 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 maquinas 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
estimacidn deberia ser representativa del costo total de mantenimiento:

CTMN =CP + CM + CT + CD + CF
e CP: Costo de personal (aporte a la seguridad social y salario)
e CM: Costo de materiales
e CT: Costo de tercerizacion
e CD: Costo de depreciacién de los equipos

e CF: Costo por pérdidas de facturacién (trabajos de mantenimiento planificados que
requieren paradas de operacién)
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22.3. INDICADORES DE GESTION

Un indicador de gestién es una medida numérica que refleja como esta funcionando un
proceso y qué tan bien se estd desempenando. Al comparar esta medida con un estandar
previamente establecido, se pueden identificar desviaciones que indiquen si el proceso esta
en linea con lo esperado o si necesita ajustes.

Dependiendo de la situacidon, estas desviaciones pueden requerir acciones correctivas o
preventivas. Para el proyecto, se utilizardn los siguientes indicadores para evaluar cémo se
estd gestionando el mantenimiento y cuan efectivas son las operaciones.
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Los niveles que deben cumplirse en cada indicador seran definidos por el Jefe de produccién
y calidad al comienzo de cada afio, teniendo en cuenta la produccion anual y el plan de
mantenimiento programado.

Ademas, se espera una disponibilidad del 90%. El MTBF sera también alto, o sea, que el
tiempo entre fallas sea prolongado. El tiempo medio de reparacidén debe ser lo mas bajo
posible, siempre y cuando se realice un buen mantenimiento, el cual se vera reflejado en el
MTBF. Respecto al indice de cumplimiento, a principio de afio, el jefe de produccién y calidad
serd el encargado de realizar las OT (érdenes de trabajo) referidas al mantenimiento
programado. Se espera que, al finalizar el afio, el 100% de las OT estén cerradas.
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23. FORMULACION DE COSTOS
23.1. COSTOS DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTIVOS, ETC.

La empresa Avellana Real producird dos tipos de cremas de avellanas y cacao. Una de ellas
serd una crema suave y homogénea mientras que la opcién “Crunchy” tendrd restos de
avellana picada.

Insumo Precio

Avellanas peladas 6|(UsD/kg)
Cacao en polvo 3,5 (usp/kg)

Leche en polvo 2,52 |(usD/kg)
Aceite de girasol 1,8 (usD/Lit)
Azucar 0,8|(usD/kg)
Frascos de vidrio (250 cc) 0,4 | (usD/unid)
Etiquetas 6|(UsD/1000 unid)
Cajas de carton 0,2 [(usD/unid)

Tabla N.° 25: Precios de materias primas.

Se presentan a continuacion 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.

Cantidad necesaria .
, , . ) Unidad de i
Materia Prima o insumos | para una unidad de . Precio (USD)
producto (250gr) medida
Avellanas peladas 150 gramos 0,90
Cacao en polvo 25 gramos 0,09
Leche en polvo 50 gramos 0,13
Aceite de girasol 25 mililitros 0,05
Azucar 50 gramos 0,04
Frascos de vidrio (250 cc) 1 unidad 0,40
Etiquetas 1 unidad 0,01
Cajas de carton 0,08 unidad 0,02
TOTAL 1,62

Tabla N.° 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 continuacion, se muestra en la tabla siguiente los costos anualizados para cada afio del
proyecto, teniendo en cuenta las cantidades estimadas de produccién afio a afio de la crema
de avellanas y cacao.
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ARNO PRODUCCION ) COSTO ANUAL
ESTIMADA (KG/ANO) (UsSD)

2024 - -
2025 3.738 24243,62
2026 5.673 36792,77
2027 5.726 37137,68
2028 5.778 37477,96
2029 7.773 50417,78
2030 7.841 50857,47
2031 7.908 51289,43
2032 9.966 64642,08
2033 10.047 65161,73
2034 10.146 65806,55

Tabla N.° 27: Costos totales anuales en materiasgsie insumos.

