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RESUMEN EJECUTIVO

En el presente trabajo se efectla el analisis de viabilidad a nivel de prefactibilidad
para la instalacion de una Planta de Produccion de Hamburguesas a Base de
Harina de Legumbres.

Se comenzé con un andlisis de mercado exhaustivo que abarcé la comprension
de los consumidores, proveedores, competidores y distribuidores. Este andlisis
proporcioné una vision integral del entorno en el que operaria el proyecto,
permitiendo una toma de decisiones informada sobre estrategias de mercado y
posicionamiento del producto.

Mercado Consumidor: Después de analizar el comportamiento de la poblacion
en relacion con el producto, se encontré6 un crecimiento significativo en la
demanda de hamburguesas veganas, impulsado por una mayor disponibilidad y
tendencias de alimentacion saludable. Al considerar la poblacion vegetariana,
vegana Yy flexitariana en la provincia, la demanda total asciende a 6.754.059
kg/afo.

Mercado Proveedor: Se llevo a cabo un analisis exhaustivo de los recursos
necesarios para la fabricacion del producto y se observé una respuesta positiva
en términos de disponibilidad y calidad de la materia prima en Argentina, un
importante productor de legumbres. Factores clave como la proximidad a la
materia prima, los bajos costos de energia y mano de obra respaldan la viabilidad
del proyecto. La provincia de Buenos Aires produce un total de 11.569.1
toneladas/aio de soja y 10.574 toneladas/afio de garbanzo, de las cuales se
manufactura un 80% y 70%, respectivamente, como harina.

Mercado Competidor: El mercado de productos congelados a base de
legumbres se caracteriza por ser de competencia imperfecta (monopolista). Tras
analizar tanto la competencia directa como la sustituta, se identificaron
competidores consolidados en el mercado argentino. La competencia directa se
compone de medallones congelados a base de legumbres, con productos de
marcas como Nutree, Vegetalex y NotBurger. Los productos sustitutos incluyen
milanesas de soja y otras alternativas vegetarianas congeladas. Los precios de
la competencia varian en un rango de 950 a 1450 pesos por unidades.

Mercado Distribuidor: Dado que el producto es perecedero, la eficiencia del
mercado distribuidor es crucial para el éxito del proyecto. La infraestructura
logistica existente en Argentina, junto con la ubicacién estratégica de la planta,
facilitaran la distribucién en puntos mayoristas y minoristas. Se considera asignar
un 20% del precio del producto para cubrir los costos de logistica y transporte
dentro de la provincia.
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En cuanto a la ingenieria basica, se llevo a cabo un estudio para determinar las
tecnologias 6ptimas que optimizarian el proceso de produccion. Esto incluyo la
seleccién de maquinaria y equipos que garantizarian eficiencia y calidad en la
fabricacion de las hamburguesas, contribuyendo asi a la viabilidad técnica del
proyecto.

El andlisis de tamafio del proyecto fue crucial para determinar la cantidad a
producir y asi satisfacer la porcion del mercado a cubrir. Se consideraron factores
como la disponibilidad de servicios, la tecnologia disponible, la competencia en
el mercado, la mano de obra y se definieron los porcentajes de mercado
consumidor y competidor a los que se apuntaba. Concluyendo que la produccion
anual de la planta sera de 1.281.775 unidades.

Los estudios de macro y micro localizacion se realizaron para determinar la
ubicacion méas adecuada de la planta de produccion. Estos andlisis consideraron
factores geograficos, logisticos y econdmicos, lo que permiti6 una ubicacion
estratégica que optimizaria los recursos y la accesibilidad a los mercados. Se
determiné que la localizacion de la planta se efectuara en la provincia de Buenos
Aires, Argentina (macro localizacion) en el parque industrial de Pilar (micro
localizacion).

En la fase de ingenieria de detalle, se examiné minuciosamente el proceso de
produccion en la planta. Esto implico la identificacion y dimensionamiento de las
areas necesarias para el proceso, lo que garantizaria una operacion eficiente y
cumplimiento de los estandares de calidad. Se determino que se efectuara una
planta de 959 m2.

Un estudio ambiental integral se realiz6 para asegurar que la planta cumpla con
las regulaciones y normativas ambientales aplicables. Esto es esencial para
garantizar la sostenibilidad del proyecto y su responsabilidad con el entorno. Se
elaboro una matriz de impacto y se definieron las medidas de mitigacion, estas
Gltimas fueron consideradas en la evaluacion de costos del proyecto.

En cuanto a los aspectos organizacionales, se definié la estructura organizativa
de la empresa, identificando roles y responsabilidades. Se elaboraron
estrategias de mercado para promover y posicionar los productos de manera
efectiva en el mercado competitivo.

Se realizo un andlisis exhaustivo de la legislacion relevante al proyecto, lo que
asegur6 que se cumplieran todas las normativas y regulaciones necesarias para
la operacion legal y ética.

Una evaluacion econémica detallada proporcion6 una vision clara de la viabilidad
financiera del proyecto. Se calcularon indicadores clave como el Valor Actual
Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR) para respaldar la toma de
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decisiones financieras. Los resultados obtenidos fueron VAN (0.2) =
$126.974.265 y TIR de 25.69%.

El analisis de riesgos identifico y evalud posibles obstaculos y desafios que
podrian surgir durante la ejecucion del proyecto, permitiendo la implementacién
de estrategias de mitigacién. Se confeccion6 una matriz de impacto donde se
detallan cada uno de los riesgos potenciales y se identific6 un plan de
contingencia para abordarlos.

Se definieron y sensibilizaron las variables criticas del proyecto para comprender
como podrian afectar los resultados en diferentes escenarios. Esto proporcion6
informacion valiosa para la toma de decisiones estratégicas. Las variables
criticas seleccionadas fueron el precio de venta del producto y la cantidad de
unidades a producir.

El andlisis se efectud en principio sensibilizando cada una de las variables por
separado y luego ambas variables juntas. Concluyendo en este ultimo que existe
un 61.30% de probabilidad de que el VAN del proyecto sea positivo bajo los
supuestos considerados.

Finalmente, se llegd a una conclusion integral sobre la viabilidad del proyecto,
considerando todos estos elementos, lo que permiti6 tomar decisiones
informadas y estratégicas para su implementacion y éxito futuro.
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ABSTRACT

Analysis of feasibility for the installation of a plant to
produce legume flour-based hamburgers.

This research project conducts a comprehensive feasibility analysis for the
establishment of a legume-based hamburger production plant, driven by the
increasing demand for plant-based food products. The investigation
encompasses a market analysis to assess consumer trends, supplier
relationships, competition, and distribution strategies. It further delves into
engineering studies for technology optimization and sizing considerations. Macro
and micro location analyses inform strategic plant placement, while
environmental compliance ensures adherence to regulations. Organizational
structure, effective market strategies, and detailed economic evaluations are also
explored. Through a rigorous risk analysis, this study offers a holistic view of the
project's viability, facilitating strategic decision-making to address the market
demand for legume-based hamburgers.

Keywords: Feasibility Analysis, Legume-Based Hamburgers, Market Analysis,
Environmental Compliance, Risk Mitigation.
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En el presente proyecto se efectuara el analisis de viabilidad de la produccién de
hamburguesas a base de harina de legumbres.

La eleccion del tema surge como un aprovechamiento de oportunidad, a partir
de observar la creciente demanda del mercado de este tipo de productos, el
potencial de mercado proveedor y las posibilidades de desarrollo de la industria
a nivel nacional.

Se desarrollara el analisis de produccién de un bien de consumo final, definido
como medallones a base de harina de legumbres, los mismos poseen la
caracteristica de ser perecederos (no durables).

La extension del proyecto tiene un horizonte de evaluacion de 10 afios. Este
periodo de tiempo es el que se tomara de referencia para efectuar todos los
andlisis necesarios.

Descripcion del producto

Los medallones a base de harina de legumbres son productos alimenticios que
se originan a partir de la harina de legumbres, como garbanzos, lentejas, habas
u otras. Estos medallones son basicamente discos o porciones moldeables que
se crean mediante una mezcla de harina de legumbres, agua y otros ingredientes
(como verduras) que se someten a un proceso de conformado.

Desde el punto de vista industrial, la produccion de medallones a base de harina
de legumbres presenta ventajas en términos de eficiencia y sostenibilidad debido
a la abundancia de legumbres como materia prima y la capacidad de adaptacién
a diferentes necesidades del mercado, lo que lo convierte en un segmento en
crecimiento en la industria alimentaria.
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A continuacion, se estudiara y reconocera los agentes que tendran algun grado
de influencia sobre la definicion de la estrategia comercial: los mercados
consumidores, proveedor, competidor y distribuidor. Para poder identificar con
claridad las variables necesarias para el analisis del estudio de mercado, en
primer lugar, se define al producto de estudio.

Descripcion de los productos

La produccion en la planta se enfoca en la elaboracion de dos productos con un
alto grado de sustitucion, ambos dirigidos al mismo mercado objetivo. Estos
productos son medallones a base de harina de garbanzo y medallones a base
de harina de soja.

La produccién de ambos medallones sigue un proceso similar, donde se llevan
a cabo las mismas operaciones y se utilizan ingredientes especificos para cada
tipo de medallon, a continuacion, se presentan los ingredientes para cada una
de las 2 recetas.

Medallones de Garbanzo - Ingredientes por unidad
e Harina de garbanzo: 36 gramos
e Cebolla deshidratada: 7 gramos
e Pimiento rojo deshidratado: 7 gramos
e Zanahoria deshidratada: 4.5 gramos
e Ajo en polvo: 1.3g
e Comino en polvo: 1.3 gramos
e Sal: 0.7 gramo
e Pimienta negra: 0.35 gramos
e Agua: 47 ml
Peso final del medallon de garbanzo: 105 gramos

Medallones de Soja - Ingredientes por unidad
e Harina de soja: 36 gramos

e Cebolla deshidratada: 7 gramos
e Pimiento rojo deshidratado: 7 gramos
e Zanahoria deshidratada: 4.5 gramos

Ajo en polvo: 1.3 g
Comino en polvo: 1.3 gramos

15
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e Sal: 0.7 gramo
e Pimienta negra: 0.35 gramos

e Agua: 47 ml

Peso final del medallon de soja: 105 gramos

Ambos productos al ser 100% veganos, ofrecen una alternativa completamente
saludable y proteinica en contraste a las clasicas hamburguesas tradicionales de
carne que contienen mayores cantidades de grasas saturadas. El mismo se
encuadra dentro de la categoria de bienes de consumo no duraderos.
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Analisis del mercado en Argentina

De acuerdo con el ultimo informe de la Union Vegana Argentina. El mercado de
hamburguesas veganas a base de harina de legumbres en Argentina ha
experimentado un crecimiento significativo en los ultimos afios. Las tendencias
de consumo muestran un aumento en la demanda de opciones veganas y
vegetarianas, impulsadas por una mayor conciencia sobre la salud, la
sostenibilidad y el bienestar animal.

En cuanto a las series historicas del mercado consumidor de productos
vegetarianos en Argentina, especificamente de hamburguesas veganas a base
de harina de legumbres, no hay datos gréaficos disponibles que permitan un
analisis especifico del crecimiento del mercado. Desde un enfoque ingenieril, es
posible extrapolar el analisis para evaluar la tendencia mundial del mercado
consumidor vegetariano y aplicar los resultados a Argentina con cierto grado de
certeza.

Segun un analisis realizado por la empresa Statista [2] la tendencia veggie, que
incluye a veganos, vegetarianos y flexitarianos, continuara ganando seguidores
en los proximos afios. Se estima que el valor de mercado de los productos
basados en proteina vegetal como alternativa a los de origen animal se
quintuplicarg, alcanzando aproximadamente los 162.000 millones de USD a nivel
mundial en 2030.

19
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Gréafico N° 1: Tendencia Veggie en el mundo
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La influencia de la tendencia veggie y el crecimiento del mercado global de
productos vegetales alternativos se manifiesta en Argentina a través de un
aumento en la demanda de productos vegetarianos.

Por otro lado, un factor a considerar en la tendencia de consumo en Argentina
es el aumento de precios lo cual se ve reflejado en una reduccién del consumo
de carne como se puede observar a continuacion:

20
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Gréafico N° 2: Tendencia de consumo de carne en Argentina
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Fuente: Statista.com

El aumento de precios de carne como se puede ver en el grafico debajo aumenta
en proporcién aun mas que la inflacion (IPVA vs IPC)
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Gréafico N° 3: Tendencia de precios de la carne en Argentina
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Los gréficos presentados anteriormente muestran una tendencia creciente hacia
el veganismo, respaldando la idea de que cada vez méas personas adoptan dietas
vegetarianas y veganas. Esto se relaciona con la disminucién en el consumo de
carnes, como se observa en el grafico que refleja los precios de la carne. El
aumento de los precios de la carne puede estar influyendo en la decision de los
consumidores de buscar alternativas vegetales, como las hamburguesas
veganas a base de harina de legumbres. Estos hallazgos sugieren que el cambio
hacia una alimentacién basada en plantas esta siendo impulsado por factores
econdmicos y de conciencia sobre la sostenibilidad y el bienestar animal.

Determinacion de la demanda

La demanda de hamburguesas veganas a base de harina de legumbres esta
determinada en gran medida por la cantidad de habitantes en Argentina. Segun
un estudio realizado por la Union Vegana Argentina (UVA) y Kantar Insights
Division en 2020 [7], se estima que alrededor del 12% de la poblacion argentina
se identifica como vegana o vegetariana, o que equivale a aproximadamente 5,5
millones de personas. Ademas, otro 12% de la poblacion se considera
flexitariana, es decir, siguen principalmente una dieta vegetariana pero
ocasionalmente consumen carne o pescado. Esto suma otros 5,5 millones de

personas que también tienen un consumo significativo de productos a base de
vegetales.
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Estos datos demograficos indican que existe un segmento considerable de la
poblacién argentina interesado en opciones alimenticias vegetarianas y veganas.
Esta comunidad vegana-vegetariana y los flexitarianos representan una base
sélida de consumidores potenciales para las hamburguesas veganas a base de
harina de legumbres.

En la siguiente tabla se presenta la cantidad de consumidores de productos a
base de verduras por provincia.

Tabla N°1: la cantidad de consumidores de productos a base de verduras por

provincia.

Analisis de demanda

Poblacion

Vegetariana y|Poblacion Total de
Jurisdiccién  |Afio 2020 [Vegana Flexitariana consumidores
Caba 3075646 369078 369078 738155
Buenos Aires |17541141 2104937 2104937 4209874
Catamarca 415438 49853 49853 99705
Chaco 1204541 144545 144545 289090
Chubut 618994 74279 74279 148559
Cérdoba 3760450 451254 451254 902508
Corrientes 1120801 134496 134496 268992
Entre Rios 1385961 166315 166315 332631
Formosa 605193 72623 72623 145246
Jujuy 770881 92506 92506 185011
La Pampa 358428 43011 43011 86023
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La Rioja 393531 47224 47224 94447
Mendoza 1990338 238841 238841 477681
Misiones 1261294 151355 151355 302711
Neuquén 664057 79687 79687 159374
Rio Negro 747610 89713 89713 179426
Salta 1424397 170928 170928 341855
San Juan 781217 93746 93746 187492
San Luis 508328 60999 60999 121999
Santa Cruz 365698 43884 43884 87768
Santa Fe 3536418 424370 424370 848740
Santiago del

Estero 978313 117398 117398 234795
Tierra del

Fuego 173432 20812 20812 41624
Tucuman 1694656 203359 203359 406717

Fuente: Elaboracion Propia

De acuerdo con el analisis realizado por la consultora Kantar [7], los argentinos
gue tienen una dieta vegana o vegetariana consumen un promedio de 4.76 kilos
por afio de alimentos congelados, por otro lado, quienes tienen una dieta
flexitariana consumen en promedio 4.08kg al afo. De los cuales, para las
personas con dietas vegetarianas y veganas, el 60% esta representado por
hamburguesas vegetales o sus productos sustitutos, en cambio para las
personas con alimentacion flexitariana, solo el 20% estad representado por
hamburguesas veganas o sus productos sustitutos.
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Incidencia por provincia
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Tabla N°2: Demanda de hamburguesas vegetales en Buenos Aires.
Demanda de hamburguesas vegetales
] Consumo
Cantidad de Consumo de productos Porcentaje que total de
personas congelados por persona [ representan las |hamburguesas
kg/aﬁo] hamburguesas vegetarianas
(kgl
Poblacién
veganay 2.474.014 4,76 4.710.523
flexitariana 40%
Poblacion
o 2.474.014 4,08 2.018.796
flexitariana 20%
Total 6.729.319

Fuente: Elaboracion Propia
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Elasticidad de la demanda

La elasticidad de la demanda de las hamburguesas veganas a base de harina
de legumbres indica cémo cambia la cantidad demandada de estas
hamburguesas en respuesta a cambios en su precio.

Las hamburguesas veganas a base de harina de legumbres pueden
considerarse un bien superior debido a su comportamiento en la demanda. A
medida que los consumidores adquieren mayores ingresos, estan dispuestos a
invertir mas en productos que consideran de mayor calidad y alineados con sus
valores. Las hamburguesas veganas se benefician de la creciente conciencia
sobre la salud, el medio ambiente y la ética en la alimentacién, lo que impulsa su
demanda. Ademas, el crecimiento de la base de consumidores vegetarianos y
veganos también contribuye al aumento en la demanda de hamburguesas
veganas.

Gréafico N° 4: Evolucion de la demanda de bienes de lujo al aumentar la renta
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Fuente: Elaboracion Propia
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Estacionalidad de la demanda

La demanda de hamburguesas a base de plantas presenta una estacionalidad
constante a lo largo del afio. Esta conclusion se basa en un analisis de los
patrones de consumo y la demanda historica del producto.

Existen varios factores que respaldan esta constancia en la demanda. En primer
lugar, las hamburguesas veganas son una opcion popular entre un segmento de
consumidores comprometidos con una alimentacion basada en plantas, y su
preferencia por este tipo de productos se mantiene estable a lo largo del tiempo.

Ademas, la demanda constante también puede atribuirse a la creciente
conciencia sobre los beneficios para la salud y el bienestar animal, asi como la
preocupacion por el impacto ambiental de la produccion de carne. Estos factores
impulsan la elecciébn de hamburguesas veganas como una opcién sostenible y
ética, lo que contribuye a una demanda estable a lo largo del afio.

Debe considerarse también que, segun los aspectos mencionados
anteriormente, se espera que la demanda de hamburguesas a base de plantas
aumente en el largo plazo.
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En el andlisis del mercado proveedor para la produccion de hamburguesas
veganas, se identifican los principales recursos necesarios para su elaboracion.
Estos recursos incluyen la materia prima esencial, como la harina de soja, la
harina de garbanzo y las verduras deshidratadas. La disponibilidad y calidad de
estos recursos por parte de los proveedores seran aspectos clave a considerar
en la planificacion y gestion de la cadena de suministro de la planta de
produccién de hamburguesas veganas.

Soja y Garbanzo

La Argentina posee excelentes condiciones agroecoldgicas para su cultivo,
incluso superiores a otros paises que figuran en lugares destacados del ranking
mundial. Su produccion se concentra en la zona centro y en noroeste del pais.

Grafico N° 5: Produccion de legumbres en argentina

Fuente: Direccion de produccion agricola
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A continuacion, se presenta la evolucion de la produccion de legumbres en
Argentina en los dltimos afios, mostrando un aumento constante. Este
incremento en la produccion es favorable para el proyecto de hamburguesas
veganas, ya que indica una mayor disponibilidad de materia prima a precios
potencialmente estables o competitivos.

Grafico N° 6: Evolucion de superficie cosechada de legumbres en Argentina
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Gréafico N° 6: evolucién de la producciéon de legumbres en Argentina
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2019/20  2020/21  2021/22
633.823  758.750  679.744
34.476 20.207 72.318
177.061 = 84.709  102.099
195.676 = 193.999  296.957

1.041.036 1.057.665 1.151.118

Tabla N°5: Evolucion de superficie y producciéon de legumbres en Argentina

CAMPANAS SUP. SEMBRADA (HA) SUP.COSECHADA (HA)  PERDIDA (HA)

PRODUCCION (TN)

2012/13
2013/14
2014/15
2015/16
2016/17
2017/18
2018/19
2019/20
2020/21
2021/22

501.170
438.190
538.560
491.426
554.063
591.909
674.669
715.482
724.166
775.473

322.591
422.106
536.440
474.3595
547.150
583.389
651.752
712.492
716.586
769.803

178.579
16.084
2.120
17.031
6.913
8.520
22.917
2.990
7.058
5.670

Fuente: Direccion De produccion Agricola

306.799
521.455
788.335
560.628
680.200
760.836
945.160
1.041.036
1.057.665
1.151.118

La provincia de Buenos Aires tiene la mayor cantidad de productores de soja y
la mayor cantidad de superficie cubierta por esta materia prima como se puede
observar a continuacion.
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Tabla N°5: Cantidad de productores de soja por provincia

CANTIDAD

FROVINGIA PRODUCTORES* SUPERFICIE % SUPERFICIE
BUEMNOS AIRES 18.158 4.206.827 30,46%
CORDOBA 14532 3714112 26,90%
SANTA FE 17.358 2.496.499 18,08%
SANTIAGO DEL ESTERO 1.206 294,374 7,20%
ENTRE RIOS 3.571 924.476 6,69%
CHACO 1.231 451.394 3.27T%
LA PAMPA 1.272 383.064 277%
SALTA 301 252.254 1.83%
SAN LUIS 419 192920 1.40%
TUCUMAN 349 130.960 0,95%
CATAMARCA 75 32.502 0,24%
FORMOSA 15 9.8462 0,07%
LA RIOUA 1 9.300 0,07%
CORRIENTES 16 5.323 0,04%
Juauy 13 5.267 0,04%
RIO NEGRO 1 64 0,00%
TOTAL 58.518 13.809.328 100.00%

Fuente: Informe de Soja (SISA)

De 4.206.927 hectéareas se obtiene una produccion de 11.569,1 toneladas de
soja, de este total el 80% termina en produccion de harina y el 82% se exporta.

Por otro lado, como mencionamos previamente, la mayor produccion de
garbanzos se concentra en el Centro, es decir la provincia de Cérdoba y Buenos
Aires.

Siendo en Buenos Aires 5287.5 hectareas destinadas a la siembra de garbanzos
obteniendo una produccién de 10.574 toneladas de las cuales 70% termina en
produccion de harina y el 52% se exporta.

Verduras Deshidratadas

Se identificaron 8 proveedores de verduras deshidratadas para el analisis de
mercado. A continuacion, se detallan los datos correspondientes a cada uno de
ellos:

Tabla N° 7: Costos de Insumos

Proveed Ubicacion | Productos Costo Cantidad | Costo Unitario
or ofrecidos Mayorista ($) | (kg) $/kg
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MANDY Haendel Cebolla 3258 25 130
531, deshidratada
B1619JWA
Garin, Pimiento rojo | 6091 15 406
Pcia. de | deshidratado
Buenos
Aires, Zanahoria 2936 25 117
Argentina | deshidratada
Comino en polvo 1640 25 66
Pimienta negra 4538 25 182
Ajo en polvo 3247 45 72
BILLI - | Espinosa Cebolla 3910 25 156
Productos | 2675, C.P. | deshidratada
de 1416,
Agroindus | Capital Pimiento rojo | 7309 15 487
trias Federal, deshidratado
Katerine Republica
S.R.L. Argentina | zanahoria 3523 25 141
deshidratada
Comino en polvo 1968 25 79
Pimienta negra 5446 25 218
Ajo en polvo 3896 45 87
Tres Remedios | Cebolla 2932 25 117
Valles 5992, C.P. | deshidratada
1440,
Buenos Pimiento rojo | 5482 15 365
Aires, deshidratado
Argentina
Zanahoria 2642 25 106
deshidratada
Comino en polvo 1476 25 59
Pimienta negra 4084 25 163
Ajo en polvo 2922 45 65
Mellar BRASIL Cebolla 2418 25 97
2990, deshidratada
TORTUGU
ITAS Pimiento rojo | 2438 15 163
deshidratado
Zanahoria 1314 6 219
deshidratada
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Comino en polvo 5717 25 229
Pimienta negra 5597 25 224
Ajo en polvo 665 10 67
Lococo Montes de | Cebolla 5213 25 209
Oca 426 | deshidratada
Avellaneda
- Prov. | Pimiento rojo | 9746 15 650
Buenos deshidratado
Aires
Zanahoria 4698 25 188
deshidratada
Comino en polvo 2624 25 105
Pimienta negra 7261 25 290
Ajo en polvo 5195 45 115
Hojas Dardo Cebolla 3584 25 143
verdes Rocha 750, | deshidratada
Ciudadela,
Bs. As Pimiento rojo | 6700 15 447
deshidratado
Zanahoria 3230 25 129
deshidratada
Comino en polvo 1804 25 72
Pimienta negra 4992 25 200
Ajo en polvo 3572 45 79
VILLARE | Volta 3035, | Cebolla 2834 25 113
SS.AC Tortuguitas | deshidratada
, Bs.As.
Pimiento rojo | 5299 15 353
deshidratado
Zanahoria 2554 25 102
deshidratada
Comino en polvo 1427 25 57
Pimienta negra 3948 25 158
Ajo en polvo 2825 45 63
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Todos los proveedores analizados cuentan con certificaciones de calidad y
cumplen con los estandares requeridos por la industria de alimentos.

