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CONSIDERACIONES SOBRE EL PROYECTO

El presente proyecto es un estudio de prefactibilidad de un emprendimiento
industrial que se realiza con objetivos didacticos a los efectos de integrar los
conocimientos adquiridos por los alumnos en el trayecto de la carrera y de
ejercitar a los alumnos en la aplicacion de un esquema de trabajo estructurado.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Respecto de un estudio de prefactibilidad real se marcan las siguientes
diferencias principales:

— Dado que los alumnos deben aplicar conocimientos adquiridos en las
asignaturas de Procesos y Operaciones se les solicita un tratamiento mas
profundo en el aspecto de la ingenieria de produccion.

— Los temas que no son de la incumbencia de la profesion se tratan con
menor profundidad, tal el caso de los Estudios de Mercado y de
Comercializacion.

— Se hace énfasis en los criterios con que los alumnos aplican los
conocimientos adquiridos, a la vez de desarrollar algunos conocimientos
nuevos. En los proyectos puede haber errores o faltantes ya que no se
pretende una evaluacion real.

— Los valores de precios de insumos y productos son estimados y pueden
ser diferentes de los reales

— Los valores de las inversiones (precios de equipos, instalaciones y otros)
son estimados, en algunos casos los margenes de error pueden ser altos

— Los tiempos de ejecucion del proyecto (afio 0) son estimados en algunos
casos con posibles margenes de error altos.

Por lo tanto, los resultados econdmicos no pueden tomarse como definitivos.

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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1. SINTESIS
1.1 BREVE RESENA DEL PROYECTO

En el presente proyecto se presenta el estudio factibilidad para la instalacion de
una planta productora de un sustituto carnico a partir de la proteina texturizada
de soja.

En el mismo, se desarrolla un estudio de mercado, de localizacién de la planta,
disefios y seleccion de equipamiento necesario para la produccién, asi como las
caracteristicas edilicias de la planta. También, se presenta el analisis de los
costos, inversiones, financiamiento y resultados de rentabilidad esperados.

La proteina texturizada de soja se produce a partir de subproductos de las
industrias aceiteras, pellets y harina de soja.

La creciente demanda de alimentos que permitan reducir el consumo de carne
convierte a este producto en una alternativa atractiva para los consumidores.

1.2 MERCADO, PRODUCCION Y VENTAS
1.2.1 ORIENTACION BASICA DEL MERCADO A SERVIR

En un principio, la produccién estara destinada a satisfacer las necesidades del
mercado interno, es decir, a todas las provincias de la Republica Argentina.
Principalmente a aquellas personas con alimentacién vegana, vegetariana o

flexitariana.
1.2.2 VOLUMENES DE PRODUCCION PREVISTOS Y PROGRAMA DE
PRODUCCION

La empresa comenzara produciendo 6 toneladas diarias de sustituto carnico en
dos turnos de 8 horas, cinco dias a la semana. Luego, la produccion se ira
incrementando afo a afno hasta llegar a una produccién de 11,19 toneladas
diarias en el afio 10, aumentando ademas a tres turnos de 8 horas por dia a partir
del sexto ano.

1.2.3 FUENTES Y SUMINISTROS ACTUALES DE LOS PRODUCTOS

En Argentina, existen actualmente cuatro empresas que producen proteina de
soja texturizada para consumo humano, cuyos nombres de producto son Magia
(Orali), Soyina (Dietetica Cientifica), Schatzi (Schatzi), Rosenteck (El Talar
Agroindustrial).

La diferencia entre el producto expendido por las empresas antes mencionadas
y el que se plantea en este proyecto es la presentacion de la porcion de PST con
un caldo deshidratado para su hidratacion.

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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1.3 FACTIBILIDAD TECNICA Y RECURSOS
1.3.1 BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO Y GRADO DE ACTUALIDAD

La produccion del sustituto carnico cuenta con dos lineas de produccién, una de
la proteina texturizada de soja y otra del caldo de vegetales.

En primer lugar, se realiza la recepcidn de las materias primas. La harina de soja
es almacenada en un silo manteniéndola a una humedad por debajo del 15% vy
los vegetales en una camara frigorifica

En la linea principal, ingresa a un molino la harina de soja desgrasada con el fin
de disminuir su granulometria. De dicha etapa, pasa a un preacondicionamiento
con agua y vapor donde aumenta su humedad a un 25% para luego ingresar al
proceso de extrusado, donde adquiere una estructura similar a la de la carne
picada. Posteriormente, se seca el producto en un secadero hasta una humedad
del 9% y se lo envasa junto a la porcion de caldo.