23.2. COSTOS POR MARKETING.

Actualmente, es esencial aprovechar las redes sociales para dar a conocer el producto y la
marca. Por esta razon, utilizaremos diversas plataformas como Instagram y Facebook.
Ademads, Avellana Real contard con su propio sitio web, donde los usuarios podran
comunicarse con los departamentos de compras y ventas y realizar compras al por mayor. Los
costos estardan compuestos por gastos en difusién y materiales, ya que se crearan banners
cada tres anos y carteles anualmente para participar en diferentes eventos. Cada afio
reduciremos el gasto en publicidad, ya que la marca se harda mas conocida y ganaremos
clientes leales, lo que permitira disminuir los costos de marketing.

Costos por Marketing

Detalle 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034
Difucién en redes sociales 400 360 324 292 262 236 213 191 172 155
Banners 50 45 40,5 36,45
Carteleria 80 72 65 58 52 a7 43 38 34 31
Total 530 432 389 395 315 283 296 230 207 222

Tabla N.° 28: Costo totales anuales por Maithgt

23.3. COSTO HIGIENE, SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE.

A continuacion, se visualizan los costos anuales de higiene y seguridad tanto del personal
como de instalaciones.
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Precio
Recambio Cantidad Cantidad o Costo anual
fi ida or afio initario {USD)
or afio requeri
p q p (USD)

Proteccién auditiva Semestral 2 2 0,25 1
Guantes de Latex Semanal 2 48 0,04 3,84
Guantes de Tela Semestral 2 2 1 4
Zapatos de seguridad 3 30 20
Cofia Semanal 2 48 0,04 3,84

Barbijo Semanal pi 48 0,05 4,8
Mameluco descartable Semanal 2 48 2,2 211,2
Matafuego ABC Anual 1 1 40 40
Matafuego K Anual 1 1 100 100
SUBTOTAL 458,68

Tabla N.2 29: Costos anuales en higiene y seguridad.

Ademas de los costos anuales en EPP y matafuegos. Se realizara la eventual contrataciéon de
un licenciado en higiene, seguridad y ambiente en caso de solicitar asesoria, consultas y
analisis.

[Detalle | 2024] 2025] 2026] 2027] 2028] 2029] 2030] 2031] 2032] 2033] 2034
|Costo anual (UsD) | | 459 478 499 520] 543| 566/ 50| 616] 642 | 670

Tabla N.° 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 esta relacionada directamente con la transformacion de la
materia prima en un bien o producto terminado, se caracteriza porque facilmente puede
asociarse al producto y representa un costo importante en la produccion de determinado
producto.

La empresa Avellana Real, necesitard de dos operarios los cuales trabajan un turno de 8 horas
una sola vez a la semana.

Afio COSTO MENSUAL | COSTO ANUAL
(2 operarios) (USD)

2025 1400 16.800,00
2026 1460 17.522,40
2027 1523 18.275,86
2028 1588 19.061,73
2029 1657 19.881,38
2030 1728 20.736,28
2031 1802 21.627,94
2032 1880 22.557,94
2033 1961 23.527,93
2034 2045 24.539,63

124

Juan Pablo Calanoce Rojas



Tabla N.° 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 andlisis 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 sera
necesario contratar mas 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 producciéon de bienes

o la prestacidn de servicios.

El jefe de produccién seria clasificado como mano de obra indirecta. Aunque supervisa y
coordina el proceso de produccién, no esta directamente involucrado en la fabricacion de los

productos y sus costos se consideran generales y administrativos.

Talda N.° 32: Costos anuales de mano de obra indirecta.

23.4.2. Aportes y contribuciones patronales.

. Sueldo anual de
ANO Jefe de Produccion
2025 14.400,00
2026 15.019,20
2027 15.665,03
2028 16.338,62
2029 17.041,18
2030 17.773,95
2031 18.538,23
2032 19.335,38
2033 20.166,80
2034 21.033,97