Proveedores de energia, agua, servicios basicos, materias
primas, materiales.

A lo largo del pais la distribucion del abastecimiento energético no es uniforme;
existiendo provincias donde el consumo eléctrico se encuentra por debajo de la
media nacional.

La provision de energia eléctrica en la Republica Argentina cubre las
necesidades de las regiones de mayor densidad demogréfica y con actividad
industrial y agropecuaria, brindando el servicio a aproximadamente un 65 % de
la superficie total del territorio nacional.

A continuacion, podemos observar la distribucion de la demanda eléctrica por
provincia en Argentina:

Grafico N° 9: Distribucion de la demanda eléctrica en Argentina
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Esta distribucion de oferta de energia también conlleva a diferencias en los
costos de las tarifas de energia como se puede observar a continuacion.

Tabla N°10: Tarifas eléctricas por Empresa distribuidora

Ultima actualizacién a partir del 01,/02/2017

o Valor kWh |Tarifa Social
Emipresa Jurisdiecidn = :

PFromedio | Promedic
EDESUR Capital y GBA 50,96 50,35
EDEMNOR Capital y GBA 50,499 50,34
EDELAR La Plata 5093 5033
EDEA-EDEM-EDES | Interior Buenos Alres 51,38 % 0,66
ECSAFEM Catarmarca 51,27 50,61
SEECHEP Chaco 51,12 50,53
CAMMESA Chubut 5125 5 0,60
EFEC Cordoba 51,34 5 0,68
DPEC Corrientes 51,14 50,56
EMERSA-EPHE Entre Rios 51,15 50,59
REF5A Formosa 5123 50,52
EJESA Jujjuy 51,19 50,53
APE La Fampa 51,12 5 0,64
EDELAR La Ricja 51,16 5 0,60
EDEM-EDETE hendoza 51,35 S 0,71
EMSA Mislones 51,18 % 0,61
EFPEM MeEuguén 51,26 50,57
EDERSA Eio Negro 51,33 % 0,65
EDESA Salta 5121 % 0,59
ESI5A San Juan 51,34 & 0,65
EDESAL San Luis 51,38 0,72
EPESF Santa Cruz 51,22 50,59
EPESF Santa Fe 51,35 % 0,61
EDESE Santiago del Estero 51,29 50,58
DPETDF Tierra del Fuego 51,21 057
EDET Tucuman 51,36 5 0,66
Promedio %122 40,58

Fuente: Argentina.Gob.ar

Disponibilidad de la mano de obra
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La disponibilidad de mano de obra se refiere a la cantidad de trabajadores
capacitados y disponibles en una determinada area geografica para llevar a cabo
un proyecto en particular.

Al analizar un proyecto, es importante tener en cuenta la disponibilidad de mano
de obra en Buenos Aires, ya que puede afectar la capacidad de completar el
proyecto en el tiempo y el presupuesto previsto. Si hay una escasez de
trabajadores capacitados en el &rea donde se llevara a cabo el proyecto, puede
ser necesario buscar trabajadores de otras areas, lo que puede aumentar los
costos del proyecto.

Un primer indicador de la fuerza de trabajo es la cantidad de poblacion.

Tabla N°11: Poblaciéon en Buenos Aires

Poblacion

Jurisdiccion Afo 2020
Caba 3075646
Buenos Aires 17541141

Fuente: Elaboracion Propia

Debe considerarse también la tasa de empleo disponible, lo que permitira tener
un indicador mas relevante sobre la cantidad de trabajadores disponibles para el
proyecto. Una tasa de empleo alta en la provincia puede indicar una mayor
cantidad de trabajadores disponibles.

Tabla N°11: Tasas de empleo en Buenos Aires

Area geogréfica Tasas generales de

Actividad Empleo Desocupacion

Ciudad Autonoma
de Buenos Aires 53,4 497 7,0

Buenos Aires 457 41,7 8,7
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Fuente: INDEC. Encuesta Permanente de Hogares.

Por dltimo, es importante considerar la calidad de la mano de obra disponible.
No todos los trabajadores tienen la misma experiencia, habilidades y
conocimientos, por lo que es importante evaluar si la mano de obra disponible
tiene las habilidades necesarias para realizar el trabajo de manera efectiva y
eficiente. Se considerara el nivel educativo de la poblacion. Esto permitira
evaluar la especializacién de la mano de obra disponible. Una alta proporcién de
trabajadores con educacion indica que hay una mano de obra mas especializada
disponible para el proyecto.

Tabla N°12: Tasas de educacion en Buenos Aires

Divisién
Politico
Territorial Estudios secundarios
Total 7° Afio 8° Afio 9° Afio 10° Afio 11° Afo 12° Afo 12° Afo
93,68 94,31 94,35 96,09 95,00 96,64 83,05 83,05
Buenos Aires 96,81 96,57 97,60( 101,06 97,37 98,21 87,13 87,13

Fuente: Relevamientos Anuales 2020 y 2021, DIE, ME.
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En Argentina, el mercado competidor de hamburguesas veganas a base de
harina de legumbres se caracteriza como un mercado de competencia
imperfecta, especificamente, un mercado de competencia monopolistica.

Existen varios productores y vendedores que ofrecen productos diferenciados,
lo que les permite tener cierto grado de control sobre el precio y la demanda de
sus productos. En el caso de las hamburguesas veganas a base de harina de
legumbres, existen varios productores que ofrecen diferentes variedades y
marcas de hamburguesas veganas en el mercado.

Si bien hay una diversidad de opciones disponibles, cada productor busca
diferenciarse a través de caracteristicas Unicas, como ingredientes especificos,
técnicas de produccion, sabores especiales o enfoques especificos en términos
de sostenibilidad y salud. Esto genera una competencia basada en la
diferenciacion de productos y la creacion de valor para atraer y retener a los
consumidores.

En el mercado de hamburguesas vegetarianas en Argentina, existen tanto
competidores directos como productos sustitutos que compiten por la preferencia
de los consumidores. A continuacion, se detallan los principales:

Competidores Directos:

¢ Nutree: Ofrece hamburguesas vegetarianas con sabores como espinaca
con nuez moscada, brocoli con semillas de lino, batata con curry y lenteja,
zanahoria y puerro. Estas opciones directamente compiten con nuestras
hamburguesas vegetarianas en términos de variedad y perfil de sabor.

e Vegetalex: Ofrece hamburguesas de soja y milanesas de soja con
diferentes sabores, como acelga y espinaca, cebolla, jamén y sin sal
agregada. Estos productos también son competidores directos, ya que se
centran en la misma categoria de hamburguesas vegetarianas.

e NotBurger: Ofrece hamburguesas estilo parrillera y hamburguesas
regulares, lo que representa una competencia directa en términos de
opciones de hamburguesas vegetarianas.

Productos Sustitutos:

e Milanesas de soja: Ofrecidas por varios competidores, las milanesas de
soja son una alternativa a las hamburguesas vegetarianas y pueden atraer
a aguellos consumidores que buscan variedad en sus opciones de
proteinas vegetales.
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e Otras alternativas vegetarianas: Productos como salchichas vegetarianas,
albondigas de legumbres y nuggets de proteinas vegetales también
pueden considerarse productos sustitutos, ya que compiten por la
preferencia de los consumidores que buscan opciones vegetarianas o
veganas.

A continuacion, se proporciona una tabla que resume la informacion recopilada
sobre varios competidores destacados en el mercado de hamburguesas
vegetarianas en Argentina.

Tabla N°13: Analisis de la competencia

Competencia
. Unidades Peso por | Precio | Precio por
MARCA Tipo por caja unidad (g) (%) unidad
Hamburguesa de espinaca con
nuez moscada
Hamburguesa de brécoli con
semillas de lino
Nutree Hamburguesa de batata con 4 100 580 145
curry
Hamburguesa de poroto con
morrén
Hamburguesa de lenteja,
zanahoria y puerro
Hamburguesa de soja 4 75 480 120
Milanesa de soja
Milanesa de soja con acelga y
espinaca
Vegetalex
Milanesa de soja con cebolla 4 75 513 128,25
Milanesa de soja sabor jamon
Milanesa de soja sin sal
agregada
Hamburguesa estilo parrillero 2 110 998 499
NotBurger
Hamburguesa 2 160 683 341,5
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Hamburguesa 4 80 1380 345
Milanesa de 5 vegetales 4 95 538 134,5
Milanesa de soja con espinaca
Milanesa de soja con calabaza
Milanesa de legumbres 4 95 640 160
Milanesa de arroz  con
vegetales
Milanesa de espinaca
Milanesa de soja con calabaza
y queso
Granja del
sol Milanesa de soja con espinaca
ueso
yd 4 95 697 174,25
Milanesa de soja tipo cacera
Milanesa  de soja con
napolitana
Hamburguesa de quinoa Yy
espinaca
Hamburguesa de calabaza y 4 105 825 206,25
garbanzos
Hamburguesa de lentejay arroz
yamani
Hamburguesa de arvejas vy
brécoli
Hamburguesa de espinacas y
pimientos
Green life 2 80 315 157,5
Hamburguesa de calabaza y
choclos
Hamburguesas de lenteja y
zanahoria
Hamburguesa de acelga
Madave 4 80 322 80,5
Hamburguesa de zanahoria
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Hamburguesa de choclo

Hamburguesa de soja y chia

Hamburguesa de soja y lenteja

Hamburguesa de soja y poroto

Hamburguesa de soja y girasol

Hamburguesa de soja y quinua

Hamburguesa de soja vy
sésamo

Hamburguesa de soja vy
calabaza

Hamburguesa de soja y choclo

Veggielan

d Hamburguesa de soja vy 4 80 580 145

espinaca

Hamburguesa de soja y quinua

Hamburguesa de multicereales

Hamburguesa de garbanzos
con calabaza

Hamburguesa de porotos mung

espinaca
Vegabund yesp

ancia

2 125 575 287,5

Hamburguesa de  porotos
negros con batata

Hamburguesa de quinua vy
remolacha

Fuente: Elaboracion Propia
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Debido a las caracteristicas que presenta nuestra propuesta al ofrecer un
producto de consumo perecedero. ElI mercado distribuidor cumple un papel
fundamental para concretar la viabilidad del presente proyecto, ya que la entrega
en tiempo y forma en los puntos mayoristas y minoristas es el factor clave para
el desarrollo de la actividad. La infraestructura de logistica ya instalada en el
territorio Argentino y la ubicacion presentada de nuestra propuesta facilitaran el
desarrollo de esta actividad.

El mercado de productos perecederos se caracteriza por su alta demanda y la
necesidad de contar con una cadena de suministro eficiente. Los productos
frescos deben llegar a los puntos de venta dentro de un periodo de tiempo muy
especifico para mantener su calidad y sabor. En este contexto, los distribuidores
se convierten en los facilitadores clave que aseguran la entrega oportuna y la
integridad de nuestros productos.

La puntualidad en la entrega es una variable crucial. Los distribuidores son
responsables de llevar los productos a los puntos de venta mayoristas y
minoristas, o que garantiza que estén disponibles para los consumidores en el
momento en que desean adquirirlos. Cualquier retraso o falta de disponibilidad
podria afectar negativamente las ventas y la percepcién del producto por parte
de los consumidores.

El mercado distribuidor de productos perecederos ya posee en Argentina una
infraestructura logistica consolidada, lo que permite aprovechar las redes de
transporte y centros de distribucion existentes. Esto simplifica la gestion de la
cadena de suministro y reduce los costos operativos.

Se identificaron las siguientes empresas que brindan servicios de logistica
especializadas en el transporte de productos congelados:

e Interborders: la division de logistica nacional ofrece soluciones para el
transporte de cargas con unidades especializadas en el transporte de
refrigerados.

e Cruz del Valle: logistica para el transporte de cargas a temperaturas
controladas en distintas modalidades y para una amplia gama de tamafio
de cargas.

e Latina Cold Food: cuenta con una flota con capacidad de frio para
distribucion de productos congelados o que requieran frio dentro de la
provincia de Buenos Aires.

e Blue Sky Freigth Forwarder: servicio de transporte terrestre a nivel
nacional especializado en el transporte de cargas a temperaturas
controladas.
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e Expreso Magnone: cuenta con vehiculos estan preparados para mantener
la temperatura para productos refrigerados, congelados y super
congelados y ofrece servicios de transporte y logistica para los mismos.

e Expreso Losa: Cuanta con una flota de vehiculos de diferente capacidad
de carga que brinda servicios de logistica y transporte para productos
congelados.
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En el andlisis de tecnologias para la produccion de hamburguesas vegetarianas
a base de harina de legumbres, se evaluaran diversas alternativas tecnoldgicas
para cada etapa del proceso. Se compararan factores técnicos, ambientales y
econoémicos, considerando la capacidad de produccion, eficiencia energética,
costos e impacto ambiental. Se realizara un estudio comparativo con plantas
existentes y se seleccionaran las tecnologias mas adecuadas para asegurar un
proceso eficiente y de alta calidad.

Definicion técnica del producto

El producto es un medallon vegano apto para celiacos, el mismo se encasilla
dentro de la categoria de bienes de consumo no duraderos.

Se ofrece un alimento natural elaborado a base de productos como legumbres,
tofu, seitan, entre otras materias primas, es decir que no contiene ingredientes
de origen animal y/o sus derivados. El producto sustituye perfectamente a los
medallones de carne, no contienen lactosa, ni grasa, ni proteina animal.

Se proponen dos variedades de medallones, la primera variedad son medallones
a base de soja y la segunda a base de garbanzos. Comercialmente se venderan
4 medallones de 105 gr cada uno por empaque.

Presentacion del producto para la comercializacion

Las hamburguesas veganas a base de harinas de legumbres y verduras
deshidratadas se comercializan en paguetes que contienen 4 medallones de 105
gramos cada uno, totalizando 420 gramos de producto por empaque. Estas
hamburguesas estan destinadas al consumo no duradero y se presentan crudas,
listas para ser cocinadas por el consumidor. Para garantizar su frescura y
calidad, las hamburguesas veganas se almacenan en camaras de frio,
respetando una cadena de frio controlada desde su produccién hasta su
utilizacién final. Esto asegura que el producto mantenga sus propiedades
organolépticas y cumpla con los estandares de inocuidad alimentaria.

Nuestro analisis de la competencia en el mercado de hamburguesas
vegetarianas en Argentina respalda la decision de comercializar nuestras
hamburguesas en paquetes de 4 unidades, con un peso de 105g cada una. Al
observar la oferta existente, hemos establecido un rango de precios al
consumidor final entre los 950 y 1450 pesos por paguete de 4 unidades. Esta
estrategia se basa en brindar a los consumidores una opcién atractiva en
términos de tamafio de porcién y precio competitivo
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Cantidad de insumos por hamburguesa:

En cuanto al consumo de verduras deshidratadas por hamburguesa, se

requieren los siguientes pesos:

Tabla N° 8: Cantidad de insumos Requeridos

Semanal |Mensual [Anual
Insumo Por unidad (kg) Por lote (kg) Diario (kg) |(kg) (kg) (kg)
Cebolla
deshidratada |0.007 18.1 109 544 27000 324000
Pimiento rojo
deshidratado |0.007 18.1 109 544 27000 324000
Zanahoria
deshidratada |0.0045 11.7 70 350 17357 208284
Ajo en polvo |0.0013 3.4 20 101 5014 60168
Comino en
polvo 0.0013 3.4 20 101 5014 60168
Sal 0.0007 1.8 11 54 2700 32400
Pimienta
negra 0.00035 0.9 5 27 1350 16200

Diagrama de flujo de proceso

Fuente: Elaboracion Propia

El diagrama de flujo de proceso que se muestra a continuacion representa una
vision detallada de las actividades que se realizan para elaborar las
hamburguesas veganas desde el punto de vista del material.
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO
Presente ¢ Propuesto ¢

Registro N°:
DDP-02

Diagrama de: Fabricacion de Medallones a base de harina de legumbres

Hoja: 01/ 01
Comienza en: Pesado y doci on de Ingredientes

Lugar / Puesto de Trabajo

Termina en: Aimacén de Producto Terminado

Unidad considerada: Espacial/temporal

IT Elementos del Método Operacion Inspeccion Transporte Espera Almacenamiento Distancia TP.D Observ
(mts) (Min)
1 Pesado y dosificacion de ingredientes . v I::> D |:| - 20
2 Inspeccion de ingredientes O v |::> D |:| - 15 Muestreo en el Laboratorio
3 Transporte de Ingredientes O v ‘ D (| 15 10
4 Mezclado ' v I:> D (] - 45
5 Transporte de Solucion O v ‘ [} (| 2 28
6 Conformado de Medalion [) iV [ D [ - 30
7 Envasado . V E> D = - b
8 Transporte a camara frigorifica O \Va =) D ] 7 30
. . Almacen en palets - Orden
9 Almacenaje en camara frigorifica O E:> D - - - primero entrado primero en salir
Distancia Total Diagrama Por: Guadalupe
RESUMEN TOTALIZADO 5 3 1 0 3 s Tiempo total [min] | Bianchi - Romani Guido -
(i.5) Romani Renzo
Expresado en porcentaje 42% 25% 8% 0% 25% 24 208 Fecha: 15/ 4 /2023
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A continuacion, se detallan las tecnologias analizadas para llevar a cabo el
proyecto, clasificandolas segun la etapa del proceso productivo en la que estan
involucradas

Pesado
Gréafico N° 11: Equipos de Pesado
Equipo de Pesado de grandes cantidades
Caracteristicas Balanza Industrial | Balanza industrial | Balanza De Piso
Trebol SL - CL1 digital Systel | Systel Komba
Nexa
Imagen
“
9
Marca Trebol Systel Nexa Systel Komba
Precio [$] 335.699 246.290 214.790
Rango de pesado | 150kg x 509 300kg — 50g 150kg - 100g

52



Facultad Regional San Rafael

Ingenieria Industrial

K

Proyecto Final: Analisis de Viabilidad de la Produccion de Hamburguesas a Base de Harina

de Legumbres

Equipo de Pesado de pequefas cantidades

Caracteristicas

Balanza Electrénica
Kretz Aura

Balanza
Scale

Digital

Balanza
OM

Digital

Imagen
Marca Kretz Digital Scale OM
Precio [$] 155.000 5.000 10.000
Rango de pesado | 1g — 30kg 0.01g - 1kg 0.01g — 1kg

Fuente: Elaboracion Propia

Mezclado
Gréfico N° 12: Equipos de Mezclado
Equipo de Coccion
Caracteristicas Xiangying modelo Xyz [ Mezcladora Mezcladora
Dcg-200 EMMSA Hidraulica

Imagen [ «..M& oo Busn st

L

e

Marca Xiangying MECHANOG
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Material del equipo | AISI304. AISI304. AISI304
Volumen [L] 400L 400L 200L
Precio [$] 1.850.000 1.350.000 2.100.000
Dimensiones (mm) [ 2670 x 1300 x 2100 1230 x 800 x 600 [ 1200 x 900 x
700
Motor 4HP 1HP 3 HP
Fuente: Elaboracion Propia
Transporte

Se analiza el uso de un transportador por tornillo sin fin para los equipos
alimentados por tolva, y se considera la embutidora para el equipo especifico
que requiere una alimentacion especial. Ambos equipos permiten un flujo
controlado y eficiente de la mezcla de ingredientes, garantizando una produccién
precisa y de alta calidad.

Grafico N° 12: Equipos de transporte

Equipo de Transporte

Transportador de tornillo sinfin Embutidora

Imagen Imagen

Modelo ZD-600 Marca EMSA

Precio [$] 980000 Precio [$] 1011000

diametro del tubo [ 76mm Funcionamiento | Neumatico

de alimentacion

Cantidad de | 600kg/hs Dimensiones 1350 x 480 (diametro)
alimentacion [mm]

Capacidad de tolva | 80 kg Volumen 95 [lts]
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Conformado

Fuente: Elaboracion Propia

Gréfico N° 13: Equipos de Conformado de hamburguesas

Equipo de Conformado

Caracteristicas Formadora Hamburguesera | V-3000 SP Doble
MCN 200

Imagen =~ 3

Marca GASER

Material del equipo | AISI304 AISI304 AISI304

Dimensiones [mm]

1800 x 600 x 1200

1500 x 420 x
1000

1.500 x 600 x 620

Capacidad de [ 1500 hamburguesas | 1900 6000 hamburguesas por
produccion por hora hamburguesas hora
por hora

Voltaje de | 220V 220V 380V
alimentacion
Diametro de | 100/110/125/130 100/110/125/130 | 60 - 110
hamburguesa [mm]
Peso de la| 80— 150 85 —-180 25 - 300
hamburguesa [g]
Cortador de Film Por resistencia | Por  resistencia | Trabaja sin papel

eléctrica eléctrica
Precio [$] 3.500.000 2.875.000 12.000.000
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Equipo de | Por tolva Embutidora Por Tolva
alimentacién
Fuente: Elaboracion Propia
Empaquetado
Grafico N° 12: Equipos de Empaquetado
Equipo de envasado
Caracteristicas NT 250 MEH 180 FP-450 S3

Imagen
Marca NOVAIRO FABRIMAQ BAIRES PACK
Fuente de energia 220V 220V 220V

Productividad x hs

850 paquetes /

1300 paquetes /

1400 paquetes / hora

hora hora
Precio 3.200.000 3.850.000 4.000.000
Dimensiones 2400mm x 700mm x | 2400mm X 2400mm x 700mm Xx
1700mm 700mm X 1700mm
1700mm

Almacenamiento

Fuente: Elaboracion Propia

Para el almacenamiento de la materia prima se seleccionan los siguientes

equipos;

Tabla N°14:
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Almacenamiento
Equipo Descripcion Tn |Cantidad
Metalman, 22 Tn 22.00 2
Silos harina
Espacio 19,8
Romagnogll,TCn:apaudad 9.00 5
Silo
Espacio 9.68
Fanesi, 6tn 5.79 1
Silo
Espacio 4
Almacén 2 pallets T.EUR 1.67 0.96
Almacén 1 pallet T.EUR 0.90 0.96
Almacén 1 pallet T.EUR 0.45 0.96

Fuente: Elaboracion Propia

Método de los Factores Ponderados

Se propuso utilizar el método de los factores ponderados para la selecciéon de la
las alternativas

tecnologia teniendo en cuenta

anteriormente descriptas.

las caracteristicas de

La alternativa a elegir sera aquella que obtenga mayor puntaje.

Tabla N°14: Analisis de tecnologias - Factores ponderados

Método de los factores Ponderados

Tecnol
ogia

Ma
Opciones | rca

8)

Co
sto

(8)

Flexibi | Segur | Product
lidad idad ividad
7 (10) (10)

Automati
zacion

©)

Fue | pimens
nte | jones
de )

ene

To
tal
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rgia

()

Pesad
ode
grande
S
volime
nes

Balanza
Industrial
Trebol
SL-CL1

10

10

10

10

Balanza
industrial
digital
Systel
Nexa

10

10

10

10

10

10

Balanza
De Piso
Systel
Komba

10

10

10

10

10

Pesad
ode
peque
fos
volime
nes

Balanza

Electréni

ca Kretz
Aura

10

10

10

10

10

Balanza
Digital
Scale

10

10

10

10

10

Balanza
Digital
oM

10

10

10

10

10

Hidrata
do

Xiangyin

g modelo

Xyz Dcg-
200

10

10

10

Mezclad
ora
EMMSA

10

10

10

10

Mezclad
ora
Hidraulic
a

10

10

10

Transp
orte

Transpor
tador de
tornillo
sinfin

10

10

Embutido
ra

10

10

10

10

10

Formado
ra

10

10

10
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Confor
mado

Automati
ca

Hamburg
uesera 10 9 8 10
MCN 200

10

10

V-3000

SP Doble 1015 ! 10

10

10

10

Fuente: Elaboracion Propia

Como resultado de los factores ponderados, los equipos a utilizar en el proceso

son:

Balanza industrial digital Systel Nexa
Balanza Digital Scale

Mezcladora MECHANOG
Embutidora EMMSA
Hamburguesera V-3000 SP Doble
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A continuacion, se detallan los factores que intervienen en la determinacion del
tamano.

Factores determinantes del tamafo del proyecto

Insumos

La planta de produccion de hamburguesas veganas se abastecera de insumos
provenientes de proveedores ubicados estratégicamente en la provincia de
Buenos Aires.

La proximidad de los proveedores de insumos en la provincia de Buenos Aires
permitira un abastecimiento continuo y oportuno para la planta de produccion de
hamburguesas veganas. Esta cercania estratégica reducird los tiempos de
entrega y minimizard los riesgos asociados a la escasez de materia prima. Al
tener un suministro constante y confiable, la planta podra operar de manera
eficiente y optimizar sus procesos de produccién. Esta ventaja logistica influye
directamente en la determinacion del tamafio 6ptimo de la planta, permitiendo
ajustar la capacidad de produccion de acuerdo con la demanda y evitando
problemas de desabastecimiento.