En la linea secundaria, los vegetales son primeramente lavados y pelados para
luego cortarlos en cubos de 1 cm de lado. Posteriormente, se realiza en blanqueo
y sulfitado de los cubos para mejorar el color y favorecer el secado de estos.
Luego se los seca en un secadero con aire caliente hasta una humedad del 4%
y posteriormente se los pulveriza en un molino donde adquieren la granulometria
deseada y ademas se mezcla con los aditivos necesarios. Para finalizar se
envasa en un envase primario y éste posteriormente se coloca dentro del envase
del texturizado.

1.3.2 DISPONIBILIDAD DE MANO DE OBRA, MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y TRANSPORTES

La localizacion prevista para la empresa se encuentra cerca de los principales
productores de aceite, lo que asegura la cercania de la materia prima principal.

Ademas, existe cercania con los principales centros urbanos del pais, los que
asegura la disponibilidad de mano de obra calificada y profesionales en el area
de la ingenieria.

1.3.3 LOCALIZACION PREVISTA

La empresa estara emplazada en el Parque Industrial San Lorenzo, de la
localidad de San Lorenzo, Provincia de Santa Fe.

Para establecer esta ubicacion, se tuvieron en cuenta la cercania de los
proveedores de materia prima, para asegurar la disponibilidad de ésta y a los
principales centros urbanos para asegurar la disponibilidad de mano de obra y la
cercania a los potenciales consumidores.

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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1.4 MONTO DE INVERSIONES Y RESULTADOS ESPERADOS
1.4.1 INVERSIONES TOTALES DEL PROYECTO

Se estima una inversion inicial de $ 109.440.443. En la siguiente tabla se detallan
las inversiones para el periodo de analisis.

Tabla 1-1. Inversiones totales del proyecto. Produccién propia.

Rubro Afio 1 ($) Afo 3 ($) Afo4 ($) Afo5($) | Ao 6 ($) Afo 7 ($) Afo 8 ($) | Afo 9
A. Fijo 100.781.806 | 3.507.609 - - - - 5 - o -
A. de

Trabajo 8.658.637 | 17.941.859 | 24.030 | 1.189.536 | 1.255.953 | 1.311.464 | 3.781.855 | 3.039.975 | 3.332.429 | 3.665.672 | 4.032.240

IOV 109.440.443 | 21.449.468 | 24.030 | 1.189.536 | 1.255.953 | 1.311.464 | 3.781.855 | 3.039.975 | 3.332.429 | 3.665.672 | 4.032.240

1.4.2 RENTABILIDAD DEL PROYECTO

Tabla 1-2. Resumen de indicadores de rentabilidad del proyecto. Produccion propia.

RESUMEN DE RESULTADOS

VAN (tasa 0) $  921.762.808,80

VAN Propio $ 874.638.963,84

TIR | 78,20%
TOR | 124,53%
Efecto palanca \ 1,59

Estos valores indican que el proyecto es rentable en todo el periodo de analisis
y que se seleccionado una buena tasa de financiacion, ya que el efecto palanca

es mayor a 1.

1.4.3 FINANCIAMIENTO PREVISTO

Tabla 1-3. Financiamiento previsto para el proyecto. Produccion propia.

Concepto Monto ($) Porcentaje
Capital Propio 69.401.805 63
Capital Bancario 40.038.637 37
Total 109.440.443 100

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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2. ESTUDIO DE MERCADO Y DETERMINACION DEL
TAMANO

2.1. BIENES POR PRODUCIR
211. DESCRIPCION DEL PRODUCTO.
21.1.1. DESCRIPCION DEL BIEN POR PRODUCIR

El producto final, PSTFood, estara compuesto por proteina de soja texturizada
(PST) y una cantidad determinada de caldo vegetal deshidratado. El mismo se
comercializara en paquetes de papel laminado del tipo “Stand up Pouch Kraft”
con ventana transparente y con cierre ziploc, el caldo deshidratado estara
envasado en un pequeio paquete de aluminio con cierre hermético del tipo “foil
bag”, el cual se encontrara dentro del empaquetado principal, acompanando la
PSTFood. Es un bien de consumo final, el cual esta destinado principalmente a
la poblacion con una dieta vegetariana/vegana y a aquellas personas que deseen
aumentar el consumo de proteinas de origen vegetal. La forma de consumo de
este sera mediante hidratacion conjunta de ambas partes, durante 15 minutos,
hasta obtener un producto de consistencia similar a la carne molida, pudiendo
utilizarse en la preparacion de diferentes alimentos (empanadas, pasteles,
albondigas, etc.).