Dentro del costo laboral se contempla una alicuota de contribuciones generales del
empleador (18%), el seguro de vida obligatorio (0,03%) y la cotizacién de la ART (1,47%).
Todas estas estdn calculadas en base al sueldo bruto.
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. COSTO ANUAL COSTO ANUAL |COSTO ANUAL | CONTRIBUCIONE | COSTO TOTAL
ANO MOD MOl MO 5 ANUAL DE MO
2024 16.800,00 14.400,00 31.200,00 10.140,00 41.340,00
2025 17.522,40 15.019,20 32.541,60 10.576,02 43.117,62
2026 18.275,86 15.665,03 33.940,89 11.030,79 44971,68
2027 19.061,73 16.338,62 35.400,35 11,505,11 46.905,46
2028 19.881,38 17.041,18 36.922,56 11.999,83 48.922,39
2029 20.736,28 17.773,95 38.510,23 12.515,83 51.026,06
2030 21.627,94 18.538,23 40.166,17 13.054,01 53.220,18
2031 22.557,94 19.335,38 41.893,32 13.615,33 55.508,65
2032 23.527,93 20.166,80 43.694,73 14.200,79 57.895,52
2033 24.539,63 21.033,97 45.573,60 14.811,42 60.385,02

Tabla N.°. 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 jubilacién (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.

Gastos varios oficina

Detalle 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034
Costo anual Internet (USD) 0 310 323 337 352 367 383 399 416 434 453
Costo anual Paquete Office (USD) 0 50 52 54 55 57 59 61 64 66 68
Insumos de oficina

Detalle 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034
Articulos de libreria (USD) 50 52 54 57 59 62 64 67 70 73

Tabla N.° 34: Costos anuales geales.

23.6. SERVICIOS TERCERIZADOS.

Servicios tercerizados

Detalle 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034
Analisis de laboratorios 0 2160 2253 2349,8 2451 2556,2 2666,1 2781 2900 3025 3155,1
Asesor de RRHH 0 1400 1460 1523 1588 1656,8 1728 1802 1880 1960,7 2045
Asesor legal contable 0 1920 2003 2088,7 2178 2272,2 2369,9 2472 2578 26889 2804,5
Costo total servicio terceros 0 5480 5716 5961,4 6218 6485,1 6764 7055 7358 7674,6 8004,6

Tabla N.° 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 segln el cuadro tarifario del aflo 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.

Detalle 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034
Costo total Servicio de Agua y Cloacas 62 65 67 70 73 77 80 83 87 91

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

23.7.2. Servicio de Energia Eléctrica.

Para calcular el costo anual de energia eléctrica se deben tener en cuenta dos costos; un costo
fijo por la capacidad contratada y un costo variable por la energia consumida. Los valores de
la tarifa se determinaran segun el cuadro tarifario de la empresa Energia San Juan vigente al
momento de la formulacion de este proyecto.

La tarifa aplicada a nuestra empresa serd la Tarifa N°3 - “GRANDES DEMANDAS” BT, debido a
gue la demanda de energia mensual serd mayor a 50 KW.

Los cargos para dicha categoria son:

Cargo Fijo
(USD/bimestre) 88,46
Cargo variable por
energia (USD/kWh) 0,1

Tabla N.° 37: Costos fijos y variables de emegtgctrica.

Para calcular los costos variables de la energia eléctrica se tienen en cuenta el consumo anual
de las maquinarias y sus horas de consumo. Se debe tener en cuenta que afo a afio aumenta
la energia anual consumida debido a la incorporaciéon de nuevas maquinas en el proceso.

Detalle 2024 2025| 2026| 2027 2028 2029( 2030/ 2031| 2032| 2033| 2034
Horas trabajadas por afio O 2112 2112 2112| 2112 2112 2112 2112| 2112 2112( 2112
Energia anual consumida (kWh) 0| 16896]|16896|16896| 16896 16896|16896| 16896| 16896| 16896| 16896
Costo variable de energia

(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 energia

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

Tabla N.° 38: Costos anuales variables de energia eléctrica.

El cargo fijo es bimestral, en la siguiente tabla figura lo que se pagaria 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/afio) 0| 530.8| 553.6| 577.4|602.2| 628.1|655.1| 683.3| 712.7|743.3(775.3

Tabla N.° 39: Costos anuales fijos de energia eléctrica.

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

Detalle 2024 2025| 2026| 2027| 2028 2029| 2030( 2031| 2032| 2033| 2034
Costo anual variable (USD/afio) 0| 1690| 1762| 1838| 1917| 1999| 2085( 2175 2269 2366| 2468
Costo Anual Fijo (USD/afio) 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/afio) 0] 2220| 2316| 2415 2519| 2628| 2741| 2858| 2981| 3110 3243

Tabla N.° 40: Costos totales anuales de energia eléctrica.