Disponibilidad de Servicios

Se realiz6é un andlisis del consumo de Energia Eléctrica, ya que la tecnologia se
utiliza de manera intensiva y esta tiene como fuente de energia, en su mayoria,
la electricidad.

Tabla N°15: Consumo de energia segun tecnologia.

Maquinas Potencia [kW] Horas kwWh
Mezcladora 18.5 1140 21.090
Embutidora 8.3 1140 9.462
Formadora 20.2 1140 23.028

Empaquetadora 22 1140 25.080
Total 103.740

Fuente: Elaboracion propia.
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En lo que respecta al consumo de energia para tareas administrativas se estipula
15.000 kW anuales.

Ademas, se analizaron datos de CAMMESA (Compafiia Administradora del
Mercado Mayorista Eléctrica Sociedad Andnima) sobre los consumos de energia
eléctrica de las industrias Hamburgueseras en el pais las cuales alcanzan en
promedio consumos anuales de 140.280 kW en lo que respecta a lo utilizado en
tecnologia y administracion.

Por lo que se puede concluir a partir de la potencia necesaria en la planta que la
energia eléctrica no es un limitante a la hora de escoger el tamafio.

Acorde con el consumo de gas, se considera que no necesario su analisis ya
que este servicio es utilizado simplemente como calefaccion de la planta y para
generar agua caliente para consumo, lo que tranquilamente podria ser
remplazado de ser necesario por gas envasado.

Tecnoloqgia

Dado que el mercado de hamburguesas veganas en Argentina esta en
crecimiento y presenta una demanda aun no totalmente explotada, se plantea
comenzar con una tecnologia de produccion basica y escalable. Esto permitira
realizar una inversion inicial mas moderada y ajustar la capacidad de produccién
a medida que aumente la demanda y se consolide el mercado. A medida que el
negocio se expanda, se podra considerar la adopcién de tecnologias mas
avanzadas y eficientes para aumentar la capacidad de produccién y mejorar la
eficiencia del proceso. El enfoque en la tecnologia minima necesaria garantizara
una inversion inicial adecuada y una adaptabilidad Optima a las necesidades
cambiantes del mercado de hamburguesas veganas.

Competencia

En este mercado, existen competidores directos que producen y comercializan
hamburguesas veganas tanto a nivel nacional como internacional. Ademas, hay
competidores indirectos que ofrecen alternativas de proteinas vegetales, como
tofu y legumbres, que también pueden satisfacer la demanda de Ilos
consumidores que optan por una alimentacion vegana.

La presencia de competidores directos e indirectos en el mercado de
hamburguesas veganas influye en la determinacion del tamafio de la planta. Si
la competencia es alta y existe una demanda creciente, es probable que se
requiera una planta de mayor capacidad de produccion para satisfacer la
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demanda del mercado. Por otro lado, si la competencia es baja y la demanda es

limitada, se puede considerar una planta de menor tamarno.

Mano de obra

En base a los datos del ultimo censo realizado, se ha observado que existe un
porcentaje significativo de la poblacion con habilidades y conocimientos que se
ajustan a los perfiles requeridos para las labores en la planta. Ademas, la
naturaleza de las tareas en la produccidon de hamburguesas veganas no
demanda un alto grado de especializacion, lo que facilita la busqueda y
contratacion de personal adecuado.

Porcentaje abarcado del mercado proveedor

En el mercado proveedor, se destaca que Argentina es uno de los principales
productores de materias primas clave para la produccion de hamburguesas
veganas. Segun datos recientes, el pais produce un total de 38,5 millones de
toneladas de soja y 745.880 toneladas de garbanzo.

Para la planta de produccion de hamburguesas veganas, se estima que se
utilizardn 69 toneladas de cada uno de estos productos respectivamente. Esto
representa un porcentaje del mercado de aproximadamente inferior al 0.1% para
la soja y el garbanzo.

Aunque estos porcentajes pueden parecer pequefios a primera vista, es
importante destacar que la planta se enfoca en un nicho especifico dentro del
mercado de hamburguesas veganas. Ademas, el objetivo es lograr una
produccion eficiente y sostenible, por lo que se ha considerado cuidadosamente
la cantidad de materia prima necesaria en relacién con la demanda esperada.

Porcentaje abarcado del mercado consumidor

Tras una evaluacion de los diversos factores que inciden en la determinacion del
tamafio 6ptimo de la planta de produccion de hamburguesas veganas a base de
legumbres, se ha llegado a la conclusion de que la cantidad adecuada a producir
anualmente es de 675,406 kilogramos. Esto equivale al 8% de la demanda del
mercado en Buenos Aires.

Tabla N°3: Demanda esperada
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Demanda esperada [ kg/afio] 538.346
Demanda esperada [ Cajas/afio] 1281775

Fuente: Elaboracion Propia

Tasa de planta

La tasa de planta para una planta de produccion de medallones a base de harina
de legumbres se refiere a la cantidad de medallones que la planta es capaz de
producir en un determinado periodo de tiempo, como unidades por hora, por
ejemplo. La misma puede variar dependiendo de varios factores, como la
capacidad de produccién de la planta, la eficiencia del proceso de produccién y
la disponibilidad de los recursos necesarios para la produccién, como la materia
prima, el equipo y la mano de obra.

Una tasa de planta alta indica que la planta es capaz de producir una cantidad
significativa de medallones en un periodo de tiempo determinado, lo que puede
ser beneficioso para la rentabilidad y la competitividad de la empresa.

A partir de la demanda anual y las consideraciones de tiempos que posee la
empresa, se ha determinado la tasa de planta para la produccion de medallones
a base de harina de legumbres.

A continuacion, presentamos una tabla con los resultados del estudio de tiempos
para la planta de produccion de medallones a base de harina de legumbres
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Tabla N°16: Tasas de planta — Analisis de demanda

Analisis de la demanda Unidad
Demanda anual 538.346 Kg/Afio
Peso por unidad 0,105 Kg/Unidad
Unidades por caja 4 Unidades
Dias laborables 248 Dias
Tiempo dia 8 hs/dia
Demanda anual 1.281.775 Cajas/afio
Demanda semanal 25842 Cajas/Semana
Demanda diaria 5.168 Cajas/Dia
Demanda horaria 646 Cajas/Hora
Demanda por minuto 11 Cajas/Minuto

Estudio de tiempos Unidad
Horario de trabajo 8 hs/dia
Tiempo disponible en minutos 480 min/dia

Tiempos inactivos
Almuerzo 30 min
Limpieza 15 min
Eficiencia 0,9 %
Perdidas por calidad y desperdicio 0,07 %

Tasa de planta Unidad

Tiempo disponible 480 min
Tiempo efectivo 435 min
Tiempo neto 364 min
Tiempo de procesamiento 0,07 min/caja

Fuente: Elaboracion Propia
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Conclusion

En conclusion, tras analizar los distintos factores que intervienen en la
determinacion del tamafio de la planta de produccién de hamburguesas veganas,
se ha determinado que se utilizaran aproximadamente 69 toneladas de sojay 69
toneladas de garbanzo. Ademas, se estima que la planta tendra una capacidad
de produccion de aproximadamente 540000 kg de hamburguesas veganas al
afio, lo que equivale a abarcar aproximadamente el 3.8% del mercado
consumidor estimado en Argentina. Estos resultados cuantitativos son
fundamentales para evaluar la viabilidad y rentabilidad del proyecto.

La tecnologia utilizada en la producciéon de hamburguesas veganas se ajustara
al inicio a las necesidades del mercado, con una inversion moderada que se
podra escalar a medida que aumente la demanda. Ademas, la disponibilidad de
mano de obra con los perfiles requeridos y el bajo nivel de especializacion
necesario facilitan la contratacion de personal adecuado. Todos estos elementos
cuantitativos y cualitativos se han tenido en cuenta para determinar el tamafio
optimo de la planta y asegurar su éxito en el mercado competitivo de las
hamburguesas veganas
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Introduccioén

La eleccion de la ubicacion del proyecto es crucial para su rentabilidad a largo
plazo. Se deben evaluar diferentes opciones y seleccionar la ubicacion que
ofrezca los mayores beneficios y menores costos.

Macro localizacion

La eleccién de la ubicacion para el proyecto de producciéon de hamburguesas es
fundamental para garantizar su éxito y rentabilidad a largo plazo. Se evaltan
cuidadosamente las diferentes provincias de Buenos Aires, Entre Rios, Cordoba,
Santa Fe, Mendoza, La Pampa, Santiago del Estero, Salta, Catamarca, Tucuman
y Jujuy. Cada provincia presenta ventajas y desafios en términos de
disponibilidad del mercado de insumos, de proveedores, del mercado
consumidor, costo de la energia eléctrica, costo del terreno y mano de obra
disponible. Al considerar estos aspectos, se debe seleccionar la ubicacion que
ofrezca las mejores condiciones para llevar a cabo el proceso de produccién de
hamburguesas de manera rentable y eficiente.

Disponibilidad del mercado de insumos

Tabla N°17: Zonas de produccion de legumbre en Argentina

Legumbres: Zonas de produccion en argentina

Legumbres Principal Zona de produccién

Porotos Secos NOA (Salta, Jujuy, Tucuman, Santiago
del Estero, norte de Santa Fe)

Garbanzo Centro (Cordoba y Bs Aires) NOA
(Tucuman y Salta)
Lenteja Centro (Bs Aires, Centro sur de Santa
Fe y Cordoba)
Arveja Seca Centro (Bs Aires, Centro sur de Santa
Fe y Cordoba)

Fuente: Elaborado por la direccion de Produccion Agricola
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Disponibilidad de proveedores

Se analizo la disponibilidad de proveedores como parte del estudio del mercado
de proveedores. Se considerd la proximidad geografica de los proveedores y se
tuvo en cuenta su capacidad para suministrar los insumos necesarios de manera
continua y oportuna. Este enfoque en la disponibilidad de proveedores
adecuados es crucial para garantizar un abastecimiento constante y eficiente de
materia prima para la produccién de hamburguesas veganas.

Localizacion del mercado consumidor

El mercado consumidor, esta analizado en base al porcentaje poblacional de
cada provincia teniendo en cuenta que en argentina un 12% de las personas son
vegetarianas y veganas, otro 12% a su vez es flexitariana.

Tabla N°18: Segmentacion de la poblacion Argentina

Poblacién

Jurisdiccion Poblacién vegana y flexitariana
Buenos Aires 4948029
Catamarca 99705
Cérdoba 902508
Entre Rios 332631
Jujuy 185011
La Pampa 86023
Mendoza 477681
Salta 341855
Santa Fe 848740
Santiago del Estero 234795
Tucuman 406717

Fuente: Elaboracion Propia
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Costo de la energia eléctrica

Se evaluarda el costo del suministro eléctrico en diferentes regiones,
considerando su importancia en el proceso de produccion y buscando la opcién
mas econodmica. En Argentina, el costo de la tarifa eléctrica estd compuesto por
generacion, transporte, distribucion e impuestos, y varia segun cada provincia.
Se consulté un articulo que analiz6 las tarifas en base a un consumo mensual
de 300 kWh, sin considerar los impuestos. En términos de macro localizacion,
Buenos Aires ofrece tarifas mas econdémicas (entre $2.817 y $2.142), mientras
que Rio Negro es una de las méas costosas ($4.271), y Mendoza y San Juan
pagan $3.943 y $2.892 respectivamente por el mismo consumo.

Gréafico N° 13: Tarifas eléctricas por provincia

Factura de 300 Kwh/mes
Usuario N 3 - Ingresos medios

NEUGUEN e 57,339
SAMTA FE $6.143

CHUBUT S 55,153
LA PAMPA I 54 574
CORDORA I 301
RID NEGRD D 54771
TUCUMAN s —
SALTA
ENTRE RIOS I—— 54007
MENDOZA
CORRIENTES IE—
AN LU I 53510
MISIONES I 53461
PROMEDIO PAS So— §3.406
CHACD o 53257
TIERRA DEL FUEGD
SAN JUAM

—
—
BUENDOS AIRES EDES oe—— %7 817
CATAMARCA E—
—

BUENDS AIRES EDEA m—— 52 456
LY e 57157
BLFENCS MIRES EDELAF s 53,142
LA RIOJA  — %207
SANTWWGD DEL ESTERD e 52.024
SANTACRUZ o 51897
AMBA EDENOR o 51,731

AMBA EDESUR s 51 783
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Fuente: Reporte de tarifas y subsidios de AFISPOP (Area fiscal y politicas publicas
del IIEP) realizado en marzo del 2023.
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Costo del terreno

El valor de los terrenos en cada sector es un aspecto crucial a considerar para
la instalacion de la empresa, aunque tiene un peso menor en comparacion con
otras inversiones del proyecto, ya que se trata de una inversion unica. En un
estudio realizado por la consultora Serinco en 2015, se analizaron los costos de
terrenos que varian entre 300 y 500 m2 y que cuentan con servicios basicos de
infraestructura en las provincias de Buenos Aires, Mendoza, Rio Negro y San
Juan. Aunque los precios mencionados en el estudio estan desactualizados,
proporcionan una referencia util para evaluar la situacion actual de los costos de
los terrenos en esas regiones.

Tabla N°19: Costo de terreno por provincia

L Valor maximo | Valor minimo

Provincia

en pesos en pesos
. 414,828 206,379
Aires
Mendoza 332 158
Coérdoba 400 200
Santa Fe 380 190
La Pampa 370 170
Santiago del 360 160
Estero
Salta 350 150
Catamarca 340 140
Tucuman 330 130
Jujuy 320 120

Fuente: Reporte de tarifas y subsidios de AFISPOP (Area fiscal y politicas publicas
del IIEP) realizado en marzo del 2023.
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Mano de obra disponible

Con el siguiente cuadro podemos analizar la proporcién de empleo por provincia

Tabla N°20: Principales indicadores de mercado de trabajo del total nacional
urbano. Tercer trimestre de 2021

Area Tasas generales de
geografica Actividad | Empleo | Desocupacién
Z‘iggos 457 41,7 8,7
Catamarca 41,2 39,1 5
Cordoba 47,8 42,4 11,2
Entre Rios 43,3 39,8 8,1
Jujuy 431 41,3 4,3
La Pampa 44,1 39,8 9,8
Mendoza 46,8 43 8,1
Salta 43 40 7,1
Santa Fe 48,6 45,1 7,2
gzrtéi?gro 40,7 39,1 3.9
Tucuman 42,9 39,1 8,7

Fuente: Elaboracion Propia
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Conclusion de macro localizacion

Tabla N°20: Macro localizacion Factores Ponderados

Provincia | Merca | Proveedor | Mercado | Coste | Costo | Manode | Tot
do de|es Consumid | de del obra al
Insumo or energi | terren | disponib
S a 0 le
0,25 0,1 0,35 0,1 0,1 0,1
Buenos 5 5 5 4 2 5 4.6
Aires
Entre 4 3 3 4 3 5 3,5
rios 5
Coérdoba | 4 3 3 4 2 5 3.4
5
SantaFe | 4 2 2 2 3 5 2,9
Mendoza | 2 2 2 4 2 5 2,5
La 3 3 2 3 4 5 2,9
pampa 5
Santiago | 3 2 2 4 4 5 2,9
del 5
estero
Salta 3 3 1 3 5 5 2,7
Catamar | 4 2 2 3 5 5 3,2
ca
Tucuma |3 2 1 3 5 5 2,6
n
Jujuy 3 2 1 5 5 5 2,8
Fuente: Elaboracion Propia

Como se puede observar en la tabla, la provincia con mayor calificacién y por lo
tanto seleccionada para la realizacién del proyecto es Buenos Aires.
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Micro localizacion

Para determinar la ubicacion especifica de la planta del proyecto, dentro de la
provincia de Buenos Aires, se utilizara el método de factores ponderados. Con
lo cual se ponderaran diferentes aspectos de los parques industriales
establecidos en la provincia. Dicha decision se basa principalmente en que los
mismos constan de variadas ventajas a la hora de implantar una nueva empresa,
entre las que podemos mencionar un espacio fisico, seguridad y servicios mas
econdémicos lo cual disminuye costos y hace a una empresa con mayor
competitividad desde este aspecto. Los factores que se tendran en cuenta y la
importancia que se le dara a los mismos en esta etapa seran:

e Cercania de los centros de consumo (35%)
e Cercania de los centros de abastecimiento de insumos (30%)
e Disponibilidad de servicios basicos (20 %)

e Costo del terreno (15%) (Escala: 1 Mayor valor - 5 Menor valor)

La seleccibn se hara a su vez entre cinco parques industriales ubicados
estratégicamente en zonas de mayor cercania a los centros de consumo mas
importantes.

También, los municipios de los parques industriales considerados se encuentran
adheridos a la ley de Promocién Industrial Provincial Ley 13.656

Por un plazo de 3 afos los Ingresos brutos, Impuesto inmobiliario y patentes de
hasta 5 vehiculos tienen una exencion de 100%

Parqgue Don Julio Steverlynck

Predio de 80 hectareas ubicado en la localidad de Villa Flandria, hoy Jauregui,
Partido de Lujan, en la Provincia de Buenos Aires.

Ubicado entre las Rutas Nacionales 7 y 5, y dispone de acceso y circulacion
interna pavimentada, esta provisto de alumbrado publico, red eléctrica de media
tension, sistema de comunicacion IP y WI FI.

Costo terreno: 24USD/m2
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Pargue Industrial el Pilar

Ubicado a 5 kildmetros de la ciudad de Pilar. Tiene 3 accesos: Por el kilometro
55 de Panamericana, por Ruta 8 a la altura del kilbmetro 60 y por Panamericana.
Cuenta con una superficie de 920 hectareas y mas de 200 empresas radicadas.

Ademas, la Municipalidad de Pilar se encuentra adherida a la Ley Provincial
13.649 y sus normas complementarias.

Servicios:

- Fuerza Motriz

- Red de Gas Industrial

- Pavimento de Hormigon

- Red de Agua corriente de alto caudal

- lluminacién

- Desagles

- Internet

- Seguridad las 24 hs. con circuito de cAmaras de seguridad.

Costo terreno: 61USD/m2

Pargue Panamericana 31

Disefiado para la radicacion de empresas dedicadas tanto a la producciéon como
a la comercializacion y distribucion de mercaderia.

Ubicado sobre Ruta Panamericana, a 31km de Capital Federal, lindero a la
Planta de Colchones Piero y a metros del Centro de Distribucion de Arcor.
Cuenta con 14 Naves Industriales con un total de 30.000m? construidos en
55.000m?2 de superficie total y con:

- Red de incendio.

- Seguridad con control de ingreso y egreso.
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- Circuito de camaras de seguridad.

- Calles internas de hormigon para transito pesado.

- Playa de maniobras.
- Fuerza motriz.

Costo terreno: 80 USD/m2

Parque industrial La Cantabrica

Ubicado en la calle Tres Arroyos 329, en Haedo y unido con la Unién Industrial
del Oeste (Parque Industrial Mixto). Cuenta con 40 empresas de la industria
Alimenticia; Caucho, Componentes eléctricos; Impresién; Madera;
Metalmecanica; Metallrgica; Plastica; Quimica; Tejeduria; y Servicios

Sus servicios:

- Sala de conferencias
- Red de incendio y brigada contra incendios

- Escuela secundaria para adultos y Centro de Formacion Profesional
(abierta a la comunidad y totalmente gratuita)

- Restaurant y comedor de personal
- Seguridad

Costo terreno: 78 USD/m2
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Parque industrial Tigre

Con una superficie de 90 Has., se encuentra ubicado en una zona estratégica en
cuanto a los centros comerciales, portuarios y vias de comunicacion, asi como
también por su distancia a la Capital Federal.

Los servicios disponibles son:

Fuerza Motriz de Media Tensioén

Red troncal de Gas Industrial

- Pavimento de H° A° Industrial

- Red troncal de Agua corriente de alto caudal
- lluminacién — Desagles

- Internet Banda Ancha

- Seguridad las 24 hs. con control de acceso

Costo terreno: 160 USD/m2
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Tabla N°22: Factores ponderados- Microlocalizacion

Factor Logistica mercado Logistica | Servicios Costo de | Total
consumidor insumos basicos terreno
Peso 0.35 0.3 0.2 0.15 1
Parque Callificacio 2 5 5 5
Don Julio n
Steverlync
k Ponderaci 0.7 15 1 0.75 3.95
6n
Calificaci6 4 5 5 4
Parque n
Industrial .
Pilar PonSierau 1.4 1.5 1 0.6 4.5
6n
Panameri | Calificacié 3 4 4 2
cana 31 n
Ponderaci 1.05 1.2 0.8 0.3 3.35
on
Parque la | Calificaci6 5 3 3
Cantabric n
a
Ponderaci 1.75 0.9 0 0.45 3.1
on
Parque Calificacio 2 3 1
Industrial n
Tigre
Ponderaci 0.7 0.9 0 0.15 1.75
on

79




Facultad Regional San Rafael *

Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Analisis de Viabilidad de la Produccion de Hamburguesas a Base de Harina
de Legumbres

Conclusion Micro localizacion

El parque seleccionado es el parque industrial el Pilar.

Dentro de este parque se seleccion6 un terreno que se ajuste a nuestras
necesidades de espacio y con prevision a crecimiento futuro.

Gréafico N° 14: Parque industrial Pilar

El mismo tiene un area total de 2 hectareas.

Ademas, cuenta con una parada de autobls cerca, lo cual representa una
ventaja para los trabajadores.
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Proceso

La descripcion del proceso pertinente al proyecto tiene un alcance desde el punto de
almacenamiento de materia prima (Silos) hasta el almacenamiento en la cdmara frigorifica. Los
distintos tipos de medallones siguen el mismo proceso, solo se modifica la materia prima para
conseguir la receta esperada. Las etapas por las que atraviesa el proceso son las siguientes:

1. Transporte de materia prima: el silo seleccionado nos proporciona la materia prima
fraccionada en bolsas las cuales son transportadas por un operario hasta la zona de
pesaje utilizando una carretilla de carga manual.

2. Pesado de ingredientes: se seleccionan las cantidades necesarias para darle comienzo
al proceso de manufacturacién, se pesan las cantidades de harina, verduras
deshidratadas y especias. Asegurando que se utilicen las cantidades correctas para la
receta y estas mismas son introducidas en la maquina mezcladora.

3. Mezclado: los ingredientes secos son mezclados en la maquina seleccionada para llevar
a cabo este proceso unitario. En la misma se produce un mezclado lo cual garantiza una
distribucidn uniforme y homogénea de los componentes.

4. Hidratacidn: en la misma maquina mezcladora se introducen las cantidades de agua
necesarias. Este proceso permite que los ingredientes recuperen su textura y sabor
natural, obteniendo la consistencia deseada.

5. Embutido: La mezcla producida en el proceso anterior es capturada por una maquina
embutidora. Conectada como proceso continuo del anterior. La misma succiona la
mezcla y la deposita en la maquina formadora de hamburguesas, permitiendo también
el fraccionamiento en cantidades necesarias para ingresar en el siguiente proceso
unitario.

6. Conformado de hamburguesas: la masa resultante del proceso anterior es introducida
a una maquina disefiada para la formacion de medallones. En este proceso se generan
los medallones individuales uniformes (forma y tamafio).

7. Envasado y empacado: a continuacién, las unidades son introducidas continuamente a
la maquina empaquetadora seleccionada. Los medallones son envasados en bolsas
plasticas de a 4 unidades por paquete. Al final de la maquina, un operario las distribuye
en cajas de a 66 paquetes. Las mismas son transportadas con la ayuda de una carretilla
de carga manual hasta la siguiente etapa.

8. Almacenamiento en camara frigorifica: Al llegar a la cama frigorifica, las cajas son
capturadas por el operario y se ubican en pallets, estos Ultimos se distribuyen dentro de
la cdmara frigorifica completando asi el proceso
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Diagrama de operaciones

Se realizdé el diagrama de operaciones del proceso en donde se muestra la
secuencia cronoldgica de todas las operaciones realizadas sobre la materia
prima hasta llegar al producto final. Estan representadas tanto las operaciones
gue se realizan sobre la materia prima y las inspecciones que se efectian para
determinar el cumplimiento con un estandar.

Inspeccian
Descarga Almacenado
Inspaccidn
Mezclado Paletizado
Inspaccion Envasado - Inspeccidn,

Determinacion de Areas

Abordaremos la determinacion de las areas requeridas para el proyecto y los
criterios utilizados para su dimensionamiento. Destacaremos factores clave que
influyen en el tamafio y disposicion de estas areas, como la infraestructura de
produccion y zonas de almacenamiento. Esto es fundamental para garantizar la
eficiencia, seguridad y funcionalidad del proyecto.