21.1.2. NIVELES DE CALIDAD Y NORMAS A LAS QUE SE AJUSTA

Al ser un alimento desarrollado dentro de los limites nacionales, debe cumplir
con el Cédigo Alimentario Argentino. En el capitulo I, articulo 3 de dicho Cdodigo
se establecen las normas a implementarse para los alimentos elaborados que
no estan definidos en el mismo.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

"Todo proceso de elaboracion que implicitamente no figure en el presente
Cadigo sera licito si no introduce elementos extrafios o indeseables, o no altera
el valor nutritivo o aptitud bromatologica de los alimentos terminados de que se
trate. Todo alimento elaborado y no definido por el presente Codigo, incluidos los
alimentos para Regimenes Especiales, podra registrarse solamente despuées de
Su aceptacion por la Autoridad Sanitaria Nacional, la que los autorizara siempre
que sus materias primas, ingredientes, aditivos agregados en las proporciones
admitidas, materiales en contacto con los mismos, procesos de elaboracion y
aptitud bromatolégica respondan a las exigencias de este Coddigo.”
(Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
(ANMAT), 2007)

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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2113.  ENVASES

El producto sera comercializado en dos presentaciones, una de 250 g de PST
con 5 g de caldo y otra de 1000 g de PST con 20 g de caldo, en paquetes de
papel laminado del tipo “Stand up Pouch Kraft” con ventana transparente y cierre
ziploc. El caldo estara contenido en un pequefo paquete de BOPP metalizado
con cierre hermético del tipo “foil bag”, el cual estara dentro del paquete principal.

llustracion 0.2: Packaging foil bag. Obtenido de: https.//www.swisspac.com.ar/

21.2. SUBPRODUCTOS

A partir del proceso de produccion de la proteina texturizada de soja a partir de
harina de soja desgrasada no se obtienen subproductos aprovechables o
comercializables.

2.1.3. TIPO DEL BIEN Y MERCADOS CONSUMIDORES

La proteina de soja texturizada (PST) es un bien de demanda final, el cual se
presenta de forma lista para su consumo. Se puede consumir salteada con aceite
de oliva, especias y vegetales o como sustituto de la carne picada para elaborar
hamburguesas, albondigas, como relleno de lasafas, canelones, empanadas,
pastel de papas, etc., estas preparaciones deben ser realizadas por el
consumidor final. (Secretaria de Agroindustria. Ministerio de Produccion vy
Trabajo., 2018)

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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La PSTFood presenta una oportunidad como un alimento altamente rico en
proteinas para aquellas personas que siguen una dieta vegetariana/vegana; que
puede suplementar el déficit de estas debido al tipo de dieta. También, presenta
una oportunidad de suplemento proteico para aquellas personas con intolerancia
a la lactosa, quienes no pueden consumir proteinas lacteas.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

La proteina texturizada de soja es consumida ampliamente por el mercado
interno de la nacion. En 2017, se produjo en total 102,43 miles de toneladas de
PST, el mercado interno demandé el 71% de la produccion total y comprende la
Industria Alimenticia (que utiliza la PST como extensores carnicos,
preparaciones infantiles y bebidas) y la division nutricional de la Industria
Farmacéutica. El 29% restante fue destinado al mercado externo. (Secretaria de
Agroindustria. Ministerio de Produccion y Trabajo., 2018)

2.1.4. BIENES COMPLEMENTARIOS

No corresponde.

2.1.5. BIENES COMPETITIVOS

Los bienes competitivos a este producto son aquellos que reemplazan a los
productos carnicos de consumo comun, entre ellos podemos mencionar a los
medallones vegano/vegetarianos, a las milanesas veganas/vegetarianas y a las
salchichas veganas/vegetarianas. En argentina, los sustitutos de la carne vienen
solamente en estas tres presentaciones a parte del texturizado de soja que
simula carne picada. Entre las marcas mas populares se encuentran “Granja del
Sol”, “Vegetalex”, “Swift”, “Lucchetti’, “Felices las Vacas” y “Veggieland’.