23.7.3. Servicio de recoleccién de residuos.

Los residuos generados no requieren un tratamiento especial, por lo tanto, el Municipio de
Rawson de San Juan se encargara del servicio de recoleccion de residuos, el costo de este serd
de 1.623 USD al afio.

Detalle 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034
Servicio de recoleccion de residuos 1623 1693 1766 1841 1921 2003 2089 2179 2273 2371

Tabla N.° 41: Costos totales anuales de Servicio de recoleccionddesesi

23.8. CERTIFICACIONES DE CALIDAD, APROBACIONES MUNICIPALES, ETC.
23.8.1. Certificaciones de calidad.

La empresa adoptara 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:

Costo de Costo de Duracion
certificacion  renovacion (afios)
Norma ISO 9001: 2015 3050 600 3
HACCP 2013 105 5
BPM 115 185 3

Tabla N.° 42: Costos de certificacion y renovacion de sistema de calidad.

Se comenzara certificando las BPM, luego HACCP y finalmente las Normas ISO 9001.
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Afo 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034

Norma I1SO 9001: 2015 3050 600

HACCP 2013 105

BPM 1105 185 185

Costo total de certificaciones de calidad 0 1105 2013 3050 0 185 0 705 185 0 0

Tabla N.° 43: Costoanuales en USD de certificacion y renovacion de sistemas de calidad.

23.8.2. Aprobaciones municipales.

Un requisito para obtener la Habilitacién del Municipio es tener la habilitacién 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 renovacion de la habilitacion
de Bomberos es de USD 100

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

En cuanto a los tributos nacionales se tendra en cuenta el impuesto a las ganancias. Es un
tributo que se debe pagar cuando las ganancias anuales estdn por encima de un monto
minimo no imponible, gravandose Unicamente 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 considerara es el impuesto a los ingresos brutos.
Para su pago, se toma como referencia el articulo N°51 de la Ley N°1968, Ley impositiva 2018,
qgue indica que la alicuota definida para la empresa es del 3% del total de las ventas de la
empresa.

24. EVALUACION ECONOMICA.

24.1. INGRESOS

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

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

e Crema de avellanas y cacao con avellanas crunchy (con avellanas picadas). Precio de
USD 5,6/frasco de 250 gramos.
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. PRODUCCION
o PRODUCCION PRODUCCION ESTIMADA PRECIO ESTIMADA CREMA DE A PRECIO INGRESO
ARO CREMADEAYC
ESTIMADA (FRASCOS) {USD/FRASCO) Y C CRUNCHY {USD/FRASCO) | ANUAL (USD)
(FRASCOS) (USD/FRASCOS)
2024 - - - -
2025 14.951,35 8.970,81 5,60 5.980,54 5,60 83.727,58
2026 22.690,58 13.614,35 5,84 9.076,23 584 | 13253113
2027 22.903,29 13.741,97 6,09 9.161,31 609 | 139.525,77
2028 23.113,14 13.867,89 6,35 9.245,26 6,35 | 146.858,79
2029 31.083,29 18.655,98 6,63 12.437,32 6,63 206.059,20
2030 31.364,46 18.818,68 691 12.545,78 691 | 216.794,06
2031 31.630,86 18.978,51 7,21 12.652,34 7,21 228.036,75
2032 39.865,61 23.919,37 7,52 15.946,24 7,52 | 299.762,01
2033 40.186,08 24.111,65 7,84 16.074,43 7,84 | 315.165,13
2034 40.583,75 24.350,25 8,18 16.233,50 8,18 | 331.970,12
Tabla N.° 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 afio, y permanecen en ella

durante mas de

un ejercicio.

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

futuro.

Activos tangibles de la empresa Avellana Real:

ACTIVOS FLIOS PRECIO (USD) INVERSION
Maquina esterilizadora 155 0,5%
Maquina dosificadora 660 2,2%
Magquina envasadora 1320 4,3%
Maquinaria Tamiz 510 1,7%
Tolva 5700 18,7%
Refinador 7440 24,4%
Tostador 7680 25,2%
Vibrador 2400 7,9%
Vehiculo utilitario 2500 8,2%
Aparatos, equipos e instrumentacién 866 2,8%
Instalaciones 810 2,7%
Equipos de computacién 270 0,9%
Mobiliarios 120 0,4%
TOTAL 30431 100,0%
Tabla N.° 45: Activos Fijos.
24.3. ACTIVOS INTANGIBLES.