Oficinas

El area de las oficinas se basa en la normativa de la ley 19.587, la cual establece 15
metros cuadrados por persona. Dado que el gerente general y el gerente de
comercializacién realizara tareas administrativas, se requieren 30 metros cuadrados
como minimo para las oficinas.
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Banos Oficinas y Banos Planta

La determinacién del area para los bafios se basa en la necesidad de contar con un
sanitario para hombres y otro para mujeres. Cada uno de ellos tendra dimensiones de
3 metros por 2 metros, lo que significa que cada bafio ocupara un area total de 12 metros
cuadrados.

Comedor

La determinacion del area que tendra el comedor en la planta de produccion se basa en
la cantidad de trabajadores que laboran en la misma, los cuales son un total de 9
personas. Para calcular el &rea necesaria se toma en cuenta un espacio de 2 metros
cuadrados por persona, sumando a esto 2 metros cuadrados mas de circulacion en el
mismo. Por lo tanto, el area total del comedor sera de al menos 20 metros cuadrados,
garantizando asi un espacio cémodo y suficiente para el personal durante sus horas de
descanso y alimentacion.

Almacén de materia prima

El dimensionamiento del area de almacenamiento de insumos es una parte
esencial de la gestion logistica de una organizacion. Este proceso se basa en
criterios cuantitativos para garantizar una gestion eficiente de la materia prima y
minimizar los costos de almacenamiento. A continuacion, se presenta el enfoque
cuantitativo utilizado:

e Andlisis de Demanda: En el analisis de la demanda se incluye el nUmero
de la demanda semanal, que asciende a 19,441 unidades. Este andlisis
se basa en la produccién planificada, los pedidos pendientes, los tiempos
de entrega de proveedores y las variaciones estacionales en la demanda.

e Niveles de Stock Optimos y Evaluacién Econdémica: Se determiné un nivel

de inventario para abastecer la produccién durante aproximadamente 40
dias. Este valor se obtuvo mediante un analisis econémico que considera
el punto Optimo de pedido, detallado en el capitulo 11 "Evaluacion
Econdmica”.
Célculo del Area Necesaria y Dimensionamiento del Area: Con los niveles
de stock 6ptimos definidos y el tiempo de rotacion estimado, se calculd la
cantidad de materia prima que debe ser almacenada. A partir de esta
informacion, se determiné el espacio requerido considerando las
dimensiones fisicas de los insumos, las unidades de almacenamiento
utilizadas y la consideracion de que se utilizan silos para el
almacenamiento. El area de almacenamiento de insumos se establecio en
120 metros cuadrados.
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e Consideraciones de Espacio: Se tuvieron en cuenta las consideraciones
de espacio para garantizar un flujo eficiente de materiales y facilitar el
acceso a los insumos. Esto incluye pasillos adecuados para el movimiento
de personal y equipos, asi como areas de carga y descarga. Ademas, se
considera que se utilizan silos para el almacenamiento y pallets como
unidades de almacenamiento.

Este enfoque cuantitativo garantiza que el area de almacenamiento de insumos
sea adecuada para satisfacer la demanda y minimizar los costos de
almacenamiento, respaldando asi la operacion logistica de la organizacion.

Almacén de Producto terminado

En el contexto del almacenamiento de producto terminado, se ha disefiado un
sistema de almacenamiento estratégico basado en la demanda semanal y la
necesidad de mantener un stock de seguridad. Este sistema consiste en dos
camaras frigorificas para garantizar la calidad y frescura del producto. A
continuacion, se describen las consideraciones clave para el dimensionamiento
de estas camaras:

e Cantidad de Camaras Frigorificas: Se han dimensionado un total de 2
camaras frigorificas para el almacenamiento de producto terminado.

e Capacidad de Almacenamiento: Cada camara tiene la capacidad de
almacenar 14 pallets. Esto abarca tanto la produccién semanal como el
stock de seguridad.

¢ Manejo de Productos: Se utiliza un sistema de "Primero en Entrar, Primero
en Salir" (PEPS) para el manejo de productos en pallets de 1m x 1.2m,
con una altura maxima de 2 pallets.

¢ Distribucion de Pallets: Los pallets se disponen en blogues de 2 pallets de
altura, permitiendo el almacenamiento de un total de 7 bloques de pallets
por camara.

e Entrada y Salida de Productos: La entrada se realiza manualmente,
apilando cajas en pallets. La salida se efectta con un clark que transporta
los pallets directamente a los camiones de envio.

e Espacio para Circulacion: Se reserva espacio para la circulacion de
personal y montacargas dentro de la camara. Se establece un ancho de
1.5 metros para el personal y un minimo de 3 metros de ancho para
maniobrar y ubicar los pallets con el montacargas.
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e Espacios Adicionales: Se deja un espacio de 0.5 metros en cada extremo
de la camara y 0.5 metros en los laterales para maniobrar y ubicar los
pallets.

¢ Dimensiones Finales: Considerando todas las variables mencionadas, las
dimensiones de cada camara frigorifica se establecen en 6.5 metros de
largo y 6.4 metros de ancho.

Este enfoque de almacenamiento garantiza la disponibilidad constante de
productos frescos, minimiza pérdidas debido al vencimiento y permite una
operacion logistica eficiente en el area de envio. Se adopta el sistema PEPS
para maximizar la rotacion de inventario y mantener la calidad del producto.

Produccioén

El area de produccién es el lugar donde se lleva a cabo la elaboracion de las
hamburguesas veganas y se realizan todos los procesos necesarios para
obtener el producto terminado. Para garantizar la eficiencia de estas
operaciones, se ha realizado un analisis detallado de las dimensiones de los
equipos, basado en las fichas técnicas proporcionadas por los proveedores. A
continuacion, se presentan las dimensiones de los equipos del area de
produccion:

Tabla N°23: Dimensiones de los equipos

Dimensiones de los equipos del area de produccién

Tipo Cantidad Largo Ancho |Area (m2)
Equipo de pesado 1 1 1 1
Cocina c,e_ntral 5 57 13 702
automética
Embutidor 2 0.5 0.5 0.5
Formadora 1 0.8 1 0.8
Envasadora y 3 1 1 3
empaguetadora
Total 27.32
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Fuente: Elaboracion Propia

Conociendo las dimensiones de los equipos y teniendo en cuenta las
recomendaciones de los proveedores en cuanto a los espacios requeridos para
el correcto uso por parte del operario, se determinaron las distancias minimas
necesarias entre las diversas maquinarias y las rutas que seguira el producto
durante cada una de las operaciones.

Ademas, se consideraron otros aspectos importantes para determinar el espacio
en el area de produccion, incluyendo el flujo de trabajo eficiente, areas de
almacenamiento temporal, espacios de trabajo ergondmicos, normativas de
seguridad, equipos de manipulacion, iluminacion, ventilacion, areas de limpieza,
areas de inspeccion y control de calidad, espacios para contenedores de
residuos y zonas de acceso para proveedores y transportistas.

El espacio minimo requerido para el area de produccion, considerando todas
estas consideraciones, se establece en 27.32 metros cuadrados. Esto asegura
un flujo eficiente de produccion, facilita la movilidad del personal y garantiza que
las operaciones se realicen de manera segura y efectiva para obtener el producto
terminado de alta calidad.

Mantenimiento

La superficie de este almacén se determina de acuerdo a los repuestos y
herramientas que se utilizaran en caso de ser necesario para reparacion de la
madquinaria de planta, requiriendo un total de 20 metros cuadrados

Laboratorio

Para determinar las dimensiones requeridas para el laboratorio en una planta de
produccion de medallones a base de harina de legumbre, se debe tener en
cuenta que en el mismo trabajara una sola persona encargada del analisis de
calidad de las materias primas y del producto terminado.

Teniendo en cuenta que el area necesaria para el funcionamiento adecuado del
laboratorio debe permitir la instalacion de equipos y mobiliario especifico para
realizar las pruebas de calidad, se estima que un area de 12 metros cuadrados
seria suficiente para este fin.

Es importante tener en cuenta que el espacio debe estar disefiado de manera
ergondmica, permitiendo el correcto flujo de trabajo y la disposicién adecuada de
los equipos, herramientas y materiales necesarios para el analisis de calidad.
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Zona de Carga y Descarga

Para determinar el area requerida para la zona de carga y descarga, es
necesario tener en cuenta las dimensiones de un camion de transporte promedio
que lleva hamburguesas vegetarianas congeladas. Segun las especificaciones,
este tipo de camidn tiene una longitud de 13,6 metros, un ancho de 2,6 metros y
una altura de 4 metros.

Para permitir el giro del camion, se debe considerar un radio de giro de al menos
15 metros. Por lo tanto, el area requerida para la zona de carga y descarga debe
ser de al menos 210 metros cuadrados, lo que incluye un espacio adicional para
maniobrar y estacionar temporalmente el camién. Es importante asegurarse de
que el area tenga suficiente espacio para garantizar un acceso seguro y facil
para los camiones, asi como para el personal encargado de la carga y descarga
de las hamburguesas vegetarianas congeladas.

En conclusién, se determina que el area total necesaria para la zona de carga y
descarga sera como minimo de 220 metros cuadrados.

Estacionamiento

Para determinar las dimensiones requeridas para el estacionamiento de
vehiculos en la planta de produccion de medallones de legumbres, se debe tener
en cuenta la cantidad de vehiculos a estacionar, en este caso 9 autos.

Si se considera que un auto tiene un tamafio promedio de 4 metros de largo por
2 metros de ancho, se requerira un espacio de estacionamiento de al menos 36
metros cuadrados.

Ademas, se debe tener en cuenta un espacio adicional para la circulacion de los
vehiculos y un area para la entrada y salida de los mismos. Si se considera un
espacio adicional de 2 metros alrededor de cada auto para la circulacion, se
necesitara un total de 540 metros cuadrados de area para el estacionamiento.

Tamano Final del edificio

Después de un detallado analisis de las dimensiones de cada area y los
requerimientos operativos, se ha determinado que el tamafio total del edificio
para la planta de produccién de medallones a base de harinas de legumbres es
de aproximadamente 959 metros cuadrados. Esta planificacidon asegura una
distribucion eficiente de espacios para todas las actividades necesarias en la
planta, desde la produccibn hasta las areas administrativas y de
almacenamiento.
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Tabla N°24: Dimensiones de las Areas

Dimensiones de las Areas
Tipo Largo (m) Ancho (m) Area (m2)
Oficinas 6 12 72
Bafios oficinas 4 3 12
Comedor 6 18 1080
Z%r:aasé’::g: y 30 10 300
materia prima 0 10 %
e i 7
Produccion 15 15 300
Mantenimiento 7 3 21
Bafios planta 7 3 24
Estacionamiento 10 5.4 540
Laboratorio 12
Total 959

Fuente: Elaboracion Propia

Ubicaciéon de las areas

Una vez que cada area ha sido definida y se han determinado los espacios que
ocuparan, se procede a realizar el "Método de Asignacion de Ubicacién". Este
método es esencial para determinar como se ubicaran estas areas dentro de la
planta. La ubicacién estratégica de cada &rea es crucial para optimizar la
eficiencia operativa. En este proceso, se analiza minuciosamente como se
relacionan las actividades y flujos de trabajo en la planta, y se toman decisiones
informadas sobre cémo disponer las areas para garantizar una operacion
eficiente.
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Diagrama de Relacion de Actividades:

A continuacion, presentamos el "Diagrama de Relaciones Interfuncionales”. Este
diagrama es una herramienta visual que nos permite representar las
interacciones y relaciones entre las diferentes areas o funciones dentro de la
organizacion. Cada color utilizado en el diagrama codifica un tipo especifico de
relacion o flujo entre estas areas, lo que facilita la identificacion y comprension
de como trabajan juntas para lograr los objetivos de la organizacion.

Gréafico N° 15: Diagrama de Relacion de Actividades
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estos elementos
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Ordinariamente importante
Sin importancia

-1 [No deseable
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
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BANOS DE ALMACEN DE BANOS
OFICINAS |7 ~ag| COMEDOR[ CARGAY [ 0 |0 Shuccion |PRODUCCION |LABORATORIO MANTENIMIENTO | 57 2 | ESTACIONAMIENTO
DESCARGA[" 50 o
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ALMACEN DE
MATERIA PRIMA
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Fuente: Elaboracion Propia

90



Facultad Regional San Rafael

Ingenieria Industrial

K

Proyecto Final: Analisis de Viabilidad de la Produccion de Hamburguesas a Base de Harina

de Legumbres

Hoja de Trabajo:

La "Hoja de Trabajo" es una herramienta clave en el proceso de asignacion de
ubicacion. Aqui, se detallan las dimensiones, requisitos y necesidades de cada
area. Esta hoja sirve como referencia para tomar decisiones informadas sobre la

ubicacion de las areas dentro de la planta.
Tabla N°25: Hoja de Trabajo

ZONAS A (4) E (3) I (2) O (1) U (0) X (-1)
OFICINAS 2-3-11 4-5-6 7-8-9-10
2 BANOS OFICINAS 1 4-5-6-10-11| 3-7-8-9
3 COMEDOR 1-6 5-11 2-4-7-8-9-
10
ZONA CARGA Y
4 DESCARGA 5 7 6 1-2-9-10-11 3-8
ALMACEN DE 1-2-3-9-10-
S MATERIA PRIMA 4 7-8 6 11
ALMACEN DE
6 PRODUCCION 8 3-4-5 1-2-10-11
7 PRODUCCION 4-5-9 8-10-11 1-2-3
8 LABORATORIO 5-9 6 7 9-11 1-2-3-4-10
9 MANTENIMIENTO 8-7 10 4-5-8-11 1-2-3
10 BANOS PLANTA 7-9 2-4-5-6-11 1-3-8
11 ESTACIONAMIENTO 1-7 2_3_94_1566_8_

Diagrama Adimensional de Bloque:

Fuente: Elaboracion Propia

A lo largo del proceso, se realizaron iteraciones y ajustes hasta llegar al
"Diagrama Adimensional de Bloque" final. Este diagrama muestra la disposicion
espacial de las areas en la planta, considerando las dimensiones y relaciones

entre ellas.
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Gréafico N° 16: Diagrama adimensional de Bloque
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Fuente: Elaboracion Propia

Andlisis de Flujo:

Finalmente, se llevé a cabo un "Andlisis de Flujo" para evaluar cémo se
desarrollan las operaciones dentro de la planta, identificar posibles cuellos de
botella y garantizar una distribucién eficiente. Este analisis ayuda a optimizar el
disefio final de la planta, asegurando que todas las areas estén ubicadas de
manera estratégica para mejorar la productividad y la fluidez de las operaciones.

A | | 450 A | BT [ | ] E
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Distribucion Final de la Planta:

A continuacion, presentamos la vista en planta de la distribucion final de la planta
de produccion, elaborada con el software Sketch-Up. Esta representacion
tridimensional refleja la ubicacion estratégica de cada area, considerando
dimensiones, relaciones y flujos de trabajo previamente analizados,
garantizando una operacion eficiente y 6ptima utilizacion del espacio."”

Gréafico N° 17: Vista general de la Planta

Fuente: Elaboracion Propia

Distribucién del producto terminado

Se opta por utilizar la distribucién por terceros, la razén de eleccién de este medio
es que inicialmente el nivel de produccién no sera lo suficientemente elevado
como para contar con una flota propia destinada exclusivamente a transporte,
por otro lado al elegir la distribucién por terceros estos ya estan especializados
en el rubro pudiendo elegir y trazar caminos optimos ademas de conocer las
regulaciones algo para lo cual nosotros tendriamos que hacer un analisis
exhaustivo, permiten que los productos tengan un alcance nacional e
internacional.

Es por esta razon que a fines del analisis de viabilidad econdmica se consideran
los costos del transporte como un 20% del precio de venta a consumidor final.
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Equipos para el Manejo de materiales

Pallets de plastico aptos para la industria alimenticia

Equipos montacargas, se utilizan dos equipos
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Selecciéon de proveedor:

Evaluacion de la competitividad de los proveedores: Se realiz6 un analisis
comparativo de los precios, calidad del producto y capacidad de respuesta de
los proveedores identificados. Se establecié una escala de evaluacion del 1 al 5,
donde 5 representa la mejor opcién en términos de competitividad.

Tabla N° 9: Andlisis Competitividad — Factores ponderados

Analisis de factores

Proveedor |Precio| Calidad |Capacidad de respuesta|Total
MANDY 4 5 4 13
BILLI 3 4 3 10
Tres Valles 5 4 3 12
Mellar 4 5 5 14
Lococo 2 5 3 10
Hojas verdes 3 4 4 11
VILLARES S.A.C 5 3 3 11

Fuente: Elaboracion Propia

Luego de un exhaustivo analisis que considerd factores clave como precio,
calidad y capacidad de respuesta, se concluye que el posible proveedor principal
para los recursos necesarios en la produccion de hamburguesas veganas sera
la empresa "MELLAR". La empresa demostré un equilibrio 6ptimo entre precios
competitivos, calidad de los ingredientes suministrados y capacidad para
satisfacer la demanda requerida en los plazos establecidos.

Sin embargo, es importante destacar que los demas proveedores evaluados
durante el analisis no son descartados por completo. En caso de requerirse, se
mantendra una relacion abierta con ellos para cubrir cualquier necesidad
adicional o para mantener una diversificacion en la cadena de suministro.
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Esta decision se fundamenta en asegurar una cadena de suministro eficiente y

confiable, que garantice la disponibilidad y calidad de los recursos necesarios
para la produccion de hamburguesas veganas, lo cual es fundamental para
cumplir con las expectativas de los consumidores y alcanzar el éxito en el
mercado.
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La evaluacion de impacto ambiental es una herramienta crucial para identificar,
predecir e interpretar los efectos que un proyecto puede tener en el medio
ambiente. Su objetivo es prevenir las consecuencias negativas en la salud
humana, el bienestar comunitario y el equilibrio ecolégico. Al analizar el impacto,
se busca garantizar que las acciones y decisiones sean sostenibles y
respetuosas con el entorno natural y social.

Problematica ambiental relativa al proyecto

Impactos ambientales relacionados a la produccién de hamburguesas veganas
a base de harina de legumbres y vegetales deshidratados:

e Consumo de recursos naturales: Durante el proceso de produccion, se
requiere el uso de recursos como agua, energia y materias primas. El
consumo de agua es particularmente relevante, tanto para la hidratacion
de los ingredientes como para la limpieza de los equipos. Se recomienda
implementar medidas de eficiencia en el uso del agua, como la instalacion
de sistemas de recirculacién y reutilizacion del agua utilizada.

e Generacion de residuos y empaques: La produccion de hamburguesas
veganas puede generar residuos, tanto organicos como de envases y
empaques. La gestion adecuada de estos residuos es esencial para
minimizar su impacto ambiental. Se pueden implementar estrategias de
reduccioén de residuos, como la optimizacion de los procesos para reducir
el desperdicio de ingredientes y la utilizacién de empaques sostenibles,
biodegradables o reciclables.

e Consumo de energia: La planta de produccion de hamburguesas veganas
requiere energia para diversas operaciones, como la molienda de
ingredientes, el funcionamiento de maquinarias y equipos, Yy la
refrigeracion de camaras de almacenamiento. Se recomienda utilizar
equipos Yy tecnologias eficientes en el consumo de energia, asi como
considerar fuentes de energia renovable para reducir la huella de carbono.

e Impacto en la cadena de suministro: La produccion de hamburguesas
veganas implica la adquisicion de materias primas, muchas veces
provenientes de diferentes proveedores y ubicaciones. Esto puede
generar un impacto ambiental en términos de emisiones de gases de
efecto invernadero debido al transporte de los ingredientes. Se sugiere
evaluar y optimizar la logistica de la cadena de suministro para reducir las
distancias y las emisiones asociadas al transporte.
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Puesta en marcha de la empresa

La planta de produccion de hamburguesas veganas estara ubicada en el Parque
Industrial de Pilar, en Buenos Aires. No se requerira trabajo de desmonte ni
nivelado del terreno, lo que minimiza el impacto ambiental y conserva la calidad
del suelo. El montaje de la maquinaria sera realizado por personal experto,
siguiendo normas de seguridad para evitar emisiones de ruido, particulas o
gases contaminantes que puedan afectar la salud de los trabajadores y la
comunidad circundante. La ubicacion en el parque industrial permitira
aprovechar infraestructuras existentes y reducir la necesidad de construccion
adicional, fomentando un enfoque sostenible en el desarrollo de la planta de
produccion.

Identificacion de los impactos surgidos en el proceso

e Efluentes liquidos:
Aguas residuales provenientes de la limpieza de equipos y areas de
produccién.

e Efluentes solidos:
Residuos solidos organicos e inorganicos generados durante el proceso
de produccion, como los restos de envolturas de ingredientes, empaques,
materiales de embalaje y otros desechos asociados a la operacion.

e Gasesy polvos:
Emisiones de polvo durante el proceso de mezclado y manipulacion de
ingredientes en polvo.
Gases generados por el montacargas utilizado para el transporte interno
de materiales dentro de la planta.
Emisiones gaseosas provenientes de los camiones utilizados para el
transporte de insumos hacia la planta y para la distribucion de los
productos terminados.
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Matriz de impactos

Tabla N°26: Matriz de impactos

Matriz de significacion de impactos segun Leopold

Emplazamiento Actividades de la operacion Cierre @ o
de la planta o ) =
Factores ambientales = £ =
Acciones = 2 ]
1 2 3 4 5 6 7 [ 9 b <
3 2 i
= 3 =
Gestién de Gestién de | Gestion de | Gestidn de Ensayoy Infraestructura|  Actividades 3 g s
- " . Almacenamiento Consumo i . .y N = = ®
Categoria Componente Elemento Contruccidn Materia d o desechos | efluentes gasesy L analisis de y equipos de | administrativas | Clausura @ > £
N e materia prima - Energético = E]
Prima solidos liquidos polvos prueba 380 y de oficina s B @
=
Capa organica -5 - -10 - - - - - - -4 0 3
suslo Proceso Erosivo 5 - - -5 - - - - - 0 2
Fisico - Quimico Aire Calidad > 10 -2 ki 5 4 ! 5
Ruido y vibracion -10 -5 - - - -5 1 1 5 4 1 6
Agua superficial Calidad - - - - -5 - - 0 1
Agua Calidad - 0 0
Bioldgico Flora Vegetacion natural - 5 - 5 - - 0 2
g Fauna Silvestre - 5 - -2 - -2 - - - - - 0 3
Estetica Paisaje 10 -2 - - - -2 - - - - -4 1 3
Recreacion - - - - - - - - - - r 1 0
Salud publica - - - - - 0 0
Usos del agua -5 - -5 - - 0 2
: - Transito vehicular -5 2 - - - - 10 1 2
Socio - Econdmico -
Bienestar social Transito peatonal 5 - - - - - 10 - - 1 2
Empleo 20 15 10 10 10 10 5 5 - 20 -10 9 1
Servicios - - - - -12 - - - 5 1 1
Calidad de vida 5 5 5 5 5 5 5 5 15 - 9 0
Plusvalia 20 10 - - - - - - - - 2 0
N° de impactos Negatives T 7 1 3 3 4 1 1 1 2 3 1 0
N°de impactos Positives 4 3 2 2 2 2 2 2 3 1 4
Sumatoria significativa de impactos 15 1 13 -2 0 1 -2 9 34 10 1

Fuente: Elaboracion Propia

Medidas de mitigacion

Costos Fijos de Inversion (Equipos y Sistemas Ambientales):

1. Sistemas de Tratamiento de Agua: Estos sistemas se instalan con el
propdsito de asegurar que el agua utilizada en el proceso de produccion
cumple con estandares de calidad que son esenciales para la fabricacién
de alimentos. Esto incluye la eliminacién de impurezas y contaminantes
qgue podrian poner en riesgo la seguridad alimentaria. Ademas, estos
sistemas estan disefiados para permitir la recirculacion eficiente del agua,
lo que contribuye a minimizar el desperdicio de este recurso valioso. Los
costos asociados a la instalacion, mantenimiento y operacion de estos
sistemas son considerados costos fijos de inversion.
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2. Sistemas de Tratamiento de Efluentes Liquidos: Estos sistemas, como
filtros y otros equipos, se utilizan para purificar los efluentes generados
durante la limpieza de las maquinas y las areas de produccion. Su funcién
principal es asegurar que los efluentes cumplan con los estandares de
regulacion antes de ser liberados del sitio. Los costos asociados a estos
sistemas también se consideran costos fijos de inversion.

3. Sistema de Tratamiento de Efluentes Gaseosos: Este sistema emplea
extractores de polvo y otros componentes para eliminar las particulas en
suspension en el aire, particularmente aquellas generadas durante el
procesamiento de harina de legumbres. Esto es crucial para mantener un
ambiente de trabajo limpio y cumplir con las regulaciones ambientales que
limitan las emisiones de particulas en el aire. Al igual que los sistemas de
tratamiento de efluentes liquidos, los costos asociados se consideran
costos fijos de inversion.

4. Gestion de Residuos Solidos: En esta fase, se implementan equipos y
sistemas necesarios para la correcta clasificacion y separacion de los
residuos solidos generados en la planta. Esta fase puede involucrar la
compra de contenedores especificos y equipos de separacion de
residuos. En este contexto, estos costos se consideran costos fijos de
inversion.