2.1.5.1. MILANESAS

Tabla 2-1. Competidores. Produccion propia.

MARCA PRESENTACION PRECIO!
kg

$436,36

Granja del Sol Soja

Soja con calabaza | 4u. $466,67

Arroz y Vegetales | 4u. $509,09

Espinaca 4u. $509,09

Vegetalex | Soja 4u. $367,35

" Los precios fueron obtenidos de las grandes cadenas de supermercados de Argentina,
Walmart, Carrefour y Jumbo.

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NAGIONAL PRUYEGTU FINAI.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA SUSTITUTO GARNIGO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE S0JA

Soja sabor jamon | 4u. $391,18
Espinaca 4u. $423,53
Soja con cebolla 4u. $394,12
Soja 4u. $337,93
Espinaca y queso | 4u. $437,14
Queso y tomate 4u. $437,14
Lucchetti | Soja 4u. $431,03

2.1.5.2, MEDALLONES

Tabla 2-2. Competidores. Produccién propia.

: 1
TIPO PRESENTACION PRESIO

Soja 4u. $503
Ca’Iabaza, avenay |, $503.33
chia

Vegetalex Verduras 4u. $510
Legumbres y au. $503
quinoa
Espinaca 4u. $509,67
Cebolla
caramelizada y 2u. $565,24
arroz Yamani
Lentejas y arroz Y. | 2u. $565,24

Granja del Sol
Quinoa y espinaca | 2u. $532,86
Calabazay ou. $532,86
garbanzos

Felices las Vacas I\extgrlzado e 2u. $1112.61

rveja

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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21.53.  SALCHICHAS Y EMBUTIDOS

Tabla 2-3. Competidores. Produccioén propia.

PRECIO?
kg

MARCA PRESENTACION

Vegetalex ) $764,12

Veggieland Soja 4u. $525

2.2. MERCADOS PREVISTOS
2.21. AMBITO DEL ANALISIS

Se realizara un analisis de mercado en el ambito de comercializacidon nacional.

2.2.2.  ANALISIS HISTORICO DEL MERCADO
22.21. TENDENCIAS DE CONSUMO GLOBAL

El mercado mundial de PST represent6 2,10 mil millones de ddlares en 2017 y
se proyecta que este valor ascienda a 2,72 mil millones en 2020. La regién de
Asia Pacifico sera el mercado de mas rapido crecimiento debido a la mayor
conciencia de alimentos mejorados con proteinas vegetales.

Sobre el consumo global, algunos paises prefieren PST producida a partir de
harina de expeler obtenida mediante un proceso puramente mecanico
(extrusion y prensado), cuyo contenido en aceite ronda los 6 a 8%. Por otro lado,
otros prefieren de la harina de soja obtenida mediante un proceso de
solventes, la cual tiene muy poco contenido de aceite, en general, 1% o0 menos.
Asimismo, el contenido proteico requerido por los paises se establece entre el
45y el 50%, variando segun el grano de soja.

22.2.2. COMERCIO INTERNACIONAL

El comercio mundial de PST totalizé en 507 miles de toneladas promedio en el
periodo 2007/2017, siendo el consumo de extensores carnicos el mas
importante. Segun la Universidad Texas A&M, aproximadamente el 70% del
comercio mundial de PST corresponde a extensores carnicos, el 30% restante
se usa como reemplazo sustituto de la carne.

2 Los precios fueron obtenidos de las grandes cadenas de supermercados de Argentina,
Walmart, Carrefour y Jumbo.
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En el ultimo afio comercial, s6lo el mercado global de PST alcanzé los 547 miles
de toneladas. El mayor exportador es Estados Unidos, quien participa con el 27%
del total. Le siguen en orden de importancia China con el 22%, Serbia con el 8%,
y en rangos inferiores se ubican Paises Bajos y Reino Unido.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

En tanto Argentina, si bien es el principal exportador mundial de Harina de Soja,
ocupa el 7 puesto con apenas el 5% de participacion global. Paralelamente el
mayor importador es Chile que representa el 14%, en ese orden le siguen
Filipinas y Reino Unido con el 5%.

El precio promedio ponderado de la PST en 2017 alcanzé los 8.931 U$S/tn.
Dicho valor corresponde a precios del segmento no OGM. En tanto el precio
promedio de la PST Organica alcanzé los 3.852 U$S/tn para el mismo afio. Cabe
destacar que mas del 50% del comercio mundial corresponde a estos segmentos
de mercado.