Seguido de los activos fijos, se muestra a continuacion las inversiones en activos intangibles,
referidas a la inscripcidn en el Registro Nacional de Productos Alimenticios RNPA, inscripcién
de la marca registrada, inscripciéon en el Reg. Publico de Comercio, inscripcion en el Reg.
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Nacional de Establecimientos RNE y demds gastos por constitucion de la empresa (honorarios,

depdsito inicial, etc.).

Tabla N.° 46: Activos intangibles.

24.4. DEPRECIACION.

ACTIVOS INTANGIBLES PRECIO (USD) INVERSION
Inscr. Reg. Publico Comercio 170 47%
Costo de constitucién de la sociedad 35 10%
Marca Registrada 50 14%
cr. Reg. Nacional de Productos alimenticios (RN 32,8 9%
Incr. Reg Nacional de Establecimiento (RNE) 50 14%
Certificacidn de firma ante escribano 26,5 7%
TOTAL 364,3 100%

La depreciacién o amortizacidn de los activos se refiere a la disminucidn periddica de su valor.
Para calcular los costos de depreciacidon y amortizacién inicialmente se deben calcular los
porcentajes de depreciacion, los cuales dependen de la vida util que tengan los bienes en
analisis. La AFIP (Administracién Federal de Ingresos Publicos) establece los porcentajes
maximos de amortizacidén anual. A continuacion, se detallan aquellos que son relevantes para

el proyecto:
TIPO DE BIENES VIDA UTIL AMORTIZACION %

Inmueble 50 aifios 2% anual

Muebles 10 afios 10 % anual
Instalaciones y maquinarias 10 afios 10 % anual
Maquinarias 10 aiios 10 % anual
Intrumentos de computacidon |5 afios 20 % anual
Activos intangibles 10 afios 10 % anual

Tabla N.° 47: Porceajes de amortizacion.

Depreciacidon de activos tangibles:
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CATEGORIA iTEM CANTIDAD COSTO {USD) % DEPRECIACION DEPRECIACON
ANUAL (USD)
Maguina esterilizadora 1 155 10% 15,5
Maguina dosificadora 1 660 10% 66
Madguina envasadora 1 1320 10% 132
Tamiz 1 510 10% 51
Instalaciénes y magquinaria Tolva 1 2700 10% >70
ymagq Refinador 1 9300 10% 930
Tostador 1 9600 10% 960
Vibrador 1 2400 10% 240
Balanza 300 kg 1 180 10% 18
Balanza 10 Kg 1 6 10% 0,6
Mesa de acero 4 400 10% 40
Caja plastica 2 10 10% 1
- Carro transportador 3 150 10% 15
Muebles y Utiles —
Recipiente de acero 2 40 10% 4
Escritorios 1 60 10% 6
Sillas de oficina 1 50 10% 5
Instrumentos de computacion  |Computadora de oficina 1 270 20% 54
TOTAL COSTO 30811 |TOTAL DEPRECIACION 3108,1
Tabla N.° 48: Depreciacién activos tangibles.
Depreciacion de activos intangibles:
ACTIVOS INTANGIBLES Costo (USD) Pmortizacién (USD
Inscr. Reg. Publico Comercio 170 17
Costo de constitucion de la sociedad 35 3,5
Marca Registrada 50 5
Inscr. Reg. Nacional de Productos alimenticios (RNPA) 32,8 3,28
Incr. Reg Nacional de Establecimiento (RNE) 50 5
Certificacion de firma ante escribano 26,5 2,65
TOTAL 364,3 36,43

Tabla N.° 49: Depreciacion activos intangibles.