Los costos asociados a las medidas de mitigacion previamente mencionadas han
sido detallados y evaluados en profundidad en el Capitulo 12 de la tesis, titulado
"Evaluacion Econdémica". En este capitulo, se ha llevado a cabo un andlisis
exhaustivo de los aspectos financieros relacionados con la implementacion de
las medidas de mitigacion.
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Organigrama

A continuacion, se presenta el diagrama organizacional de la empresa

Grafico N° 18: Organigrama de la empresa Fuente: Elaboracion Propia

Gerente

General

Departamento de|
Produccion

Departamento de
Administracion

Departamento de Departamento de
Calidad Manteinimiento
Gerente de Encargado de
Calidad Manteninimiento

Equipo de
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Departamento de
Logistica
G: rents de Gerente de Gerente de
ecursos o o
Logistica Produccion
Humanos

Gerente del Area
Comercial

Contador

Direccion General

La Direccién General es el nivel méas alto de liderazgo en la organizacion. Esta
area esta encargada de tomar decisiones estratégicas que guian el rumbo de la
empresa. Establece objetivos a largo plazo, supervisa la ejecucion de estrategias
y garantiza la alineacion de todos los departamentos. Ademas, es responsable
de establecer relaciones externas, incluyendo con inversores y otros socios
clave.

Administracion

Este departamento se encarga de gestionar los aspectos administrativos de la
empresa. El Encargado de Recursos Humanos se ocupa de la contratacion,
formacién y gestion del personal, asegurando un ambiente de trabajo saludable
y eficiente. El Encargado de Area Comercial se enfoca en desarrollar estrategias
de ventas y marketing para promover los productos de la empresa y mantener
relaciones con clientes.
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Logistica

El Encargado de Logistica en esta area es responsable de gestionar el flujo de
materiales y productos dentro de la empresa. Asegura la recepcion puntual de
materias primas y la entrega efectiva de productos terminados a los clientes. La
logistica eficiente es vital para mantener la cadena de suministro en movimiento
y cumplir con las demandas del mercado.

Produccién

El Gerente de Produccion lidera este departamento y se encarga de supervisar
todas las operaciones relacionadas con la fabricacion de los productos. Los 3
operarios (Operario 1, Operario 2 y Operario 3) trabajan en las lineas de
produccion, operando maquinarias y siguiendo procesos para crear los
productos finales. Su objetivo es mantener la eficiencia y la calidad en la
produccion.

Calidad

El Encargado de Calidad en este departamento se asegura de que los productos
cumplan con los estandares establecidos por la empresa. Realiza inspecciones,
pruebas y verifica la calidad en cada etapa del proceso de produccién. Esto
garantiza que los productos cumplan con los requisitos de seguridad y satisfagan
las expectativas de los clientes.

Mantenimiento

El Encargado de Mantenimiento tiene un rol fundamental en el departamento,
asegurando que todas las maquinarias y equipos estén en buenas condiciones.
Realiza mantenimiento preventivo y correctivo para evitar interrupciones en la
produccion y prolongar la vida util de los activos de la empresa.

Estrateqgia de administracion

Con el objetivo de asegurar la operacion eficiente y el crecimiento sostenible de
la empresa de hamburguesas de verdura en Argentina, se ha disefiado una
estrategia administrativa integral que aprovecha las fortalezas de cada area
funcional para alcanzar los objetivos establecidos. Esta estrategia se centra en
la colaboracion entre departamentos, la calidad del producto y la satisfaccion del
cliente como pilares fundamentales. A continuacion, se presenta un ejemplo de
cdmo esta estrategia se implementa en la practica:
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Sinergia Interdepartamental:

La estrategia se basa en una estrecha colaboracién entre los departamentos. El
departamento de Administracion desempefia un rol crucial al actuar como enlace
entre las areas. A través de una comunicacion efectiva, se asegura que la
informacion fluya sin problemas, permitiendo una respuesta agil a los desafios y
oportunidades del mercado.

Optimizacion de la Cadena de Suministro:

El departamento de Logistica juega un papel vital en esta estrategia,
garantizando la entrega puntual de las materias primas y la distribucion eficiente
de los productos terminados. El Encargado de Logistica trabaja en colaboracién
con el Area Comercial para anticipar las demandas del mercado y ajustar la
logistica en consecuencia, minimizando los tiempos de entrega y evitando
excesos de inventario.

Produccion Eficiente y Control de Calidad:

La eficiencia en la produccion es una prioridad. El departamento de Produccion,
bajo la direccion del Gerente de Produccion, asegura que las operaciones se
realicen sin problemas. Los operarios siguen procesos estandarizados para
garantizar la uniformidad del producto y la optimizacion del tiempo. El
departamento de Calidad, por su parte, supervisa y verifica la calidad en cada
etapa para cumplir con los estandares preestablecidos y las expectativas de los
clientes.

Mantenimiento Preventivo y Limpieza:

El departamento de Mantenimiento desempefia un papel esencial en la
estrategia al mantener las maquinarias en Optimas condiciones. Se prioriza el
mantenimiento preventivo para evitar interrupciones en la produccion. Ademas,
el Encargado de Limpieza garantiza la higiene en el entorno de trabajo,
contribuyendo a un ambiente laboral seguro y agradable, y a la calidad de los
productos.
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Orientacion al Cliente y Mejora Continua:

Toda la estrategia esta orientada a satisfacer las necesidades y expectativas del
cliente. Se fomenta la retroalimentacion de los clientes para identificar
oportunidades de mejora en la calidad del producto y en los procesos. El
departamento de Administracion trabaja con el Encargado de Area Comercial
para incorporar la voz del cliente en la toma de decisiones.

Innovacion y Adaptabilidad:

La estrategia promueve la innovacion y la adaptabilidad a medida que el mercado
evoluciona. Se incentiva a los departamentos a explorar nuevas tecnologias,
ingredientes y enfoques para mantener la oferta de productos fresca y relevante
para los consumidores.

En resumen, la estrategia administrativa se basa en la colaboracion, la eficiencia
operativa y la satisfaccion del cliente. Cada departamento desempefia un papel
especifico, contribuyendo a la consecucién de los objetivos de la empresa. La
comunicacion, la calidad y la innovacién son pilares que guian las decisiones y
acciones de la organizacién, permitiéndole competir con éxito en el mercado de
hamburguesas de verdura en Argentina.

Posicionamiento

En este capitulo se aborda la estrategia de posicionamiento y marketing para la
planta de producciéon de hamburguesas a base de harina de legumbres en
Argentina. El objetivo principal es identificar como se puede posicionar el
producto en el mercado y cual es la estrategia de comercializacion mas
adecuada, tomando en cuenta los aspectos técnicos y econdmicos del proyecto,
asi como la demanda y preferencias del consumidor argentino.
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Segmentacion del Mercado:

Se ha elegido el 8% como la parte del mercado objetivo de Buenos Aires a
abarcar debido a un analisis exhaustivo de las tendencias de consumo y la
capacidad de produccién de la planta. Este porcentaje se basa en el equilibrio
entre la capacidad de produccidn inicial de la planta y la proyeccion de demanda
realista. La eleccion del 8% también esta respaldada por la expectativa de
crecimiento en la adopcion de alimentos alternativos en los proximos afos.

Propuesta de Valor Unica

Las hamburguesas se diferencian por su calidad excepcional respaldada por
ingredientes cuidadosamente seleccionados y procesos de produccion de alta
calidad. La alta proporcion de harina de legumbres garantiza un alto contenido
proteico, lo que las hace atractivas para aquellos que buscan opciones nutritivas.
Ademas, el sabor unico se deriva del alto porcentaje de vegetales deshidratados,
lo que afiade una dimension de frescura y autenticidad.

Canales de Distribucion

Las hamburguesas a base de harina de legumbres se distribuirdn a través de
una combinacion de canales tradicionales y nuevos canales. Ademas de los
supermercados convencionales. La distribucion se llevara a cabo a través de
camiones refrigerados para garantizar la cadena de frio y la calidad del producto.

Estrategia de Precio

El precio de mercado se determiné considerando la competencia y los costos de
produccion. Dado que los costos de produccion son relativamente bajos debido
a la utilizacion eficiente de la harina de legumbres y otros ingredientes
asequibles, la empresa tiene cierta flexibilidad para ajustar los precios en
respuesta a las dinamicas del mercado. Esto permitira reaccionar a cambios en
la demanda y en la competencia de manera estratégica.
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Mensaje y Comunicacion

El mensaje clave se centrara en la combinacion Unica de calidad excepcional,
alto contenido proteico y sabor auténtico. La marca se presentard como una
opcién saludable y deliciosa para los consumidores conscientes de su bienestar.
Las estrategias de marketing incluirdn la promocion de la sostenibilidad y la
conexion con la alimentacién saludable en linea con las tendencias actuales.

Investigacion de Mercado

Se llevaran a cabo encuestas en linea para comprender mejor las preferencias
de los consumidores y ajustar la estrategia de marketing en funciéon de los
resultados. Se organizaran degustaciones en tiendas y eventos para obtener
comentarios en tiempo real y ajustar la propuesta de valor segun las respuestas
de los consumidores.

Adaptabilidad

La estrategia de posicionamiento se revisara regularmente en funcién de las
tendencias del mercado, el feedback de los consumidores y las acciones de la
competencia. Esta adaptabilidad permitird que la marca siga siendo relevante y
atractiva a medida que evoluciona el entorno empresarial.

Asignacion de Recursos vy Presupuesto

La ejecucion exitosa de la estrategia de posicionamiento esta respaldada por un
presupuesto anual significativo, como se describe en detalle en el capitulo de
evaluacion econdmica. La empresa ha asignado recursos considerables para
llevar a cabo este plan de manera efectiva y lograr una penetracion exitosa en el
mercado. Estos recursos comprenden inversiones en marketing, investigacion
de mercado, desarrollo de productos y operaciones.
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Introduccion

En el contexto del proyecto en cuestion, es esencial considerar el marco legal en
el cual se llevara a cabo. Las leyes desempefian un papel fundamental al
organizar actividades, regular el comportamiento de las personas y establecer el
funcionamiento de las instituciones.

Este analisis nos permitird evaluar la extension de la legislacion en cuanto a los
recursos necesarios para una implementacion legal adecuada del proyecto. En
toda actividad que involucre interacciones entre individuos, es imprescindible
contar con normas que regulen su comportamiento. Estas normas operan de
manera continua, definiendo los deberes y derechos de los miembros de la
sociedad. Los proyectos y actividades estan inmersos en un marco juridico que
regula como se desenvuelven los agentes econdémicos. Por lo tanto, comprender
y cumplir con el marco legal es fundamental para garantizar el cumplimiento de
las regulaciones vigentes y mantener el equilibrio en la sociedad. Ademas,
asegura que todas las partes involucradas estén protegidas y se fomenta un
ambiente de desarrollo en consonancia con las leyes aplicables.
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Constitucion de la empresa

Sociedades comerciales Ley N° 19.550

Habra sociedad si una o mas personas en forma organizada conforme a uno de
los tipos previstos en esta ley, se obligan a realizar aportes para aplicarlos a la
produccion o intercambio de bienes o servicios, participando de los beneficios y
soportando las pérdidas.

La sociedad que se llevara a cabo en este proyecto se formara como una
Sociedad por Acciones Simplificadas (SAS), enmarcada en la ley 27.349 “Apoyo
al capital emprendedor” la cual promueve el desarrollo de capital emprendedor
considerando la presencia geogréfica de la actividad emprendedora en todas las
provincias del pais, de modo de fomentar el desarrollo local de las actividades
productivas.

Esta sociedad se constituye de una forma mas simple y rapida con un bajo costo,
conformada por una o varias personas humanas o juridicas, limitando la
responsabilidad de los socios por sus acciones.

Construccion de la planta

Para llevar a cabo la construccion de la planta industrial del proyecto se
evaluaron las condiciones técnicas dispuestas por la ANMAT (Administracion
Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia).

Ley 18284

Declara vigente en todo el territorio de la Republica Argentina, con la
denominacion de Codigo Alimentario Argentino, las disposiciones higiénico-
sanitarias, bromatologicas y de identificacion comercial del Reglamento
Alimentario aprobado por Decreto 141/1953

Considerando la actividad del proyecto segun el decreto 2126/1971 que
reglamenta a dicha ley en los capitulos:

e Capitulo I: Disposiciones generales

e Capitulo Il: Condiciones generales de las fabricas
e Capitulo IV: Normas para la rotulacioén y publicidad
e Capitulo IX: Harinas

e Capitulo XI: Alimentos Vegetales

e Capitulo XIX: Harinas y derivados proteinicos
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Ley Sequridad e Higiene

Ley 19.587 Seguridad e Higiene en el trabajo, Decretos N°
351/79 y 1338/96

Establece las caracteristicas que debe reunir todo establecimiento con el fin de
contar con un adecuado funcionamiento en la distribucion y caracteristicas de
sus locales de trabajo previendo condiciones de higiene y seguridad las cuales
tienen por objeto:

e Proteger la vida, preservar y mantener la integridad psicofisica de los
trabajadores

e Prevenir, reducir, eliminar o aislar los riesgos de los distintos centros o
puestos de trabajo

e Estimular y desarrollar una actitud positiva respecto de la prevencion de
los accidentes o enfermedades que puedan derivarse de la actividad
laboral.

El establecimiento debera contar, segun la voluntad del empleador, con servicios
de medicina del trabajo y de higiene y seguridad en el trabajo. Los mismos
tendran como objetivo fundamental prevenir todo dafio que pudiera causarse a
la vida y a la salud de los trabajadores por las condiciones de su trabajo.
Entendiendo que las condiciones de Seguridad e Higiene en el trabajo son
responsabilidad del conjunto de la organizacion.

Convenio Colectivo de Trabajo General

Acuerdo que establece tanto los derechos y deberes de trabajadores y
empleadores como de los signatarios. El convenio colectivo es un acuerdo sobre
las condiciones laborales que se constituye tras la negociacion entre los
empresarios y los representantes de los trabajadores. El siguiente decreto y
categoria es el que abarca nuestra industria segun la Ley N° 24.185.

Decreto N° 214/06 - Convenio Colectivo de Trabajo General para la
Administracion Pablica Nacional.

Homologase el convenio colectivo de trabajo general para la administracion
publica nacional, celebrado entre el estado empleador y los sectores gremiales
Personal del Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria — SENASA.
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Leyes Tributarias

La obligacion tributaria se establece por ley entre el Estado como acreedor y las
personas fisicas o juridicas como deudoras tributarias. Esta relacion surge
cuando los contribuyentes generan ingresos o realizan actividades sujetas a
impuestos, como el impuesto sobre la renta o el IVA. El Estado, a través de sus
instituciones recaudadoras, administra y fiscaliza el cumplimiento de estas
obligaciones, exigiendo la presentacién de declaraciones y el pago oportuno de
los impuestos. El cumplimiento adecuado es fundamental para el funcionamiento
del Estado y la prestacién de servicios publicos, y promueve la transparencia y
el desarrollo econdémico de la nacion.

Nacionales

Impuesto a las Ganancias: ley 20.628 y 27.630, impuestos nacionales que
recaen sobre haberes o rentas obtenidos durante el afio calendario. Calculado
mediante la aplicacion de alicuota progresiva sobre la ganancia neta obtenida en
un periodo fiscal de liquidacion.

Para el presente proyecto, al tratarse de una sociedad (SAS) se encuentra en
una ganancia de tercera categoria.

Impuesto sobre Bienes Personales: aplica sobre las acciones y participaciones
pagada por la sociedad debido a los bienes personales adquiridos.

Impuesto al Valor Agregado: impuesto que grava al valor de las transferencias
locales o importaciones de bienes muebles, en todas las etapas de
comercializacién y al valor de servicios prestados.

Impuesto a los Débitos y Créditos Bancarios: aplica a cada operacion que se
realice con las cuentas bancarias (Ley 25.413). Ley 27.264: establece beneficios
para PYMES, el 100% de los impuestos sobre débitos y créditos puede ser
computado como pago a cuenta del impuesto a las ganancias (micro y pequefias
empresas)

Contribucion a la Sequridad Sociales: Leyes: 19.032(INSSJP),24.013(Fondo
Nacional de Empleo), 24.241(Sistema Integrado Provisional Argentino) y 24.714
(Régimen de Asignaciones Familiares). Brindan a los trabajadores la proteccion
minima y algunos estimulos.
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Las alicuotas correspondientes

Tabla N°27: Alicuotas Correspondientes

Contribucion Empleador Empleado
Jubilacion 16% 11%
PAMI 2% 3%

Obra Social 6% 3%
Fondo Nacional de|2%

Empleo

SVO 0.03

ART Dependiendo de Ia

aseguradora
Sindicato 2%
Totales 25.53% 19%
Fuente: Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social.

Provinciales

El organismo pertinente al proyecto es el ARBA (Agencia de Recaudacion de la
Provincia de Buenos Aires), los principales impuestos provinciales que aplican

son:

Impuesto sobre los Ingresos Brutos: hay distintas formas de adherirse al régimen
de Ingresos Brutos: Régimen Simplificado o Unificado, Régimen General y
Convenio Multilateral, en el caso al contar con clientes del todo el pais se decidio
inscribirse en el convenio multilateral.

También son de caracter provincial pero no tendran tanta relevancia en el

proyecto los siguientes:

e Impuesto de Sellos

e Impuesto Inmobiliario

e Impuesto Automotor
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Municipal

Los principales tributos que se cobran en las municipalidades argentinas
son:

e Tasa de Servicios Generales
e Tasa de Seguridad e Higiene

Leqgislacidon ambiental aplicable

Nivel nacional

Constitucion Nacional art.41

Todos los habitantes gozan del derecho a un ambiente sano, equilibrado, apto
para el desarrollo humano y para que las actividades productivas satisfagan las
necesidades presentes sin comprometer las de las generaciones futuras; y
tienen el deber de preservarlo. El dafio ambiental generara prioritariamente la
obligacién de recomponer, segun lo establezca la ley.

Las autoridades proveeran a la proteccion de este derecho, a la utilizacion
racional de los recursos naturales, a la preservacion del patrimonio natural y
cultural y de la diversidad bioldgica, y a la informacién y educaciéon ambientales.

Corresponde a la Nacion dictar las normas que contengan los presupuestos
minimos de proteccion, y a las provincias, las necesarias para complementarlas,
sin que aquéllas alteren las jurisdicciones locales.

Se prohibe el ingreso al territorio nacional de residuos actual o potencialmente
peligrosos, y de los radiactivos.

Ley 25.675: “Presupuestos minimos para gestion sustentable”

Establece los presupuestos minimos para el logro de una gestion sustentable y
adecuada del ambiente, la preservacion y proteccién de la diversidad biol6gica y
la implementacién del desarrollo sostenible en Argentina. Asimismo, establece
un marco general sobre informacion y participaciéon en asuntos ambientales, la
responsabilidad por dafio y la educacion ambiental.
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Art.N°6: Se entiende por presupuesto minimo, establecido en el articulo 41 de la
Constitucion Nacional, a toda norma que concede una tutela ambiental uniforme
0 comun para todo el territorio nacional, y tiene por objeto imponer condiciones
necesarias para asegurar la proteccion ambiental. En su contenido, debe prever
las condiciones necesarias para garantizar la dindmica de los sistemas
ecolégicos, mantener su capacidad de carga y, en general, asegurar la
preservacion ambiental y el desarrollo sustentable.

Nivel provincial

Ley 25.688

Establece los presupuestos minimos ambientales para la preservacién de las
aguas, su aprovechamiento y uso racional. Utilizacion de las aguas. Cuenca
hidrica superficial. Comités de cuencas hidricas.

Ley 22.428

Régimen legal para el fomento de la accion privada y publica tendiente a la
conservacion y recuperacion de la capacidad productiva de los suelos.

Ley 20.284

Plan de prevencion de situaciones criticas de contaminacion atmosféricas.
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Sequridad e Higiene
Decreto 815/99

Este decreto del Poder Ejecutivo Nacional establecio el Sistema Nacional de
Control de Alimentos (SNCA) con el objetivo de asegurar el cumplimiento del
Cddigo Alimentario Argentino (CAA)

El Cdodigo Alimentario Argentino (CAA) es la norma fundamental del Sistema
Nacional de Control de Alimentos. Se incorporara al mismo toda la normativa
vigente que haga a la elaboracion, transformacion, transporte, distribucion y
comercializacién de todos los alimentos para el consumo humano. En el mismo
se encuentran descriptos las regulaciones aplicables y vigentes para la
Seguridad e Higiene para la Industria Alimenticia

Normativa ISO
1SO22000

La norma ISO 22000 es un estandar internacional reconocido a nivel mundial
gue aborda los requisitos para los sistemas de gestién de inocuidad alimentaria.
Su objetivo primordial es garantizar la seguridad de los alimentos a lo largo de
toda la cadena de suministro, desde la produccién hasta el consumo final. Esta
norma se basa en el enfoque de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP), el cual permite identificar, evaluar y controlar los riesgos relacionados
con la seguridad alimentaria.

ISO 22000 establece un marco integral que se aplica a empresas de cualquier
tamafio, ya sean pequefias, medianas o grandes, asi como a organizaciones en
cualquier eslabén de la cadena alimentaria, incluyendo productores agricolas,
procesadores de alimentos, distribuidores, y proveedores de servicios
relacionados con la alimentacion. Al adoptar esta norma, las organizaciones
pueden demostrar su compromiso con la inocuidad alimentaria y fortalecer la
confianza tanto de los consumidores como de los socios comerciales.

Entre los aspectos mas destacados de la norma ISO 22000 se encuentran la
importancia de establecer politicas y objetivos claros en materia de seguridad
alimentaria, la identificacion de responsabilidades y roles dentro de la
organizacién, asi como la necesidad de llevar a cabo evaluaciones de riesgos y
aplicar controles para minimizarlos. Ademas, se hace hincapié en la
comunicacién efectiva a lo largo de la cadena de suministro y en la
implementacion de un sistema de trazabilidad que permita identificar el origen de
los productos en caso de surgir algun problema.
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ISO 14.000

Sistema de Gestion Ambiental

Las normas de gestion ambiental ISO 14000 sugieren a las empresas una serie
de procedimientos de gestidn que les permita asegurar a sus clientes una mejora
ambiental continua de sus productos y servicios. Mientras 1SO 14000 es el
nombre genérico del conjunto de normas ambientales de la Organizacion
Mundial para la Estandarizacion.

ISO 14.001

Especificacion para la implementacion del Sistema de Gestién Ambiental.

Se refiere especificamente al sistema de gestion ambiental, es decir, "a aquella
parte del sistema global de gestién que incluye la estructura organizacional, las
actividades de planificacién, las responsabilidades, las practicas, los
procedimientos, los procesos y los recursos para desarrollar, implementar,
lograr, revisar y mantener la politica ambiental".

ISO 14.004

Guia para la Implementacién del Sistema de Gestion Ambiental

Es unconjunto de directrices de gestion medioambiental que las empresas
pueden seguir para reducir su impacto ambiental. No es un requisito, pero puede
ser muy Util para organizar y mejorar los esfuerzos ecolégicos de una empresa.
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Una vez se han extraido las conclusiones del estudio de ingenieria de proyecto
y se ha definido la distribucion de la planta de la empresa, se procede a llevar a
cabo el analisis economico. Este analisis se basa en una produccion anual de
1,928,571 unidades, con una jornada laboral de 8 horas al dia durante 20 dias al

mes, durante un periodo de doce meses al afio.

Inversion

La planta estara situada en el Parque Industrial Pilar de la provincia de Buenos
Aires y tendrd la siguiente estructura de costos para la inversion inicial.

Constitucion de la empresa

Se solicitd cotizacion a un estudio contable y juridico para conocer los gastos de
constitucién de una Sociedad Simplificada por Acciones, siendo el valor de esta,

$280.000
Inmuebles
Tabla N°28: Costos de inmuebles
Terreno

Costo Unitario |Cantidad Costo con IVA | Costo sin IVA
ltems [S] [m2] [S] [S]

S S S S
Terreno 23.000 2.500 69.575.000 57.500.000
Subtotal

Edificio

Costo Unitario | Cantidad Costo con IVA | Costo sin IVA
items [S] [m2] [$] [S]

S S S
Almacén de insumos 160.000 90 17.424.000 14.400.000
Almacén de producto S S S
terminado 220.000 105 27.951.000 23.100.000
, S S S
Area de produccién 130.000 300 47.190.000 39.000.000

S S S
Bafos oficinas 120.000 12 1.742.400 1.440.000

S S S
Bafios planta 120.000 12 1.742.400 1.440.000

S S S
Comedor 130.000 1.080 169.884.000 140.400.000
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S S S
Estacion de limpieza 1 110.000 10 1.331.000 1.100.000
S S S
Estacion de limpieza 2 110.000 10 1.331.000 1.100.000
S S S
Laboratorio 130.000 12 1.887.600 1.560.000
S S S
Mantenimiento 130.000 21 3.303.300 2.730.000
S S S
Oficinas 130.000 72 11.325.600 9.360.000
S S S
Pasillo de entrada 90.000 18 1.960.200 1.620.000
S S S
Zona de carga y descarga 110.000 300 39.930.000 33.000.000
S S
Subtotal 327.002.500 270.250.000

Magquinas

Fuente: Elaboracion Propia

La siguiente tabla nos muestra el costo de la maquinaria requerida para llevar a
cabo el proyecto. La misma fue definida en el capitulo “TECNOLOGIA”.