Por ultimo, se puede observar que el comercio internacional de la PST ha
transitado por una performance de crecimiento sostenido durante 2007/2017
duplicando los valores exportados a 2.10 mil millones de ddlares en el ultimo
periodo. De hecho, el maximo alcanzado llegd a 2.13 mil millones de délares en
2014.

Esto muestra un mercado que aun tiene potencial de crecimiento, y si bien la
tendencia en los ultimos 3 afos tiende a estabilizarse, se proyecta que en 2018
las ventas globales alcancen 2.43 mil millones de délares.
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llustracién 2.3. Evolucién del comercio mundial de la proteina de soja texturizada. Obtenido de:
(Secretaria de Agroindustria. Ministerio de Produccién y Trabajo., 2018)
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Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INDEC), los precios de los
diferentes rubros de oleaginosas en el mercado internacional se observan en el
siguiente grafico:

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA
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llustracién 2.4. Evolucién de precios de productos y subproductos de la industria de cereales y
oleaginosas. Produccion propia.

Como se puede observar, a partir del afio 2017, los “residuos y desperdicios de
la industria alimentaria”, lo cuales comprenden la harina de soja, los pellets y el
expeler, han tenido un repunte en los precios de venta internacional, alcanzando
un pico en 2018 con 190,4 U$D/ton. A partir de alli, se prevé una baja en el precio
por las crisis econdmicas que sufren gran cantidad de paises en la actualidad.

Sin embargo, como se observa en el gréfico, los “residuos y desperdicios de la
industria alimentaria” tiene mayor valor internacional que los cereales (semillas
desengrasadas laminadas); las semillas y el aceite.

2.2.2.3.  SITUACION DEL MERCADO LOCAL

La industrializacion de soja en 2017 promedio en 41 millones de toneladas. Los
sectores de procesamiento interno son: Industria aceitera tradicional, Industria
Extrusado — Prensado, Desactivado de Soja, Industria de alimento balanceado,
Otros para alimentacion humana. Cabe destacar que las industrias que producen
Proteina de Soja Texturizada (PST) son las Industrias: Aceitera Tradicional y de
Extrusado — Prensado. La cantidad de plantas estimadas son 20 fabricas
distribuidas principalmente en Buenos, Cérdoba y Santa Fe. Aires. En relacion
con la capacidad instalada, ésta promedia las 3000 toneladas anuales.
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22.24. IMPORTACIONES

No corresponde.

2.2.2.5. EXPORTACIONES

Segun datos de COMTRADE, en el afio 2018 las exportaciones mundiales
totalizaron 2.200 millones de ddélares y 572.588 toneladas. En cuanto a
Argentina, en el grafico siguiente se puede observar la evolucion de las
exportaciones de PST. En este punto, es relevante recalcar que, si bien dicho
producto puede elaborarse a partir del expeler de soja, existen otros derivados
que pueden producirlo. En este sentido, los datos proporcionados por INDEC no
diferencian si su origen es a base de expeler u otro subproducto. Tampoco se
diferencia el fin al que va dirigido el producto (alimento para ganado, extensor
carnico, sustituto carnico).

Evolucion de exportacionesde proteinade
soja texturizada, Argentina. 2004-2019*
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llustracion 2.5. Evolucién de exportaciones de proteina de soja texturizada 2004 - 2019. Obtenido de:
Bolsa de Comercio de Rosario.

22.26. CONSUMO APARENTE

No es posible determinar.

2.2.2.7. DEMANDA INSATISFECHA

No es posible determinar.

2.2.2.8. PRINCIPALES PRODUCTORES
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Tabla 2-4. Principales productores de proteina texturizada de soja. Produccion propia.

Empresa Ubicacion Nombre del producto

Orali Ciudadela, Buenos Aires Magia

Remedios de Escalada,

Dietética Cientifica Buenos Aires Soyina
Schatzi Boulogne, Buenos Aires Schatzi
El Talar Agroindustrial FEED € |66 Heelee, Rosenteck

Entre Rios

22.29. PRECIOS

Tabla 2-5. Precios de las distintas presentaciones de proteina texturizada de soja. Produccion propia.