24.5. CAPITAL DE TRABAJO.

El capital de trabajo son la cantidad de recursos que una compaiiia necesita para funcionar
con normalidad al corto plazo. La inversidn a realizar sera igual a los Costos de Produccion de
4 meses, debido a que la mayoria de los compradores manejan plazos de pago a 120 dias, lo
gue 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 conclusidn, 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 grafico se encuentra
expresado el Punto de equilibrio en cuestion.

usD

______ 20,000 30,000 400000 0000 GO000 TOooo
Unidades

e COSTIO FLIO COSTO VAR ABLE COSTD TOTAL INGRESD

Grafico N.° 24: Punto de equilibrilel proyecto.

El punto de equilibrio esta 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 produccién de la
crema de cacao y avellanas. Ademas, se necesitard 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 tomara un crédito de la “Linea de LIP para inversiones productivas” del Ministerio de
desarrollo de la Produccién. El mismo esta dirigido a MiPyMEs y Cooperativas del sector
industrial, agroindustrial o de servicios industriales y tiene como objetivo la promocién de
emprendimientos industriales en el pais.

Se solicitara un crédito por un monto de USD 70.000 el cual presenta una tasa nominal anual
del 6%, sistema de amortizacidon francés, el plazo es de 60 meses y se realizara 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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N° de Cuota Deudaal inicio de cada cuota
{UsD}
! $ 70.000,00
2 $ 65.913,93
3 s £1.703,69
4 $ 57.365,50
5 $ 52,895,49
& $ 48.289,64
7 s 43.543,82
8 $ 38.653,79
4 $ 33.615,15
0 $ 28.423,40
e $ 23.073,88
2 s 17.561,79
= $ 11.882,20
14 $ 6.030,02

W W

Intereses (USD)

2,127,198
2.003,02
1.875,08
1.743,25
1.607,41
1.467,45
1.323,23
1.174,63
1.021,51
863,74
701,18
533,68
361,08
183,24

Amortizacién del capital

R R R R Y Y T P A A R R

{usD)

4.086,07
4.210,24
4.338,18
4.470,01
4.605,85
4.745,82
4.890,03
5.038,64
5.191,75
5.349,52
5.512,08
5.679,59
5.852,18
6.030,02

WA W e

Cuota(UsD)

6.213,27
6.213,27
6.213,27
6.213,27
6.213,27
6.213,27
6.213,27
6.213,27
6.213,27
6.213,27
6.213,27
6.213,27
6.213,27
6.213,27

Deudaal final de cada
cuota (USD)

65.913,93
61.703,69
57.365,50
52.895,49
48.289,64
43.543,82
38.653,79
33.615,15
28.423,40
23.073,88
17.561,79
11.882,20
6.030,02
-0,00

R R O R T T R R

Tabla N.° 50: Devolucién préstamo.
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24.8. FLUJO DE FONDO.

| Detalle 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034
+saldo Inicial 39.204,70 23,119,353 28.294,01 34.577,92 43.766,36 69.725,03 598.599,81 130.147,61 183.388,88 246.442,71
+Ingresos por venta 843.727,58 132,531,132 139.525,77 146.858,79 206.058,20 216.734,06 228.036,73 299.762,01 315.165,13 331.870,12
+Prestamo F0.000,00

Total Ingresos 70.000,00 83.727,58 13253113 139.525,77 146.858,79 206.058,20 216.734,06 228.036,73 299.762,01 315.165,13 331.970,12
-Costo Materia Prima e insumos 24,243,612 36.792,77 3713768 37.477,96 50.417,78 50.857,47 51.2889,43 64.642,08 65.161,73 65.806,55
-Costo Mano de Obra Directa e Indirecta Total 41.240,00 4311762 44,871 68 46.905,46 48.922,39 51.026,06 53.220,18 55.508,65 57.895,52 60.385,02
-Costo de Alquiler £.000,00 £.258,00 6.527,09 6.507,76 7.100,49 7.405,81 7.724,26 3.056,41 3.4032,83 8.764,15
-Costo de Energia Electrica 2,220,368 231584 1.415,42 2.519,28 2.627,61 2,740,860 2.858,44 2.981,35 3.10%9,55 3.243,26
-Costo de Servicio de Agua y Cloacas 62,00 54,67 67,45 70,35 73,37 76,53 79,82 83,25 86,83 a0,56
-Costos de Marketing 530,00 432,00 388,80 394,92 314,93 283,44 295,59 229,58 206,62 222,41
-Costo de elementos de Proteccion 458,68 478,40 498,37 520,43 542,81 566,15 530,49 615,89 642,37 669,39
-Costo de Mantenimiento 1.850,00 1.529,55 1.012,52 2,093,068 2.189,32 2,283,46 2.381,65 2,484,068 2.580,87 2.702,28
-Costo de Serivios de terceros 5.480,00 5.715,64 5.961,41 6.217,79 6.485,12 6,763,598 7.054,83 7.358,19 7.674,53 8.004,53
-Costo de Certificaciones y Habilitaciones 1.105,00 2.013,00 3.050,00 185,00 705,00 185,00