Tabla N°29: Costos de equipos

Costo Unitario |Cantida | Costo con Costo sin
item [S] d [u] IVA [S] IVA [S]
Produccién
Balanza industrial digital S S S
Systel Nexa 246.290 21596.022 492.580
S S S
Balanza Digital Scale 5.000 2112.100 10.000
S S S
Mezcladora EMMSA 1.350.000 2|3.267.000 2.700.000
S S S
Embutidora EMMSA 1.011.000 44.893.240 4,044.000
S S S
Hamburguesera MCN 200 12.000.000 1|14.520.000 12.000.000
S S S
Empaquetadora FP-450 S3 | 4.000.000,00 219.680.000 8.000.000
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Almacenamiento Materia Prima

|

S S 1.708.992,0
Silo Metalman 22tn 854.496,00 212.067.880,32 |0
S S S
Silo Romagnoli 9tn 188.734,00 2|456.736,28 |377.468,00
S S S
Silo Fanesi 6tn 200.705,00 1/242.853,05 |200.705,00
Almacén producto terminado
S
S S 3.453.600,0
Equipo frigorifico Zanotti 1.726.800,00 214.178.856,00 |0
Mantenimiento
S
S S 4.500.000,0
Equipos de mantenimiento | 4.500.000,00 1(5.445.000,00 |0
Seguridad e Higiene
S S S
Estacion de higiene KITTNER |380.000,00 1|459.800,00 |380.000,00
Impacto ambiental
S S
Sistema de gestién de S 18.150.000,0 | 15.000.000,
impactos ambientales 15.000.000,00 1/0 00
S S
Subtotal 63.969.487 |52.867.345

Fuente: Elaboracion Propia

Transporte de materiales

Tabla N°30: Costos de transporte de materiales

TRANSPORTE DE MATERIALES

Carro manual $ 28.000 $4 $112.000 $92.562
Montacargas $ 2.500.000 $2 $5.000.000| $4.132.231
Pallets de

madera $2.700 $12 $ 32.400 $26.777
Pallets de

plastico $ 10.000 $12 $ 120.000 $99.174
Total $5.264.400| $4.350.744

123



Facultad Regional San Rafael

Ingenieria Industrial

K

Proyecto Final: Analisis de Viabilidad de la Produccion de Hamburguesas a Base de Harina

de Legumbres

Fuente: Elaboracion Propia

Muebles vy utiles

MUEBLES Y UTILES

Tabla N°30: Costos de Muebles y utiles

Costo Unitario Cantidad Costo con IVA Costo sin IVA
item [$] [u] [S] [$]
Oficinas
S S S
Escritorio 30.000,00 60.000,00 49.586,78
S S S
Sillas de escritorio 25.000,00 100.000,00 82.644,63
S S S
Dispenser 5.500,00 5.500,00 4.545,45
S S S
Impresora 56.000,00 56.000,00 46.280,99
S S S
Estanteria 26.000,00 52.000,00 42.975,21
S S S
Computadoras 250.000,00 500.000,00 413.223,14
S S S
Cesto de residuos 7.500,00 15.000,00 12.396,69
S S S
Mesas 75.000,00 75.000,00 61.983,47
S S S
Aire acondicionado 250.000,00 250.000,00 206.611,57
Bafos
S S S
Inodoro 37.000 74.000 61.157
S S S
Lavamanos 47.000 94.000 77.686
S S S
Espejo 18.000 36.000 29.752
S S S
Porta Rollo 35.000 70.000 57.851
S S S
Jabonera 1.500 3.000 2.479
S S S
Dispenser de papel + papel | 12.500 25.000 20.661
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S S S
Tacho de residuos 5.500 2111.000 9.091
Estacion de Higiene
S S
Delantal 3500 10| 35.000 28.926
S S
Guantes 2000 101 20.000 16.529
S S
Cofia 500 20(10.000 8.264
S S
Tapones 100 50(5.000 4,132
S S
Gafas 700 10|7.000 5.785
S S S
Dispenser de papel + papel | 12.500 2125.000 20.661
S S S
Cesto de residuos 7.500,00 2115.000,00 12.396,69
Comedor
S S S
Mesa 26.900 3(80.700 66.694
S S S
Sillas 12.000 12|144.000 119.008
S S S
Heladera 160.000 1|160.000 132.231
S S S
Cocina 156.000 1|156.000 128.926
S S S
Pava eléctrica 6.000 1|6.000 4,959
S S S
Microondas 47.000 1({47.000 38.843
S S S
Tazas 450 12|5.400 4.463
S S S
Vasos 420 12|5.040 4.165
S S S
Cubiertos x 12 7.000 2114.000 11.570
S S S
Platos x 6 12.500 2125.000 20.661
S S S
Cesto de residuos 7.500 2115.000 12.397
S S S
Alacena y mesada 90.000 1/90.000 74.380
S S S
Aire acondicionado 250.000 1/250.000 206.612
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Seguridad e Higiene

S S S
Matafuego 25.000 91225.000 185.950
S S S
Botiquin 20.000 4180.000 66.116
S S S
Kit de limpieza 110.000 1/110.000 90.909
Elementos en comun
S S S
Focos 350 55(19.250 15.909
S S S
Ventiladores de techo 42.000 31126.000 104.132
Mitigacidn de impactos ambientales
S S S
Estacién de reciclaje 36.500 1|36.500 30.165
S S S
Extractor de polvo edlico |17.000 81136.000 112.397
S S S
Trampa roedores 2.500 20(50.000 41.322
S S
Total 3.324.390 2.747.430

Fuente: Elaboracion Propia
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Capital de trabajo

Se consideran todos los costos para poner en marcha la produccion de la
empresa, teniendo en cuenta el periodo de desfase desde que se comienza a
producir hasta que se perciben los ingresos, periodo el cual se considera de 90

dias.

Tabla N°31: Costos de capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO
Costo total
Costos operativos Trimestral
Materia primay S
transporte 70.073.025
S
Mano de obra 13.290.000
S
Servicios 221.498
S
Dias de desfase 90
S
Total capital de trabajo | 83.584.523

Fuente: Elaboracion Propia

Cronograma de inversiones

Tabla N°32: Cronograma de inversiones

Detalles ‘ Trimestres
1 2 3 4 Total
'ﬁr}‘;irs'ones Terreno 57500000 57500000
Edificacion 90083333,3 (90083333,3|90083333,3 270250000
Maquinarias 52867345 52867345
Muebles y utiles 1373714,88 |1373714,88 | 2747429,75
Inv.ers!ones Constitucion de 280000 280000
diferidas la empresa

Fuente: Elaboracion Propia

127




Facultad Regional San Rafael *

Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Analisis de Viabilidad de la Produccion de Hamburguesas a Base de Harina
de Legumbres

Inversion inicial total

Grafico N° 19: Distribucién de la inversion inicial

Constitucio

: ndela Muebles y
Maquinal ompresa utiles
i 0% 0%

4% Terreno
14%

B Terreno

B Edificacion

B Maquinarias

B Muebles y utiles

® Constitucion de la
empresa

Edificacion
82,0%
82%

Fuente: Elaboracion Propia
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Depreciaciones

Depreciaciones y valor residual de la inversion

Tabla N°33: Depreciaciones

Costo depreciaciones y amortizaciones

Vi
Descrincion Costo sin d ANO |ANO |[ANO |ANO |ANO |ARNO Valor residual
P IVA Ak 2 3 4 5 6-10
il
Terreno y Edificio
$
$ $ $ $ $ $ $
Terreno 57.500.000, ) ) ) ) ) ) 57.500.000
00
$ S $ $ $ $ $ S
Edificio 270.250.000 |2 |10.81 |10.81 |10.81 | 10.81 | 10.81 |54.050 | ' 1) oo
,00 5 10.000 | 0.000 |{0.000 |0.000 |0.000 |.000 ) ’
Equipos
Balanza $ $1S S S S $ $ S
industrial digital 1 |41.04 |41.04 |41.04 |41.04 |41.04 | 205.24
Systel Nexa 492.580,00 2 |8 8 8 8 8 2 82.097
Balanza Digital $ 1$ S S S S S S S
Scale 10.000,00 ) 833 833 833 833 833 4,167 |1.667
Mezcladora > 519 > > > > > S
EMMSA 2.700.000,0 |1 {180.0 |180.0 |180.0 {180.0 | 180.0 |900.00 900.000
0 5 |00 00 00 00 00 0 '
$ S $ $ $ $ $ S
Embutidora 4.044.000,0 |1 |269.6 |269.6 |269.6 | 269.6 | 269.6 | 1.348. 1.348.000
0 5 |00 00 00 00 00 000 ’ )
Hamburguesera > > y > > > > S
MCN 200 12.000.000, |1 |800.0 {800.0 | 800.0 | 800.0 |{800.0 |4.000. 4.000.000
00 5 |00 00 00 00 00 000 ’ ’
s sis Is |s |s [s |s :
Empaquetador | 8.000.000, |1 |533.3 |533.3 |533.3 [533.3 | 533.3 | 2.666.
2.666.667
a FP-450 S3 00 5 133 33 33 33 33 667
s sis Is |s |s [s |s :
Silo Metalman | 1.708.992, |3 |56.96 | 56.96 |56.96 |56.96 | 56.96 |284.83 1139328
22tn 00 0|6 6 6 6 6 2 R
s S1s s s s s | s
Silo . 377.468,0 |3 |12.58 |12.58 | 12.58 | 12.58 | 12.58 62.911 | 251.645
Romagnoli 9tn |0 0 |2 2 2 2 2
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S $
S S $ $ $ $ S
. . 200.705,0 |3 6.690 | 6.690 | 6.690 | 6.690 | 6.690 |33.451 |133.803
Silo Fanesi 6tn |0 0
Equipo S sls |s s |s s |s s
frigorifico 3.453.600, |1 |345.3 |345.3 |345.3 |345.3 |3453 |1.726. |
Zanotti 00 0 |60 60 60 60 60 800
Equipos de S $|3 $ $ $ $ $ ¢
mantenimient |4.500.000, |1 {300.0 |300.0 | 300.0 |300.0 |300.0 |1.500. 1.500.000
o 00 5 |00 00 00 00 00 000 R
Estacion de S $ | $ $ $ $ $ :
higiene 380.000,0 |1 |38.00 |38.00 |38.00 |38.00 |38.00 |190.00 |
KITTNER 0 0 (O 0 0 0 0 0
Muebles y
utiles
. $ “ls s |s |s s |23
scritorio 2
49.586,78 | |2.479 |2.479 |2.479 |2.479 |2.479 | 69421 |24.793
Sillas de $ Pls s s s |s |swass|s
escritorio 82.644,63 | |6.887 |6.887 |6.887 |6.887 |6.887 | 26171 |13.774
Dispenser > > 2 > > > > >
P 4.545,45 5 1909 [909 |[909 909 |909 0
Impresora > >3 > > > > >
P 46.280,99 |5 |9.256 |9.256 |9.256 | 9.256 |9.256 -
Estanteria > 1$ > > > > > 14325, ] 5
4297521 | |2.865 |2.865 |2.865 | 2.865 | 2.865 | 06887 | 14.325
S S S $ $ $ $ S
Computadoras 413.223,14 |5 82.64 | 82.64 | 82.64 | 82.64 | 82.64 0
5 5 5 5 5
Cesto de $ Sls s s |s |s |ewssls
residuos 12.396,69 | |1.240 |1.240 | 1.240 |1.240 | 1.240 | 47107 |-
e s Pls s s |s |s |asme|s
61.983,47 | [5.165 |5.165 |5.165 |5.165 | 5.165 | 44628 | 10.331
. $|s $ $ S S
Aire S 10330 S
acondicionado 206.611,57 1 120.66 | 20.66 | 20.66 | 20.66 | 20.66 5,7851 | -
0 |1 1 1 1 1
$
$ S $ $ $ $ S
Inodoro 37.000,00 (1) 3.700 | 3.700 |3.700 |3.700 |3.700 | 18°90|.
Lavamanos > 1s > > > > > 23500 >
47.000,00 | | 4.700 |4.700 |4.700 |4.700 |4.700 -
Espejo > 1s > > > > > 9000 ?
) 18.000,00 | |1.800 | 1.800 |1.800 |1.800 | 1.800 -
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S
S S S S S S S
Porta Rollo 35.000,00 (1) 3.500 [3.500 | 3.500 |3.500 |3.500 | 17°9°|.
Jabonera > 1$ > > > > > 750 >
1.500,00 o |150 |150 (150 |150 |150 -
Dispenserde | f s s s s |s oo $
papel + papel 12.500,00 0 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 | 1.250 -
Tacho de S 1$ S S $ $ 5 2750 ?
residuos 5.500,00 o |550 [550 |550 |550 |50 -
S S
S 2$ 14.46 | 14.46 _S
Delantal 28.925,62 3 3
S S|S S S
Guantes 16.528,93 |2 |8.264 |8.264 -
S S|S S
Cofia 8.264,46 1 [8.264 -
S S|S S
Tapones 4.132,23 |1 |4132 -
S S S S
Gafas 5.785,12 |2 |2.893 |2.893 -
. S
Dispenserde | $ 11° S S S S 10330, | $
oapel + papel | 20.661,16 |o | 2066 | 2066 |2.066 | 2.066 |2.066 | 57851 -
Cesto de S Pls s s |s |s |ewssls
residuos 12.396,69 | o | 1240 |1:240 | 1.240 | 1.240 | 1.240 | 47107 |-
S
Kit de limpieza |90.909,09
e s Sls s s |s |s |08 |s
26.900,00 |, |2.242 |2.242 2242 |2.242 |2.242 | 33333 | 4.483
Sillas > 1$ > > > > > 5000 | *
12.000,00 |5 |1.000 |1.000 |1.000 |1.000 |1.000 2.000
Heladera > 1$ 1$3 33 1$3 33 1$3 33 1$3 33 1$3 33 | 66666, | 5
160.000,00 : ' ' ' > | 66667 | 26.667
2 |3 3 3 3 3
$ S|S S S S S S
Cocina 1 [13.00 |13.00 | 13.00 |13.00 |13.00 | 65000
156.000,00 | |, o o o o 26.000
S
. S S S S S S S
Pavaeléctrica | /175 09 (1) 600 |600 |600 |600 |600 3000
Microondas > 1S > > > > > 23500 >
47.000,00 | |4.700 [4.700 |4.700 | 4.700 | 4.700 ;
Tazas > 1$ > > > > > 225 >
450,00 o |45 |45 |45 |as  |as -
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S

S S S S S S S
Vasos 420,00 é 42 |42 |42 |22 |a 210
Cubiertos x 12 > 1$ > > > > > 3500 >

7.000,00 o |70 |700 |700 |700 |700 -
Platos x 6 > 1$ > > > > > 6250 >

1250000 | |1250 |1.250 |1.250 | 1.250 | 1.250 -
Cesto de $ Sls s s s s s §
residuos 7.500,00 o |750 [750 750|750 |750 ;
Alacenay $ 1$ S S S S S 34615, | $
mesada 90.000,00 | |6.923 [6.923 6923 |6.923 |6.923 | 38462 | 20.769
Aire S |2 > > > > 12500 | S
o tciomado | 26000000 |1 |25:00 |25.00 | 25.00 | 25.00 | 25.00 ol

0 0 |o 0 0 0 0
S

S S S S S
Matafuego 25.000,00 ; 472|472 |472 23.585
Botiquin > 5|3 > > -5

20.000,00 |3 |6.667 |6.667 |6.667 0

S S|S S S S S S
Focos 350,00 5 (70 |70 |70 |70 |70 -
Ventiladoresde | $ 1$ S S S S S 51000 S
techo 42.000,00 |, |4.200 | 4.200 |4.200 |4.200 |4.200 ;
Estacién de S 1$ S S S S S 18750 S
reciclaje 3650000 | {3.650 [3.650 |3.650 | 3.650 |3.650 -
Extractor de S 1$ S S S S S 8500 S
polvo edlico 17.000,00 | |1.700 |1.700 | 1.700 | 1.700 | 1.700 ;

S S|S S S
Trampa roedores | o 2 [1.250 | 1.250 -
Transporte de
materiales

s Sls s s |s |s |sosss|s
Carro manual |92.561,98 |5 |6:171 [6171 |6171 |6.171 |6.171 | 99449 | 30.854

> S1s s s s 0S|l

4.132.231, |1 |275.4 |275.4 |275.4 | 275.4 |275.4

10,468 | 1.377.410
Montacargas |40 5 |82 |82 |82 |82 (&
Pallets de S $|s $ $ $ $ $
madera 26.776,86 |5 |5.355 |5.355 |5.355 [5.355 |5.355 ;
Pallets de S 1$ $ $ S S $ 49586, | $
olistico 99.173,55 | o | 9917 [9:917 |9.917 |9.917 |9.917 | 77686 |-
S

Total 233.248.198
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Fuente: Elaboracion Propia

Valor de desecho

El Valor de Residuo se refiere al valor remanente o final de un activo luego de
haber sido objeto de depreciacion y amortizacion, es decir, al alcanzar el término
de su vida util. En la tabla previa, se especifica el valor residual correspondiente

a los 10 afios, siendo este de $ 233.248.196

Costos

Costos operativos del proyecto

Mano de obra

Tabla N°34: Costos de mano de obra

Costo
Costo Indirecto | Costo de
Sueldo . .
Puesto Total Anual | Directo de de Administr
Neto . ., .
Sueldo produccién | Produccio acién
Bruto n
. S S
Producci S S
on 249.00 300.000,00 | 3.600.000,00 3.600.000,0
0,00 0
. S S
Producci S S
on 249.00 300.000,00 | 3.600.000,00 3.600.000,0
0,00 0
. S S
Producci S S
on 249.00 300.000,00 | 3.600.000,00 3.600.000,0
0,00 0
. S S
Producci S S
on 249.00 300.000,00 | 3.600.000,00 3.600.000,0
0,00 0
S $ $ S
Calidad | 290.00 4.200.000,
0,00 350.000,00 | 4.200.000,00 00
. S S
Administ S S
. 290.00 4.200.000,
rativo 0,00 350.000,00 |4.200.000,00 00
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. S S
Administ S S
) 290.00 4.200.000,
rativo 0,00 350.000,00 |4.200.000,00 00
. S S
Administ S S
) 290.00 4.200.000,
rativo 0,00 350.000,00 |4.200.000,00 00
- S S
Administ S S
. 290.00 4.200.000,
rativo 0,00 350.000,00 | 4.200.000,00 00
. S S
Administ S S
. 290.00 4.200.000,
rativo 0,00 350.000,00 | 4.200.000,00 00
. S S
Manteni S S
. 232.40 3.360.000,
miento 0,00 280.000,00 | 3.360.000,00 00
. S S
Manteni S S
. 232.40 3.360.000,
miento 0,00 280.000,00 | 3.360.000,00 00
S S g S
Limpieza | 182.00 2.640.000,
0,00 220.000,00 | 2.640.000,00 00
S S $ S
Logistica | 290.00 4.200.000,
0,00 350.000,00 | 4.200.000,00 00
S S S S S S
Total 3.672.8 | 4.430.000,0 | 53.160.000,0 | 14.400.000, | 17.760.00 | 21.000.00
00,00 0 0 00 0,00 0,00

Fuente: Elaboracion Propia
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Materia prima, insumos y transporte

Tabla N°34: Costos de materia prima

Insumos y costos por unidad - Medallones a base de harina de Garbanzo

Cantidad | Unid | Costo kg/ + Costo por unidad / -
Insumo [k] ad va Costo kg / - IVA VA
Harina de Garbanzo 0,0360 kg $ > $
’ 416 344 12,4
Cebolla deshidratada | 0,0070 kg $ $ $
' 2.684 2.218 15,5
Pimiento rojo $ $ $
deshidratado 0,0070 kg 2.587 2.138 15,0
Zanahoria $ $ $
deshidratada 00045 | kg 1.348 1.114 5,0
. $ $ $
Ajo en polvo 0,0013 kg 805 665 0.9
Comino en polvo 0,0013 kg $ $ $
' 3.409 2.817 3,7
$ $ $
Sal 0,0007 kg 99 82 01
- $ $ $
Pimienta negra 0,0004 kg 3.747 3.097 1.1
$
Total 536

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla N°35: Costos de Insumos

Insumos y costos por unidad - Medallones a base de harina de Soja

Cantidad | Unida | Costo por Costokg / - .
Insumo [kg] d kg VA Costo por unidad

Harina de Soja 0,0360 kg $ $ $

' 339 280 10,1
- $ $ $

Cebolla deshidratada 0,0070 kg 2 684 2918 155
Pimiento rojo $ $ $

deshidratado 00070 | kg 2.587 2.138 15,0
Zanahoria $ $ $
deshidratada 00045 1 kg 1.348 1.114 5,0
. $ $ $
Ajo en polvo 0,0013 kg 805 665 0.9
Comino en polvo 0,0013 kg $ $ $
' 3.409 2.817 3,7
$ $ $

Sal 0,0007 kg 99 82 01
- $ $ $
Pimienta negra 0,0004 kg 3.747 3.097 11
$

Total 513

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla N°36: Costos de insumos y logistica

Costos de insumos y logistica Mensuales

Tn Periodo
/ Costo Total de Costo
Costo kg/ - |
Fle | Costo [$] x ostokgi-iva Insumos x Abasteci | mensual
te |Flete Flete miento | Total
s S
Harina de 22| ¢ 344,00 S 2.648.92
Garbanzo ,5(7.740 7.742.025 64 2
s S
. ‘ 22 $ 280,00 S 2.156.02
Harina de Soja | ,5|7.740,00 6.300.000,00 64 8
s S S
Cebolla $ 221800 19.962.000,0 6.634.30
deshidratada 92.076,00 ’ 0 66 3
s S S
Pimiento rojo $ 213800 | 19:242.000,0 6.395.03
deshidratado 92.076,00 0 66 9
s S
Zanahoria $ 111400 |° 2.142.51
deshidratada 6|2.076,00 6.684.000,00 69 1
$ $ S S
Ajo en polvo 2|2.076,00 665,00 1.330.000,00 79| 369.941
S
$ S 1.565.23
Comino en $ 2.817,00 ) )
polvo 212.076,00 5.634.000,00 79 9
$ $ S
Sal 12.076,00 82,00 82.000,00 74| $25.146
$ $ s $
Pimienta negra 11|2.076,00 3.097,00 3.097.000,00 147 | 463.437
S
$ 22.400.5
Total 70.073.025 |Total 66,10

Fuente: Elaboracion Propia
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Costos fijos del proyecto

Electricidad

Tabla N°36: Costos por consumo eléctrico

Electricidad
kW | Horas Consumo anual | Precio
Electricidad |h Anuales [kwh] [$/kwWh] Costo Variable | Costo Fijo
$
Produccion 96 1984 190464 | $ 10,998 | 2.094.723,07
Administraci $
on 9 1984 17856 | $ 10,998 196.380,29
$
Cargo Fijo 20.000,00
Fuente: Elaboracion Propia

Agua

Tabla N°37: Costos por consumo de agua

Agua

Electricidad m”3 | Precio [$/m"3] | Costo anual [$] Costo Variable | Costo Fijo
Produccién 400 | $ 100,53 | $ 40.212,00 | $ 40.212,00
Administracion 20| $ 100,53 | $ 2.010,60 $ 2.010,60
Cargo Fijo $  73.400,00 $ 73.400,00

Fuente: Elaboracion Propia
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Otros costos

Tabla N°38: Otros Costos

Otros Costos
Precio Costo

Descripcion Unitario [$] anual [$]
Seguridad e higiene
laboral 400000
Servicio telefénico 1200 57600
Internet 5000 60000
Insumos
administracion 200000
Insumos de limpieza 5000000

Costos totales ano 1

Tabla N°39: Costos totales afio 1

Costos
Costos de
. Costos Fijos CO.StOS adnnmstra Costos de | Costos Incu?l
Descripcidn . Variables ciony . enci
Operativos . . .. | Marketing | Totales
operativos | Comerciali a
zacion
Materia S
Primay S 268.806. | 67,1
logistica 268.806.793 793 %
S
S S 7.947.94
Servicios 5.813.011 2.134.935 6 2,0%
S
Mano de S S 53.160.0 | 13,3
obra 32.160.000 21.000.000 00 %
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S

S 65.213.4 | 16,3

Marketing 65.213.405 |05 %
S

Otros S 5.717.60

Costos 5.717.600 0 1,4%
S

S S S S 400.845. | 100,

Total 37.973.011 270.941.728 |26.717.600 |65.213.405|743 0%

Fuente: Elaboracion Propia
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Participacion de los costos

En los siguientes graficos se presenta la distribucion de los costos
representativos del proyecto

Grafico N° 20: Distribucion de los costos del proyecto

ICDSIDS tﬂta|ESI

m Fixed Costs n Variable Costs » Administrative and marketing expenses

Costos Variables

0,72%

n Materia Primna y logistica = Servicios
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Costos Fijos

» Mano de obra u Marketing n Gastos de administracion

Fuente: Elaboracion Propia

Evaluacion de proyecto

Precio

Para lograr esto, se ha decidido adoptar una estrategia de precios basada en el
mercado actual y la competencia. Para realizar este estudio, se tuvo en cuenta
el analisis realizado en el capitulo “Analisis de la competencia”.