Nombre del producto | Presentacion Precio de venta3 ($)

Magia Pouch de 250 g. Dos $80 a $95
sabores diferentes: carne y
pollo.
Soyina | Bolsa sellada de 250 g $86 a $90
Schatzi Envase stand-up de 200 g $76 (por caja de 9
unidades)
Rosenteck | Doypack de 250 g $79

2.2.210. PRINCIPALES CONSUMIDORES

Como se ha expuesto en la seccidn 2.1.5, el mercado interno de proteina
texturizada de soja consumio, en 2017, el 71% de la produccion anual. Este
mercado interno comprende tanto las industrias alimenticias que utilizan la PST
como materia prima para la produccion de alimentos elaborados (extensores
carnicos, milanesas, hamburguesas, etc.) como los consumidores finales que
compran el producto para consumo final.

Como se ha dicho, este producto esta destinado a aquellas personas con deseo
de reducir el consumo de proteina animal, o a aquellas que siguen una dieta
vegetariana/vegana. En 2019, la Union Vegana Argentina (UVA) afirmo,
mediante un censo, que la poblacidon cuya dieta entra en las descritas

3 Los precios fueron consultados el dia 13/04/2020 en las paginas oficiales de cada empresa.
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anteriormente suma un 9% de la poblacion total nacional, es decir, mas de cuatro
millones de personas. Ademas, segun los estudios realizados por la empresa
Kantar — Insights Division, la poblacion que sigue esta dieta esta creciendo
exponencialmente.

2.2.2.11. SISTEMAS ACTUALES DE COMERCIALIZACION

En la actualidad, el sustituto carnico a base de proteina de soja texturizada se
comercializa a través de paginas web “Online-Market” (Mercado Libre o paginas
oficiales de las empresas) y también por venta directa en supermercados,
tiendas dietéticas y tiendas especializadas en alimentos veganos.

2.2.2.12. DISPOSICIONES OFICIALES QUE RIGEN LA PRODUCCION

La produccion de texturizado de soja se encuentra regida por el “Protocolo De
Calidad Para Texturizado De Soja”, expedido por el Ministerio de Agroindustria
de la Nacion, Secretaria de Agregado de Valor, Subsecretaria de Alimentos y
Bebidas.

2.2.2.13. INFLUENCIA DEL TRATADO DEL MERCOSUR

No corresponde.

2.2.3. DEMANDA FUTURA

No es posible determinar.

2.3. TAMANO DEL PROYECTO
2.3.1.  CAPACIDAD DE PRODUCCION

La Unidn Vegana Argentina (UVA) emitié los resultados del estudio realizado
para medir la cantidad de poblacién vegana, vegetariana y flexitariana dentro del
territorio argentino; realizado por KANTAR — INSIGHTS DIVISION, lider mundial
en datos y consultoria.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

El estudio arrojé que un 12% de la poblacion en vegana/vegetariana y otro 12%
se definié como flexitariano, como se denomina a las personas que han bajado
sustancialmente el consumo de carne.

El consumo estimado por persona de proteina de soja es de 1 kg por mes.

Tabla 2-6. Determinacién de la capacidad de produccién. Produccion propia.

Elemento Factor Cantidad
Poblacién Argentina 45.000.000 personas
Poblacién vegana, 24% 10.800.000 personas

vegetariana, flexitariana
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Consumo por mes 1 kg/persona 10.800.000 kg/mes
Porcentaje del mercado [NINE 120.000 kg/mes
a acaparar

2.3.2. FORMA DE OPERACION DE LA EMPRESA. CAMBIOS PREVISTOS.

La empresa operara cinco dias a la semana, de lunes a viernes, en dos turnos
de 8 horas durante los primeros cinco afos y en tres turnos de 8 horas a partir
del sexto ano.

2.3.3.  RELACION DE LA CAPACIDAD CON EL MERCADO ANALIZADO

Como los datos de produccién de proteina de soja no se encuentran
diferenciados para los fines a los que se la depara, se realizaron las estimaciones
pertinentes mencionadas en el inciso 2.1.1 relacionadas al consumo por la
poblacion vegana, vegetariana y flexitariana y al porcentaje del mercado a
acaparar.

2.3.4. POSIBILIDADES FUTURAS DE EXPANSION

Se estima un crecimiento de la produccién afo a afno hasta llegar a un aumento
del 86% de la produccion inicial en el aio diez. No se prevén ampliaciones de la
planta o inversiones adicionales en todo el periodo de analisis. El equipamiento
y obras civiles son disefiadas considerando dicho aumento en la produccion.