-Costos de Comercializacion 502,37 795,19 837,15 881,15 1.236,36 1.300,76 1.368,22 1.798,57 1.590,99 1.991,82
-Costo Varios Oficina 430,00 443,01 467,15 486,42 506,84 528,40 550,12 573,99 598,03 £25,25
-Otros costos 150,00 156,45 163,18 170,19 177,51 185,15 193,11 201,41 210,07 213,10
-D evolucidn del Prestamo 12.426,53 12.426,53 12.426,53 12.426,53 12.426,53 12.426,53 12.426,53 12.426,53

Total de Egresos 96.798,55 11294367 116.925,03 116.977,27 133.206,05 136.444,33 140.737,67 157.144,96 148.470,01 152,723,001
-Impuesto a las ganancias 6.855,61 7.910,26 10.458,53 25.498,60 28.122,41 30.554,68 43,915,397 58,343,239 62,736,439
-IBB 3.014,19 477,12 5.022,93 5.286,32 7.418,13 7.804,59 8.2089,32 10.791,43 11.245,34 11,850,532
-Inversiones en activo fijo 30.431,00

-Inversiones en activos intangibles 364,30

-Dividendos para socios 2.388,22 2.900,27 4.240,82 11.980,92 13.326,82 14.560,52 24.572,90 29,101,768 31.367,91
-Reserva Legal 398,04 483,38 706,80 1.995,82 2,321,14 2.426,75 4.095,48 4,850,729 5.227,98

Tabla N.° 51: Flujo de caja.
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25. ANALISIS DE SENSIBILIDAD.
25.1. PARETO.

En primer lugar, se utilizé el Analisis de Pareto para determinar cudles son las variables que
mayor influencia econdémica tienen en el proyecto.

VARIABLE VALOR ACUMULADO |% INCIDENCIA % ACUMULADO

+Ingresos por ventas 69.822,82 69.822,82 48,745% 48,74%
-Costo Materia Prima e insumos 29.364,46 99.187,28 20,500% 69,24%
-Costo Mano de Obra Directa e Indirecta Total 25.440,00 124.627,28 17,760% 87,00%
-Costo de Alquiler 6.000,00 130.627,28 4,189% 91,19%
-Costo de Serivios de terceros 5.480,00 136.107,28 3,826% 95,02%
-Costo de Energia Electrica 2.220,36 138.327,64 1,550% 96,57%
-Costo de Mantenimiento 1.850,00 140.177,64 1,292% 97,86%
-Costo de Certificaciones y Habilitaciones 1.105,00 141.282,64 0,771% 98,63%
-Costos de Marketing 530,00 141.812,64 0,370% 99,00%
-Costo Varios Oficina 430,00 142.242,64 0,300% 99,30%
-Costos de Comercializacion 418,94 142.661,57 0,292% 99,59%
-Costo de elementos de Proteccion 368,68 143.030,25 0,257% 99,85%
-Otros costos 150,00 [ 143.180,25 0,105% 99,96%
-Costo de Servicio de Agua y Cloacas 62,00 143.242,25 0,043% 100,00%

143.242,25 100,000%

Tabla N.° 52: Analisis de Pareto de variables del proyecto de inversion.

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. DETERMINACION DE LA TASA MINIMA ACEPTABLE DE RENDIMIENTO (TMAR).

La Tasa Minima Atractiva de Rendimiento (TMAR) es la tasa de interés o rendimiento que una
empresa o inversionista requiere para considerar una inversion como atractiva o rentable. Es
un parametro critico en la evaluacion de proyectos de inversién, ya que representa el costo
de oportunidad de los fondos utilizados en el proyecto.