Al considerar el precio de mercado, con el propésito de posicionar las
hamburguesas veganas en un rango competitivo. Esto significa que el precio
debe ser lo suficientemente atractivo para los consumidores en comparacion con
los productos de la competencia. Al mismo tiempo, asegurando que los costos
de produccién estén debidamente cubiertos y que haya un margen de ganancia
razonable para mantener la sostenibilidad y el crecimiento del negocio.

En base al andlisis, se considera para ambos productos un precio para
consumidor final de $1200 cada paquete de 4 hamburguesas
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Tabla N°40: Precio de venta del producto

Determinacion de precio de venta

Hamburgues
3,0% 21% 5% 30% 20%
a Vegana
Precio de 11BB Margen o
Impuesto IVA L . Transporte | Precio Final
mercado Minorista |Comerciante
1200,0 1164 919,56 873,582 611,5074 | 489,20592 | 489,20592

Fuente: Elaboracion Propia

El precio final al cual la planta de produccion vende los productos es de $489.

Punto de equilibrio

Se determind el punto de equilibrio financiero, es decir, aquel que no tiene en
consideracion los costos de depreciacién y amortizaciones que se consideran
como costos fijos no erogables.

Tabla N°40: Punto de equilibrio

Producto Precio de venta por unidad Costo variable Ventas
por unidad estimadas por
producto
H soja S 489 $214 640888
H garbanzo S 489 S 205 640888
Cantidad
% contribucidn de
A . C . Punto de I
Contribucién marginal | participacién| marginal e equilibrio
equilibrio
de ventas | ponderada por
producto
S
294,45 50% 147,22 217187
. Ji : 434374,89
303,67 50%| S 151,84 217187

Fuente: Elaboracion Propia
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Grafico N° 21: Punto de equilibrio

Punto de Equilibrio
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Unidades vendidas

Fuente: Elaboracion Propia

Como conclusién del andlisis, observamos que los costos fijos se cubren con la
venta de 434.375 paquetes de 4 hamburguesas

Tasa de descuento

La tasa de descuento representa un tipo de interés empleado en el calculo del
valor presente de futuros flujos de fondos. A medida que esta tasa aumenta, el
valor presente disminuye. Para determinar su valor y tomar decisiones basadas
en ello, se recurre a una adaptacion del modelo CAPM (Modelo de Fijacion de
Precios de Activos de Capital). Este modelo surge de la teoria del "portafolio”,
gue busca explicar el riesgo de una inversion especifica mediante una relacion
positiva entre Riesgo y Retorno. En este contexto, se estima la rentabilidad de
un proyecto de la siguiente manera:

riesgo pais

r=[Rf + B(Rm — Rf)] + 100
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Siendo:

r: Tasa de descuento.

e Rf: Tasa libre de riesgo.

e [3: Beta de la industria.

¢ Rm: Rendimiento de mercado.
¢ Riesgo pais.

Tasa libre de Riesgo

Se emple6 como tasa libre de riesgo el promedio de los rendimientos anuales
del Bono del Tesoro de los Estados Unidos durante los ultimos 25 afios,
adquiridos de la plataforma de datosmacro.com. Estos datos pertenecen al
periodo que abarca desde abril de 1993 hasta 2023. El célculo determind un
promedio de rentabilidad del 4.32%.

Beta de la industria

Se determina este valor al tomar en cuenta el promedio de endeudamiento de
las 10 principales empresas de la industria, considerando tanto la financiacion a
través de deuda como los recursos propios. Ademas, se emplea la beta no
apalancada especifica de la industria en los Estados Unidos. De esta manera,
se obtiene el dato necesario para el calculo o andlisis correspondiente.

Para la industria de hamburguesas veganas, se considera una constante Beta
de “1.12” ya que se encuentra dentro de la categoria de “Food Wholesalers”.
Datos obtenidos segun la tabla de Betas por sector de Estados Unidos, generada
por el profesor Aswath Damodaran de la Escuela de Negocios Leonard N. Stern
de la Universidad de Nueva York.

Beta (B) 1.12

Rentabilidad del mercado

Se determino la rentabilidad o retorno del mercado mediante el céalculo del
promedio anual del indice bursétil S&P 500 durante los ultimos 25 afos, desde
1993 hasta la fecha actual. Este indice es ampliamente reconocido como un
indicador representativo de la situacion del mercado en los Estados Unidos y es
altamente seguido por inversores. El valor obtenido para la tasa de descuento
fue de 9,84%.
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Riesgo pais

Se obtuvo el promedio del riesgo pais de Argentina en los ultimos 25 afios [5], y
se determind que este es de 950 puntos. El riesgo pais es una medida que refleja
la percepcién de los inversionistas sobre la estabilidad y solidez de la economia
de un pais, considerando factores como la deuda soberana, la situacién politica
y econdémica, y la capacidad de pago de sus obligaciones financieras.

Obtencion de tasa de descuento

El valor obtenido de la tasa de descuento “r’ es de 20.01%.

Valores Utilizados

RF 4.32
B 1.12
RM 9.84

Riesgo 950
Pais

Flujo de caja

Se presente el flujo de caja del proyecto, con un horizonte de evaluacién de 10
anos;

Tabla N°42: Flujo de caja

. Fujodecsg __ Fluodecaja
Descripcion Afo 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 10

(+) Ingresos por ventas [3 652.134.046 | $ 652.134.046 | $ 652.134.046 | § 652.134.046 | $ 652.134.046
{ - ) Impuestos a Ingresos Brutos (3%) S 19.564.021 [ & 19.564.021 [ & 19.564.021 [ & 19.564.021 [ § 19.564.021
( -) Costos de ad i i S 26.717.600 | & 26.717.600 | & 26.717.600 | & 26.717.600 | § 26.717.600
{ - ) Promocion y publicidad B 65.213.405 [ S 65.213.405 [ S 65.213.405 [ S £5.213.405 [ S 65.213.405
{ - ) Costo de Produccién Fijo $ 37.973.011 | § 37.973.011 | § 37.973.011 | § 37.973.011 | § 37.973.011
{ - ) Costo de Produccion Variable $ 270.941.728 | § 270.941.728 | § 270.941.728 | § 270.941.728 | 270.941.728
(-) Depreciaci v Amorti [3 13.968.013 | $ 13.955.616 | $ 13.928.746 | $ 13.921.608 | $ 13.823.372
Utilidad Bruta [3 217.756.268 | § 217.768.665 | § 217.795.535 | § 217.802.673 | § 217.900.909
(- ) Impuesto a las ganancias (35%) 3 76.214.694 | $ 76.219.033 | $ 76.228.437 | $ 76.230.936 | $ 76.265.318
( +) Depreciaci y Amortizaci [3 13.968.013 | $ 13.955.616 | $ 13.928.746 | $ 13.921.608 | $ 13.823.372
{ - ) Inversion Inicial S -492,431.560,04

{ - ) Inversion del Capital de trabajo S -83.584.522,60 S §3.584.523
( +) Valor Residual S 233.248.198
Flujo de Caja del Proyecto S -576.016.082,64 | § 155.509.587 | 155.505.248 | 155.495.844 | § 155.493.345 | § 472.291.684
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Fuente: Elaboracion Propia

Valor actual neto y tasa interna de retorno

Teniendo en cuenta la tasa de descuento calculada anteriormente estos son los
valores del VAN y la TIR:

Tasa de descuento 20,01%
VAN $126.974.266
TIR 25,69%

Para el horizonte de evaluacion de 10 afios, se obtiene un valor actual neto de
$126.974.266 y una tasa interna de retorno de 25,69 %

A continuacion, se muestra como cambia el Valor Actual Neto (VAN) en funcion
de la tasa de descuento

Grafico N° 22: VAN en funcién de tasa de descuento

VAN

Fuente: Elaboracion Propia
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El analisis de como varia el VAN en funcién de la TIR permite evaluar la
sensibilidad financiera del proyecto

Periodo de recupero de la inversion

El periodo en el cual se recupera el monto de la inversion inicial es de 7.58 afios
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El andlisis de riesgo de un proyecto se enfoca en la variabilidad de los flujos de
caja efectivos en comparacion con las estimaciones del caso base, donde una
mayor variabilidad indica un mayor riesgo del proyecto. Este analisis es crucial
para identificar las variables sensibles en simulaciones del flujo de caja y la
rentabilidad del proyecto.

Identificacion de Riesqos

Se han identificado los siguientes escenarios adversos que podrian enfrentar el
proyecto:

e Volatilidad econdémica: Las fluctuaciones econdmicas y la inflacion
podrian influir en los costos y precios del producto, lo que debe
considerarse en el analisis financiero.

e Contaminacion del producto: Mantener un riguroso control de calidad y
seguir las buenas practicas de fabricacibn es esencial para evitar la
contaminacion del producto, lo que podria afectar la reputacion y la
aceptacion del mercado.

e Interrupcién parcial o total de la cadena de produccién: Una falla en
el proceso productivo podria resultar en tiempo de inactividad y
desperdicio de materiales. El mantenimiento eficiente de los equipos es
crucial para evitar este riesgo, aunque la probabilidad de ocurrencia es
baja debido a la modernidad de los equipos.

e Obsolescencia tecnologica: A medida que los equipos envejecen,
existe la posibilidad de que se vuelvan obsoletos, lo que podria afectar la
produccion y la calidad. Sin embargo, esta probabilidad es baja debido a
la utilizacion de equipos modernos.

e Aumento en los costos de servicios basicos: Incrementos imprevistos
en los costos de servicios podrian aumentar los gastos operativos,
impactando en Ultima instancia los precios finales del producto. La
probabilidad de ocurrencia es alta.

e Dificultad en la penetracion del mercado: Introducir un producto nuevo
al mercado podria encontrar obstaculos en la aceptacion del consumidor.
La implementacidn de una estrategia solida de marketing es esencial para
superar esta posible dificultad.

e Disminucién de precios por parte de competidores: La presion
competitiva podria llevar a una reduccion en los precios del mercado, lo
que afectaria la rentabilidad. Esto es especialmente probable con la
entrada de nuevos competidores.
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Demanda inferior a la proyectada: Existe el riesgo de no cumplir con las
expectativas de demanda, lo que podria afectar negativamente los
resultados financieros.

Incremento en los costos logisticos: Mantener acuerdos solidos con
empresas de transporte es crucial para evitar aumentos inesperados en
los gastos operativos, que podrian impactar los precios finales. También
es plausible buscar alternativas mas eficientes para el transporte. La
probabilidad de ocurrencia es intermedia.

Escasez de materias primas: La falta de suministro de los insumos
podria paralizar la produccién. A pesar de ser poco probable, debe
considerarse debido a la dependencia de estos elementos esenciales.
Variacion en los costos de las materias primas: Se explora la
posibilidad de fluctuaciones en los costos de los insumos y su impacto en
la viabilidad del proyecto. Aunque es posible, la probabilidad de este
riesgo es baja, ya que existe una diversidad de proveedores.

Tabla N°44: Matriz de impactos — Andlisis de riesgos

< . Probabilid Magnitu | Impact Plan de
Area Riesgo ad de ) .
. d o] contingencia
ocurrencia
Entorno . . .
Econbémico vy Volat|,||d§1d Alto Alto Alto Variar el precio
. : econdémica del producto
Finanzas:
. Contaminaci : Cumplir
Calidad i . . | estrictamente con
- on del Baja Alto | Medio
Cumplimiento las normas de
producto .
calidad
Mantenimiento
Interrupcion Media Alto Alto preventivo y
equipos de
Proceso de respaldo
Produccion
Obsolescenc Actualizacion
ia Media Media | Medio periodica de
tecnolégica tecnologias
Ubicacion vy |Aumento en . . . Monitoreo y
. Medio Medio | Medio {
Logistica los costos de busqueda de
proveedores
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servicios alternativos /
basicos Aumento del
precio de venta
del producto
.| Dificultad en Campaia de
Comportamie la marketing integral
nto del g Medio Alto | Alto g Integ
. penetracion y uso de redes
Consumidor s
del mercado sociales
L ., Diferenciacion
Disminucion
; del producto y
de precios .
) . . servicios de valor
por parte de Bajo Bajo Bajo .
: agregado / Variar
competidore .
< el precio del
Competencia |~ producto
del Mercado
Investigacion de
Demanda mercado
inferior a la Baja Medio | Medio detallada y
proyectada adaptacion de
produccion
Contratos con
clausulas que
Incremento e
Red de . . . | limiten aumentos
N ., en los costos Medio Medio | Medio ,
Distribucién o y busqueda de
logisticos .
rutas mas
eficientes
Acuerdos a largo
plazo con
variacion en - aio | Ao | Ao | Proveedoresy
los costos diversificacion de
fuentes de
suministro
Mercado
Proveedor Mantener
inventarios
Escasez de adecuados y
materias Bajo Medio | Medio establecer
primas acuerdos con
proveedores
alternativos

Fuente: Elaboracion Propia
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El analisis de sensibilidad es una herramienta esencial para evaluar el impacto
de cambios en variables especificas en un punto de interés, siendo valioso para
la toma de decisiones en organizaciones al elaborar presupuestos o proyectos
de inversion. Permite identificar las variables mas influyentes en los costos o
ingresos, y asi combinarlas para optimizar la generacion de valor en la compafiia.

Como Parte del analisis de sensibilidad se utilizo el software Crystal Ball, que
maneja variables de entrada llamadas supuestos y prondsticos.

Sensibilidad Precio/VAN

El andlisis de la sensibilidad del VAN de un producto en funcién del precio
consiste en evaluar cémo varia la rentabilidad del proyecto ante cambios en el
precio del producto, lo que permite determinar cuan sensible es la viabilidad
financiera del proyecto a fluctuaciones en el precio y tomar decisiones
informadas para maximizar los beneficios.

Se concluye que el precio del producto debe disminuir en un 9% para que el VAN
del proyecto sea nulo.

Variables criticas identificadas

A continuacion, se presentan las variables criticas, aquellas que tienen mayor
influencia en los resultados.

e Precio de venta del producto
e Cantidad de unidades a producir

Rangos de variacion propuestos.

e Precio de venta del producto: el precio de venta de productos como
hamburguesas congeladas a menudo siguen una distribucion de
demanda normal. Esto se debe a la naturaleza de multiples factores que
influyen en la demanda, como el comportamiento del consumidor, la
estacionalidad y la variabilidad en las preferencias de compra.
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La eleccion de este supuesto en la variable precio de venta se ve justificada
también con la ley del limite central, la cual establece que la demanda de un
producto es el resultado agregado de muchas variables aleatorias e
independientes. Segun la Ley del Limite Central, la suma de un gran nimero
de variables aleatorias independientes tiende a aproximarse a una
distribucion normal. Esto sugiere que, aunque las demandas individuales
puedan seguir distribuciones diferentes, la demanda total podria tener una
forma de campana similar a la distribucién normal.

Los datos representativos de la distribucibn normal se presentan a
continuacion;

Descripcién Valor

Media (M) $ 1200
Desviacion $ 259 50
estandar (o) ’

Fuente: Elaboracion Propia

Cantidad de unidades a producir: Cantidad de unidades a producir: La
determinacién de la cantidad de unidades a producir se basa en el porcentaje de
demanda que se pretende abarcar, considerando una demanda total anual del
producto de 14,865,428 kg. Se establece que la empresa tiene como objetivo
abarcar un 8% de esa demanda anual. Para modelar la variabilidad en la
cantidad de unidades a producir, se selecciona una distribucion triangular que
contempla tres escenarios: uno pesimista, donde se produce solo la mitad de la
demanda 5%, otro optimista, donde se produce un 12% de la demanda anual, y
finalmente, el escenario mas probable, donde se abarca un 8% de la demanda.
Utilizando estos valores, se construye la distribucion triangular para la variable
"cantidad de unidades a producir".

Descripcion

Escenario

0,
Pesimista 5%
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Escenario 0
Esperado 8%
Escenario 0
Optimista 12%

Resultados obtenidos.

Primero se evalu6 el comportamiento del VAN en funcién de las variaciones de
cada una de las variables de manera individual y luego se concluy6 con el
comportamiento del VAN en funcién de ambas variables actuando en simultaneo

Sensibilizacion en base a la cantidad a producir
Grafico N° 23: Andlisis de Sensibilidad 1

+ (O Previsitn: VAN - m] X

7 Editar Vista Prevision Preferencias  Ayuda

7 10.000 pruebas Vista de frecuencia 10.000 mostrados |
VAN
0,02 -
p=]
o
] T
= 2
] )
o 3
=] o
0 o1 o
0,00 T T T T
-5 100.000.000 5 100.000.000 S 200.000.000 5 300.000.000
Pesos
P so Certeza: 81,26 % q -

Fuente: Elaboracion Propia

Si el analisis se desarrolla segun lo previsto, es factible concluir que existe una
certeza del 81.26% de que el Valor Actual Neto (VAN) del proyecto sera positivo
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Sensibilizacion en base al precio de mercado
Grafico N° 24: Analisis de Sensibilidad 2

© Previsitrs VAN - 8 x

10000pueban Vaka de frecuencia 5957 mesradcn
VAN

Probabilidad

Fuente: Elaboracion Propia

A partir del andlisis de sensibilidad en base al precio del mercado, se podria
inferir que existe un 64.77% de probabilidad de que el VAN del proyecto sea
positivo.
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Sensibilizacion con ambas variables juntas

Grafico N° 25: Analisis de Sensibilidad 3
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Fuente: Elaboracion Propia

Evaluando la sensibilidad del VAN del proyecto en funcién de ambas variables
en simultaneo, se podria concluir que la variable "Precio de Mercado" ejerce una
mayor influencia en el resultado del VAN del proyecto. Asimismo, podria inferirse
que existe un 61.30% de probabilidad de que el valor absoluto del VAN sea

positivo.
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En resumen, la evaluacion del proyecto de produccion de hamburguesas
veganas revela un enfoque solido y prometedor desde una perspectiva ingenieril.
La estrategia de precios competitivos, respaldada por el analisis econdémico, la
ubicacion en el Parque Industrial "PILAR" en Buenos Aires y un horizonte de
evaluacion a 10 afios con una tasa de descuento del 20.01%, resulta en un Valor
Actual Neto (VAN) de $126.974.266 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) del
25.69%.

La inversion en activos fijos asciende a $492.431.560, mientras que la inversion
en capital de trabajo es de $83.584.522. El punto de equilibrio se establece en
434.375 unidades, con un precio final del producto de $1,200 para el consumidor
final. En cuanto a la sensibilidad del proyecto, se concluye que bajo los
supuestos previstos el precio del producto deberia disminuir en un 9% para que
el VAN del proyecto sea nulo, lo que indica una cierta flexibilidad en la estrategia
de precios.

Las variables criticas identificadas son el precio de venta del producto, con una
media de $1200 y una desviaciéon estandar de $252,50. En cuanto a la cantidad
de unidades a producir, el proyecto demuestra ser viable para los tres escenarios
previstos: producir el 5%, el 8% o el 12% de la demanda actual en el mercado,
siempre gue el analisis se desarrolle segun lo previsto.

El proyecto, ubicado en un mercado en constante evolucion, ofrece una
oportunidad emocionante y ética al ofrecer un producto que satisface las
preferencias cambiantes de los consumidores, al tiempo que contribuye a la
sostenibilidad ambiental y la salud. Sin embargo, es fundamental recordar que el
éxito dependera de una ejecucion efectiva, una gestion cuidadosa de riesgos y
una adaptabilidad constante para mantenerse alineado con las cambiantes
dindmicas del mercado. Se recomienda con entusiasmo seguir adelante con este
proyecto y mantener un enfoque sélido en la calidad, la innovacién y la
sostenibilidad para alcanzar sus objetivos.

Dada la favorable evaluacion econdmica que ha arrojado este proyecto de
produccion de hamburguesas veganas, especialmente en términos de un VAN
positivo y una atractiva TIR, se puede concluir que presenta una solida viabilidad
econdémica. El proyecto promete ser financieramente rentable. Esto sugiere que
avanzar a la siguiente fase de evaluacion de proyectos, la etapa de “Estudio de
factibilidad”.
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ANEXO |

LEY 19.587 DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO

DECRETO 351/79

Capitulo 18 - Proteccién contra incendios

Art. 160.- La proteccién contra incendios comprende el conjunto de condiciones
de construccion, instalacién y equipamiento que se deben observar tanto para
los ambientes como para los edificios, aun para trabajos fuera de éstos y en la
medida en que las tareas los requieran. Los objetivos a cumplimentar son:

1. Dificultar la iniciacion de incendios

2. Evitar la propagacion del fuego y los efectos de los gases toxicos.

3. Asegurar la evacuacion de las personas.

4. Facilitar el acceso y las tareas de extinciéon del personal de
Bomberos.

5. Proveer las instalaciones de deteccion y extincion.

Cuando se utilice un edificio para usos diversos se aplicara a cada parte y uso
las protecciones que correspondan y cuando un edificio o parte del mismo
cambie de uso, se cumpliran los requisitos para el nuevo uso.

La autoridad competente, cuando sea necesario, convendra con la
Superintendencia de Bomberos de la Policia Federal, la coordinacion de
funciones que hagan al proyecto, ejecucion y fiscalizacion de las protecciones
contra incendios, en sus aspectos preventivos, estructurales y activos.

En relacion con la calidad de los materiales a utilizar, las caracteristicas técnicas
de las distintas protecciones, el dimensionamiento los métodos de calculo, y los
procedimientos para ensayos de laboratorio se tendran en cuenta las normas y
reglamentaciones vigentes y las dictadas o a dictarse por la Superintendencia de
Bomberos de la Policia Federal (S.B.P.F.).

La autoridad competente podra exigir, cuando sea necesario, protecciones
diferentes a las establecidas en este Capitulo.
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En la ejecucion de estructuras portantes y muros en general se emplearan
materiales incombustibles, cuya resistencia al fuego se determinara conforme a
las tablas obrantes en el Anexo VIl y lo establecido en las normas y
reglamentaciones vigentes segun lo establecido en el Capitulo 5 de la presente
Reglamentacion.

Todo elemento que ofrezca una determinada resistencia al fuego debera ser
soportado por otros de resistencia al fuego igual o mayor. La resistencia al fuego
de un elemento estructural incluye la resistencia del revestimiento que lo protege
y la del sistema constructivo del que forma parte.

Toda estructura que haya experimentado los efectos de un incendio deberé ser
objeto de una pericia técnica, a fin de comprobar la permanencia de sus
condiciones de resistencia y estabilidad antes de procederse a la rehabilitacion
de la misma. Las conclusiones de dicha pericia deberan ser informadas a la
autoridad competente, previa aprobacion del Organismo Oficial Especifico.

Art. 161.- Las definiciones de los términos técnicos utilizados en este Capitulo
se encuentran detalladas en el Anexo VII.

Art. 162.- En los establecimientos no deberan usarse equipos de calefaccion u
otras fuentes de calor en ambientes inflamables, explosivos o pulverulentos
combustibles, los que tendran, ademas, sus instalaciones blindadas a efectos de
evitar las posibilidades de llamas o chispas. Los tramos de chimenea o
conductos de gases calientes deberan ser lo mas cortos posibles y estaran
separados por una distancia no menor de 1 metro de todo material combustible.

Las cafierias de vapor, agua caliente y similares deberan instalarse lo méas
alejadas posible de cualquier material combustible y en lugares visibles tendran
carteles que avisen al personal el peligro ante un eventual contacto.

Los equipos que consuman combustibles liquidos y gaseosos tendran
dispositivos automaticos que aseguren la interrupcion del suministro de fluido
cuando se produzca alguna anomalia.

El personal a cargo del mantenimiento y operacion de las instalaciones térmicas
debera conocer las caracteristicas de las mismas y estara capacitado para
afrontar eventuales emergencias.

Art. 163.- En los establecimientos, las instalaciones eléctricas estaran protegidas
contra incendios segun lo establecido en el Anexo VI.
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Art. 164.-

En las plantas de elaboracion, transformacion y almacenamiento de

combustibles sdélidos minerales, liquidos o gaseosos, debera cumplirse con lo
establecido en la Ley N° 13.660 y su reglamentacion, ademas de lo siguiente:

1.

Art. 165.-

Se prohibe el manejo, transporte y almacenamiento de materias
inflamables en el interior de los establecimientos, cuando se realice
en condiciones inseguras y en recipientes que no hayan sido
disefiados especialmente para los fines sefialados.

. Se prohibe el almacenamiento de materias inflamables en los

lugares de trabajo, salvo en aquellos donde debido a la actividad que
en ellos se realice, se haga necesario el uso de tales materiales. En

ningun caso, la cantidad almacenada en el lugar de trabajo superara
los 200 litros de inflamables de primera categoria o sus equivalentes.