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

En el contexto del analisis de proyectos de inversidn, 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 minima requerida. Si la
TIR es menor que la TMAR, el proyecto podria 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. ANALISIS DE SENSIBILIDAD.

El andlisis de sensibilidad es una técnica utilizada en la evaluacion de proyectos de inversién
para determinar cdmo cambian los resultados (como el Valor Actual Neto - VAN y la Tasa
Interna de Retorno - TIR) ante variaciones en ciertos parametros o variables clave. Esto
proporciona informacién sobre la robustez y la vulnerabilidad del proyecto frente a cambios
en el entorno.

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

56 O 0
006 0 0

Ecuacion N° 1: Calculo del valor actual neto.

Siendo:

e VAN =Valor Actual Neto

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

e lo=eslainversién realiza en el momento inicial (t = 0)

e n=eselnimero de periodos de tiempo

e k=eseltipo de descuento o tipo de interés exigido a la inversion
e t=periodos de tiempo

La TIR es un indicador de rentabilidad de proyectos o inversiones, de manera que cuanto
mayor sea la TIR mayor sera la rentabilidad.

wouv O 9
0 0 YOV

Ecuacion N° 2: Calculo de la tasa interna de retorno.

Siendo:

e VAN =Valor Actual Neto

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

e lo=eslainversion realiza en el momento inicial (t = 0)
e n=eselnimero de periodos de tiempo

e t=periodos de tiempo

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

RESUMEN EJECUTIVO

TIR 26,32%

VAN $ 209.682,52

TMAR 8,75%
Inversién 70.000

Tiempo Recupero 4 ANOS Y 1 MESES APROXIMADAMENTE

Tabla N.° 53: Resumen ejecutivo del proyecto.

El VAN determina que, invirtiendo en el proyecto, ademds de recuperar la inversion, se
generan USD 209.683,52 mas que lo que se generaria invirtiendo el mismo dinero en los
Bonos de la Nacidn Argentina.

La TIR del 26,32% indica que el proyecto tiene una rentabilidad atractiva, ya que supera la
TMAR (Tasa Minima Aceptable de Retorno) de 8,75%. Esto significa que la inversidn generaria
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
minima requerida, lo cual refuerza la decisidn de emprender el proyecto.

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

Este andlisis se enfocara en simular una variacién del £10% tanto para los ingresos como la
materia prima y analizar como varia el VAN y la TIR.

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

VAN TIR
VARIABLE VARIACION

nuevo valor varacion nuevo valor variacion

o o
A T W 10% $ 282.209,32 72526,32 34,79% 8,47%
-10% $141.043,58 -68639,42 18,17% -8,15%

o 196.002,74 - 25,03% 1,299
MATERIA PRIMA 10% 5 13680,26 o 1,29%
-10% $227.948,04 18265,04 28,59% 2,27%

Tabla N.° 54: Analisis de sensibilidad.

25.2. CONCLUSION DEL ANALISIS 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 variacion positiva
de $72.526. Al mismo tiempo, la TIR sube al 34,79%, con una variacion de 8,47%. Sin
embargo, cuando los ingresos por ventas disminuyen un 10%, el VAN cae drasticamente 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%, ubicandose por debajo de la TMAR (8,75%), lo que indica
gue el proyecto dejaria 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 comparacidn 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.

Variable Variacion
soportable
Ingreso por 1o
ventas

Materia prima 85%

Tabla N.° 55: Resumen del analisis de riesgo.

El ingreso por ventas es la variable mas sensible del andlisis. Una caida del 21% en los
ingresos llevaria a que la TIR caiga por debajo de la TMAR, lo cual implicaria que el proyecto
no seria rentable. Esto sugiere que una gestidn en la generacién de ventas y expansién del
mercado es crucial para la viabilidad del proyecto. En cuanto a la materia prima, a pesar de
gue 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 mas amplio respecto a este costo.

En conclusion, el analisis de sensibilidad demuestra que el proyecto es mas 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 INFORMACION

Apuntes de la Universidad Nacional de San Juan, Facultad de Ingenieria.

- 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=7mn8N40OBF7U&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://www.mordorintelligence.com/es/industry-reports/global-hazelnut-market

- 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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