. Se prohibe la manipulacion o almacenamiento de liquidos

inflamables en aquellos locales situados encima o al lado de sétanos
y fosas, a menos que tales areas estén provistas de ventilacion
adecuada, para evitar la acumulacion de vapores y gases.

. En los locales comerciales donde se expendan materias inflamables,

éstas deberan ser almacenadas en depdsitos que cumplan con lo
especificado en esta reglamentacion.

. En cada depdsito no se permitird almacenar cantidades superiores a

los 10.000 litros de inflamables de primera categoria 0 sus
equivalentes.

. Queda prohibida la construccion de depdésitos de inflamables en

subsuelos de edificios y tampoco se admitird que sobre dichos
depdsitos se realicen otras construcciones.

Los depdsitos de inflamables con capacidad hasta 500 litros de

primera categoria o sus equivalentes, cumplimentaran lo siguiente:

1. Poseeran piso impermeable y estanterias anti chispas e

incombustibles, formando cubeta capaz de contener un volumen
superior al 110% del inflamable depositado cuando éste no sea
miscible en agua y si fuera miscible en agua, dicha capacidad
debera ser mayor del 120%.

. Si la iluminacién del local fuera artificial, la instalacion sera

antiexplosiva.

La ventilacion sera natural mediante ventana con tejido arresta llama
o conductos.

Estaran equipados con matafuegos de clase y en cantidad
apropiada.
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Art. 166.- Los depdsitos de inflamables con capacidad para mas de 500 litros y
hasta 1000 litros de primera categoria o equivalentes, ademas de lo especificado
precedentemente deberan estar separados de otros ambientes, de la via publica
y linderos por una distancia no menor de tres metros, valor éste que se duplicara
si se trata de separacion entre depositos de inflamables.

Art. 167.- Los depdésitos de inflamables con capacidad para mas de 1.000 litros
y hasta 10.000 litros de primera categoria 0 sus equivalentes, ademas de lo
especificado en el articulo 165, cumplimentaran lo siguiente:

1. Poseeran dos accesos opuestos entre si, de forma tal que desde
cualquier punto del depdésito se pueda alcanzar uno de ellos, sin
atravesar un presunto frente de fuego. Las puertas abriran hacia el
exterior y tendran cerraduras que permitan abrirlas desde el interior,
sin llave.

2. Ademas de lo determinado en el articulo 165, apartado 1, el piso
debera tener pendiente hacia los lados opuestos a los medios de
escape, para que, en el eventual caso de derrame del liquido, se lo
recoja con canaletas y rejillas en cada lado, y mediante un sifon
ciego de 0,102 m. de diametro se lo conduzca a un estanque
subterraneo, cuya capacidad de almacenamiento sea por lo menos
un 50% mayor que la del depésito. Como alternativa podra instalarse
un interceptor de productos de capacidad adecuada.

3. La distancia minima a otro ambiente, via publica o lindero estara en
relacion con la capacidad de almacenamiento, debiendo separarse
como minimo 3 metros para una capacidad de 100 litros,
adiciondndose 1 metro por cada 100 litros o fraccion adicional de
aumento de la capacidad. La distancia de separacion resultante se
duplicara entre depdésitos de inflamables y en todos los casos esta
separacion estara libre de materiales combustibles.

4. La instalacion de extincion debera ser adecuada al riesgo.

Art. 168.- La equivalencia entre distintos tipos de liquidos inflamables es la
siguiente: 1 litro de inflamable de primera categoria no miscible en agua es igual
a 2 litros de igual categoria miscible en agua y a su vez, cada una de estas
cantidades, equivale a 3 litros de inflamable similar de segunda categoria.
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Art. 169.- En todos los lugares en que se depositen, acumulen, manipulen, o
industrialicen explosivos o materiales combustibles e inflamables, queda
terminantemente prohibido fumar, encender o llevar fésforos, encendedores de
cigarrillos y otro artefacto que produzca llama. El personal que trabaje o circule
por estos lugares, tendra la obligacion de utilizar calzado con suela y taco de
goma sin clavar y solo se permitira fumar en lugares autorizados.

Las sustancias propensas a calentamiento espontaneo deberan almacenarse
conforme a sus caracteristicas particulares para evitar su ignicion, debiéndose
adoptar las medidas preventivas que sean necesarias.

Para aquellas tareas que puedan originar o emplear fuentes de ignicion, se
adoptaran procedimientos especiales de prevencion.

Los establecimientos mantendran las areas de trabajo limpias y ordenadas, con
eliminacion periddica de residuos, colocando para ello recipientes
incombustibles con tapa.

La distancia minima entre la parte superior de las estibas y el techo sera de 1
metro y las mismas seran accesibles, efectuando para ello el almacenamiento
en forma adecuada.

Cuando existan estibas de distintas clases de materiales, se almacenaran
alternadamente las combustibles con las no combustibles. Las estanterias seran
de material no combustible o metalico.

Art. 170.- Los materiales con que se construyan los establecimientos seran
resistentes al fuego y deberan soportar sin derrumbarse la combustion de los
elementos que contengan, de manera de permitir la evacuacion de las personas.

En los establecimientos existentes, cuando sea necesario, se introduciran las
mejoras correspondientes.

Para determinar los materiales a utilizar debera considerarse el destino que se
dara a los edificios y los riesgos que se establecen en el Anexo VII, teniendo en
cuenta también la carga de fuego.
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Art. 171.-

Los sectores de incendio, excepto en garajes 0 en casos especiales

debidamente justificados a juicio de la autoridad competente, podran abarcar
como maximo una planta del establecimiento y cumplimentaran lo siguiente:

1.

Control de propagacion vertical, disefiando todas las conexiones
verticales tales como conductos, escaleras, cajas de ascensores y
otras, en forma tal que impidan el paso del fuego, gases o humo de
un piso a otro mediante el uso de cerramientos o dispositivos
adecuados. Esta disposicion sera aplicable también en el disefio de
fachadas, en el sentido de que se eviten conexiones verticales entre
los pisos.

. Control de propagacion horizontal, dividiendo el sector de incendio,

de acuerdo al riesgo y a la magnitud del area en secciones, en las
gue cada parte deberé estar aislada de las restantes mediante
muros cortafuegos cuyas aberturas de paso se cerraran con puertas
dobles de seguridad contra incendio y cierre automatico.

Los sectores de incendio se separaran entre si por pisos, techos y
paredes resistentes al fuego y en los muros exteriores de edificios,
provistos de ventanas, debera garantizarse la eficacia del control de
propagacion vertical.

Todo sector de incendio debera comunicarse en forma directa con
un medio de escape, quedando prohibida la evacuacién de un sector
de incendio a través de otro sector de incendio.

Art. 172.- Los medios de escape deberan cumplimentar lo siguiente:

1.

El trayecto a través de los mismos debera realizarse por pasos
comunes libres de obstrucciones y no estara entorpecido por locales
o lugares de uso o destino diferenciado.

. Donde los medios de escape puedan ser confundidos, se colocaran

sefales que indiquen la salida.

Ninguna puerta, vestibulo, corredor, pasaje, escalera u otro medio
de escape, sera obstruido o reducido en el ancho reglamentario.

La amplitud de los medios de escape, se calculara de modo que
permita evacuar simultaneamente los distintos locales que
desembocan en él.

En caso de superponerse un medio de escape con el de entrada o
salida de vehiculos, se acumularan los anchos exigidos. En este caso
habra una vereda de 0,60 m. de ancho minimo y de 0,12 m. a 0,18 m.
de alto, que podra ser reemplazada por una baranda. No obstante,
debera existir una salida de emergencia.

Cuando un edificio o parte de él incluya usos diferentes, cada uso
tendra medios independientes de escape, siempre que no haya
incompatibilidad a juicio de la autoridad competente, para admitir un
medio Unico de escape calculado en forma acumulativa.
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No se considerara incompatibles el uso de viviendas con el de oficinas
0 escritorios. La vivienda para mayordomo, encargado, sereno o
cuidador serd compatible con cualquier uso, debiendo tener
comunicacioén directa con un medio de escape.

5. Las puertas que comuniquen con un medio de escape abriran de
forma tal que no reduzcan el ancho del mismo y seran de doble
contacto y cierre automatico. Su resistencia al fuego sera del mismo
rango que la del sector mas comprometido, con un minimo de F. 30
(Anexo VII).

El ancho de pasillos, corredores, escaleras y situacion de los medios
de escape se calculard segun lo establecido en el Anexo VII.

En lo referente a medios de egreso en espectaculos publicos, se
adoptara lo establecido en el Codigo de Edificacion de la
Municipalidad de la Ciudad de Buenos Aires u otros municipios segun
corresponda, de acuerdo a lo establecido en el Capitulo 5 de la
presente reglamentacion.

Art. 173.- Las condiciones de situacién, que constituyen requerimientos
especificos de emplazamiento y acceso a los edificios, conforme a las
caracteristicas del riesgo de los mismos, se cumplimentaran segun lo establecido
en el Anexo VII.

Art. 174.- Las condiciones de construccion, que constituyen requerimientos
constructivos que se relacionan con las caracteristicas del riesgo de los sectores
de incendio, se cumplimentara segun lo establecido en el Anexo VII.

Art. 175.- Las condiciones de extincion, que constituyen el conjunto de
exigencias destinadas a suministrar los medios que faciliten la extincidon de un
incendio en sus distintas etapas, se cumplimentaran segun lo establecido en el
Anexo VII.

Las condiciones generales y especificas relacionadas con los usos de los
establecimientos, riesgo, situacion, construccion y extincion estan detalladas en
el Anexo VII.

Art. 176.- La cantidad de matafuegos necesarios en los lugares de trabajo, se
determinaran segun las caracteristicas y areas de los mismos, importancia del
riesgo, carga de fuego, clases de fuegos involucrados y distancia a recorrer para
alcanzarlos. Las clases de fuegos se designaran con las letras A-B-CyDy
son las siguientes:

a. Clase A: Fuegos que se desarrollan sobre combustibles sélidos, como
ser madera, papel, telas, gomas, plasticos y otros.
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b. Clase B: Fuegos sobre liquidos inflamables, grasas, pinturas, ceras,
gases y otros.
c. Clase C: Fuegos sobre materiales, instalaciones o equipos sometidos a
la accion de la corriente eléctrica.
d. Clase D: Fuegos sobre metales combustibles, como ser el magnesio,
titanio, potasio, sodio y otros.

Los matafuegos se clasificaran e identificaran asignandole una notacion
consistente en un nimero seguido de una letra, los que deberan estar inscriptos
en el elemento con caracteres indelebles. EI numero indicarad la capacidad
relativa de extincion para la clase de fuego identificada por la letra. Este potencial
extintor sera certificado por ensayos normalizados por instituciones oficiales.

En todos los casos debera instalarse como minimo un matafuego cada 200
metros cuadrados de superficie a ser protegida. La maxima distancia a recorrer
hasta el matafuego sera de 20 metros para fuegos de clase Ay 15 metros para
fuegos de clase B.

El potencial minimo de los matafuegos para fuegos de clase A, respondera a lo
especificado en el Anexo VIl e idéntico criterio se seguira para fuegos de clase
B, exceptuando los que presenten una superficie mayor de 1 metro cuadrado.

Art. 177.- En aquellos casos de liquidos inflamables (clase B) que presenten una
superficie mayor de 1 metro cuadrado, se dispondra de matafuegos con potencial
extintor determinado en base a una unidad extintora clase B por cada 0,1 metro
cuadrado de superficie liquida inflamable, con relacion al &rea de mayor riesgo,
respetandose las distancias maximas sefialadas precedentemente.

Art. 178.- Siempre que se encuentren equipos eléctricos energizados se
instalaran matafuegos de la clase C. Dado que el fuego sera en si mismo, clase
A o B, los matafuegos seran de un potencial extintor acorde con la magnitud de
los fuegos clase A o B que puedan originarse en los equipos eléctricos y en sus
adyacencias.

Art. 179.- Cuando exista la posibilidad de fuegos de clase D, se contemplara
cada caso en patrticular.

Art. 180.- Quedan prohibidos por su elevada toxicidad como agentes extintores:
tetracloruro de carbono, bromuro de metilo o similares. No obstante,
formulaciones o técnicas de aplicacibn de otros compuestos organicos
halogenados que sean aceptables a criterio de la autoridad competente, podran
utilizarse.
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Art. 181.- Correspondera al empleador incrementar la dotacion de equipos
manuales, cuando la magnitud del riesgo lo haga necesario, adicionando equipos
de mayor capacidad segun la clase de fuego, como ser motobombas, equipos
semifijos y otros similares.

Art. 182.- Correspondera al empleador la responsabilidad de adoptar un sistema
fijo contra incendios con agente extintor que corresponda a la clase de fuego
involucrada en funcion del riesgo a proteger.

Art. 183.- ElI cumplimiento de las exigencias que impone la presente
reglamentacion en lo relativo a satisfacer las normas vigentes debera
demostrarse en todos y cada uno de los casos mediante la presentacion de
certificaciones de cumplimiento de normas emitidas por entidades reconocidas
por la autoridad competente.

La entidad que realice el control y otorgue certificaciones, debera identificarse en
todos los casos responsabilizdndose de la exactitud de los datos indicados, que
individualizan a cada elemento.

La autoridad competente podra exigir cuando lo crea conveniente, una
demostracion practica sobre el estado y funcionamiento de los elementos de
proteccion contra incendio. Los establecimientos deberan tener indicado en sus
locales y en forma bien visible la carga de fuego de cada sector de incendio.

Art. 184.- El empleador que ejecute por si el control periddico de recargas y
reparacion de equipos contra incendios, debera llevar un registro de
inspecciones y las tarjetas individuales por equipos que permitan verificar el
correcto mantenimiento y condiciones de los mismos.

Art. 185.- Cuando los equipos sean controlados por terceros, éstos deberan
estar inscriptos en el registro correspondiente, en las condiciones que fije la
autoridad competente, conforme a lo establecido en el articulo 186 de la presente
reglamentacion.

Art. 186.- Todo fabricante de elementos o equipos contra incendios debera estar
registrado como tal en el Ministerio de Trabajo.

El Ministerio de Trabajo mantendra actualizado un Registro de Fabricantes de
Elementos o Equipos Contra Incendios, complementado con un Registro de
Servicios y Reparacion de Equipos Contra Incendios.

Art. 187.- El empleador tendré la responsabilidad de formar unidades entrenadas
en la lucha contra el fuego. A tal efecto debera capacitar a la totalidad o parte de
su personal y el mismo sera instruido en el manejo correcto de los distintos

169



Facultad Regional San Rafael %

Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Analisis de Viabilidad de la Produccion de Hamburguesas a Base de Harina
de Legumbres

equipos contra incendios y se planificaran las medidas necesarias para el control
de emergencias y evacuaciones. Se exigira un registro donde consten las
distintas acciones proyectadas y la ndbmina del personal afectado a las mismas.
La intensidad del entrenamiento estaré relacionada con los riesgos de cada lugar
de trabajo.

ANEXO 2

LEY 19.587 DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO

DECRETO 351/79

Capitulo 5 - Proyecto, instalacion, ampliacion, acondicionamiento y
modificacion

Art. 42.- Todo establecimiento que se proyecte, instale, amplie, acondicione o
modifique sus instalaciones, tendra un adecuado funcionalismo en la distribucion
y caracteristicas de sus locales de trabajo y dependencias complementarias,
previendo condiciones de higiene y seguridad en sus construcciones e
instalaciones, en las formas, en los lugares de trabajo y en el ingreso, transito y
egreso del personal, tanto para los momentos de desarrollo normal de tareas
como para las situaciones de emergencia. Con igual criterio, deberan ser
proyectadas las distribuciones, construcciones y montaje de los equipos
industriales y las instalaciones de servicio. Los equipos, depdsitos y procesos
riesgosos deberan quedar aislados o adecuadamente protegidos.

En aquellos municipios donde no existieran codigos en la materia o estos no
fueran suficientes, se adoptara como base el de la Municipalidad de la Ciudad
de Buenos Aires.

(Por art. 2° de la Disposicion 2/83 de la Direccién Nacional de Higiene y
Seguridad en el Trabajo B.O. 30/08/1983 se aclard que el presente parrafo se
refiere "solamente a las caracteristicas constructivas de los establecimientos" tal
como lo indica el presente Titulo y Capitulo).

Art. 43.- La autoridad competente intervendra en todas las circunstancias en que
no se cumpla con las prescripciones indicadas y que den lugar a falta de higiene
o situaciones de riesgo en los lugares de trabajo.
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Art. 44.- Cuando razones de Higiene y Seguridad lo requieran, todo
establecimiento existente debera introducir las reformas necesarias ajustadas a
esta reglamentacion.

Art. 45.- Los establecimientos, asi como también todas las obras
complementarlas y para equipos industriales, deberan construirse con materiales
de adecuadas caracteristicas para el uso o funcion a cumplir. Mantendran
invariables las mismas a través del tiempo previsto para su vida util. Toda
construccion o estructura portante de los establecimientos, obras
complementarias y equipos industriales de los mismos ajustaran las formas y
calculos de su estructura resistente a la mejor técnica, de modo tal que les
asegure la maxima estabilidad y seguridad, quedando sujeta la misma a los
coeficientes de resistencia requeridos por las normas correspondientes.

Art. 46.- Todo establecimiento dispondra de servicios sanitarios adecuados e
independientes para cada sexo, en cantidad proporcionada al numero de
personas que trabaje en él.

Art. 47.- Los locales sanitarios dispondran de:

1. Lavabos y duchas con agua caliente y fria.
2. Retretes individuales que dispondran de una puerta que asegure el
cierre del vano en no menos de los 3/4 de su altura (2,10 m.).
3. Mingitorios.
Art. 48.- En todo predio donde se trabaje, existira el siguiente servicio minimo
sanitario:

1. Retrete construido en mamposteria, techado, con solado
impermeable, paramentos revestidos con material resistente, con
superficie lisa e impermeable, dotado de un inodoro tipo a la turca.

2. Un lavabo.

3. Una ducha con desagle, dotada de sistema de agua caliente y fria.
La autoridad competente contemplara los casos de excepcién en los
trabajos transitorios.
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Art. 49.- En todo establecimiento, cada unidad funcional independiente tendra
los servicios sanitarios proporcionados al nimero de personas que trabajan en
cada turno, segun el siguiente detalle:

1. Cuando el total de trabajadores no exceda de 5, habra un inodoro,
un lavabo y una ducha con agua caliente vy fria.

2. Cuando el total exceda de 5 y hasta 10, habra por cada sexo: un
inodoro, 1 lavabo y una ducha con agua caliente y fria.

3. De 11 hasta 20 habra
a) Para hombres: 1 inodoro, 2 lavabos, 1 orinal y 2 duchas con agua

caliente y fria.
b) Para mujeres: 1 inodoro, 2 lavabos y 2 duchas con agua caliente
y fria.

4. Se aumentard: 1 inodoro por cada 20 trabajadores o fraccién de 20.
Un lavabo y 1 orinal por cada 10 trabajadores o fraccién de 10. Una
ducha con agua caliente y fria por cada 20 trabajadores o fraccion
de 20.

Art. 50.- Los establecimientos que ocupen mas de 10 obreros de cada sexo,
dispondran de locales destinados a vestuarios. Estos deberan ubicarse en lo
posible junto a los servicios sanitarios, en forma tal que constituyan con éstos un
conjunto integrado funcionalmente.

Aquellos que ocupen hasta 10 obreros de cada sexo, podran reemplazar a los
vestuarios por apartados para cada sexo, entendiéndose por tales a sectores
separados por un tabique de material opaco de 2,50 m. de altura ubicado dentro
de un ambiente cubierto.

La autoridad competente contemplara los casos de excepcion.

Art. 51.- Todo vestuario debe hallarse equipado con armarios individuales para
cada uno de los obreros del establecimiento. En aquellos lugares donde se
realizan procesos 0 se manipulen sustancias toxicas, irritantes o agresivas en
cualquiera de sus formas, los armarios individuales seran dobles, uno destinado
a laropa de calle y el otro a la de trabajo. El disefio y materiales de construccion
de los armarios deberan permitir la conservacion de su higiene y su facil limpieza.
No se admitiran armarios construidos con materiales combustibles ni de
estructura porosa.

Art. 52.- Cuando la empresa destine un local para comedor, debera ubicarse lo
mas aisladamente posible del resto del establecimiento, preferiblemente en
edificio independiente. Los pisos, paredes y techos, seran lisos y susceptibles de
facil limpieza, tendran iluminacion, ventilacion y temperatura adecuada.
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Art. 53.- Los establecimientos que posean local destinado a cocina, deberan
tenerlo en condiciones higiénicas y en buen estado de conservacion, efectuando
captacion de vapores y humos, mediante campanas con aspiracion forzada, si
fuera necesario.

Cuando se instalen artefactos para que los trabajadores puedan calentar sus
comidas, los mismos deberan estar ubicados en lugares que rednan condiciones
adecuadas de higiene y seguridad.

Art. 54.- Los locales destinados a los Servicios de Medicina del Trabajo, deberan
ubicarse en las cercanias de las areas de trabajo, estar suficientemente aislados
de ruidos y vibraciones para facilitar la actividad médica y se proyectaran en
forma tal que queden agrupados formando una unidad funcional, en planta baja.
Si estuvieran ubicados en plantas altas, dispondran de un ascensor con
capacidad para camillas y escaleras adecuadas para el desplazamiento de las
mismas. Contaran con una superficie cubierta minima de 50 metros cuadrados
y tendran locales para sala de espera, oficinas, dos consultorios, uno de los
cuales puede ser destinado a enfermeria y servicios sanitarios, separados para
el personal del servicio y para los concurrentes, teniendo en cuenta para estos
altimos uno para cada sexo. Los consultorios podran tener lavabos con agua
caliente y fria y los servicios sanitarios estaran provistos de un lavabo, un inodoro
y una ducha con agua fria y caliente.

Art. 55.- Los locales destinados a los Servicios de Higiene y Seguridad en el
Trabajo, deberan ubicarse en las cercanias de las areas de trabajo y se
proyectaran en forma tal que queden agrupados formando una unidad funcional,
debiendo contar como minimo con una superficie de 30 metros cuadrados.
Contaran con locales para oficina, archivo, depdsito para instrumental y servicios
sanitarios provistos de un lavabo, un inodoro y una ducha con agua fria y
caliente.

Art. 56.- En los establecimientos temporarios, al aire libre y cuando los
trabajadores se vean imposibilitados de regresar cada dia a su residencia
habitual, se instalaran dormitorios, comedores Yy servicios sanitarios,
suministrandoseles en todos los casos agua para uso humano.

173



Facultad Regional San Rafael %

Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Analisis de Viabilidad de la Produccion de Hamburguesas a Base de Harina
de Legumbres

Art. 57.- Todo establecimiento debera contar con provision y reserva de agua
para uso humano.

Se eliminara toda posible fuente de contaminacion y polucién de las aguas que
se utilicen y se mantendran los niveles de calidad de acuerdo con lo establecido
en el articulo 58.

Debera poseer andlisis de las aguas que utiliza, ya sea obtenida dentro de su
planta o traidas de otros lugares, los que seran realizados por dependencias
oficiales. En los casos en que no se cuente con los laboratorios oficiales, podran
efectuarse en laboratorios privados.

Los analisis establecidos en el articulo 58, serdn hechos bajo los aspectos
bacteriologicos, fisicos y quimicos y comprenderan las determinaciones
establecidas por la autoridad competente en la zona y a requerimiento de la
misma se efectuaran determinaciones especiales. Los analisis citados seran
efectuados sobre todas las aguas que se utilicen, por separado, cuando
provengan de distintas fuentes:

1. Aliniciar sus actividades todo establecimiento.

2. Al promulgarse la presente reglamentacién, para aquellos que estén
en funcionamiento.

3. Posteriormente un analisis bacterioldégico semestral y un analisis
fisico - quimico anual.

Los resultados deberan ser archivados y estaran a disposicion de la autoridad
competente en cualquier circunstancia que sean solicitados.

Se entiende por agua para uso humano la que se utiliza para beber, higienizarse
o preparar alimentos y cumplird con los requisitos para agua de bebida
aprobados por la autoridad competente.

De no cumplimentar el agua la calificacion de apta para uso humano, el
establecimiento sera responsable de tomar de inmediato las medidas necesarias
para lograrlo.

Si el agua para uso industrial no es apta para uso humano, se adoptaran las
medidas preventivas necesarias para evitar su utilizacion por los trabajadores y
las fuentes deberan tener carteles que lo expresen claramente.

Donde la provision de agua apta para uso humano sea hecha por el
establecimiento, este debera asegurar en forma permanente una reserva minima
diaria de 50 litros por persona y jornada.

174



Facultad Regional San Rafael %

Ingenieria Industrial

Proyecto Final: Analisis de Viabilidad de la Produccion de Hamburguesas a Base de Harina
de Legumbres
Especificaciones para agua de bebida: Modificado por Resolucion 523/95 (MTy

SS).
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