2.4, ESTUDIO DE LOS INSUMOS

2.4.1. DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA EN FUNCION DE LA
CAPACIDAD DE PRODUCCION
La principal materia prima utilizada para este producto es la harina de soja

desgrasada Hi-Pro, que se obtiene luego de la extraccion del aceite del grano de
soja. Esta materia prima debe contener al menos 50% de proteina en base seca.

En Argentina, existe un gran numero de productores de aceite de soja y que
venden la harina obtenida en este proceso, por lo que a los principales
proveedores de esta materia prima podran ser encontrados en el mercado
interno.

2.41.1. VOLUMEN FiSICO PRODUCIDO Y PRINCIPALES LUGARES DE
PRODUCCION

En el ciclo 2018/2019 en Argentina se produjeron alrededor 30 millones de
toneladas de harina de soja que representd el 13% de la produccion mundial
(Fuente: Informe de la Bolsa de Comercio de Rosario).
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Las principales provincias donde se concentra la produccion de Harina de Soja
son Santa Fe, Cérdoba y Buenos Aires.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Capacidad de Molienda (2018)

79,7%

Santa Fe Buenos Aires Cordoba m Otros

llustracién 2.6. Capacidad de molienda de la soja por provincia. Obtenido de: SSPMicro con base en
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca

2.41.2. PRINCIPALES PRODUCTORES, CAPACIDAD INSTALADA Y
UBICACION

Tabla 2-7. Principales productores de harina de soja. Produccion propia.

Capacidad

Productores Instalada (tn/afio) Ubicacion

Louis Dreyfus 4 millones General Lagos, Santa Fe.
Commodities

3,7 millones -Puerto General San Martin, Santa Fe.
Bunge Argentina -Ramallo, Buenos Aires.
-Tancacha, Coérdoba.

3,3 millones -Avellaneda, Santa Fe.
Vicentin -Ricardone, Santa Fe.
-San Lorenzo, Santa Fe.

2,75 millones -Puerto General San Martin, Santa Fe.
-Puerto Quequén, Buenos Aires.

Cargill
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241.3. PRECIOS

Tabla 2-8. Precio de la harina de soja, por tonelada. Obtenido de: ISTA Mielke GmbH, Oil World; US
Department of Agriculture; World Bank.

Precio U$S/Tn

oct. 2019

nov. 2019

dic. 2019

ene. 2020

feb. 2020

mar. 2020

abr. 2020

241.4. IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES

Las exportaciones de harina de soja ubican a la Argentina como el principal
proveedor mundial de este producto.

En millones de toneladas

1 Argenting 27,80 42%
2 Brasil 15,50 24%
3 Estados Unidos 12,76 19%
4 Paraguay 2,40 4%
5 India 2,20 3%
& Balivia 1,50 2%
7 China 0,62 1%
 Exportaciones Mundiales | 6650 100%

llustracion 2.7. Volumen de exportacion de harina de soja, en millones de toneladas. Obtenido de: OIL
World. (Julio 2019)

En la actualidad, el 60% de las ventas de harina de soja van a Asia con Vietnam
como principal comprador. Menos de un 40% va a Europa. También hay
compradores en el norte de Africa.
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Destinos de la Harina de Soja

UE Vietnam Indonesia Argelia Malasia Iran Australia Turquia M Resto

llustracion 2.8. Destinos de exportacion de la harina de soja. Confeccionado con datos de: OIL World.
(Julio 2019)

En millones de toneladas

1 Vietnam 2.961.503.340 12%
2 Indonesia 2.429.782.878 10%
3 Argelia 1.397.505.637 6%
4 Polonia 1.389.283.185 6%
5 Espania 1.288.088.630 5%
6 Italia 1.257.217.893 5%
7 Malasia 1.209.112.900 5%
8 Reino Unido 1.113.958.385 5%
g Irdn 912 977.230 4%
10 Australia 890.199.410 4%
11 Turguia 857.639.981 4%
12 Egipto 815.186.680 3%
12 Confidencial 751.345.245 3%
14 Filipinas 6B80.415.530 3%

Total Exportaciones Argentina 24.213.409.599 100%

llustracién 2.9. Destinos y volumen de exportacion de la harina de soja. Obtenido de: OIL World. (Julio
2019)

Desde el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca destacaron que, en
promedio, en los ultimos tres afos la harina de soja generé ingresos anuales por
un valor de US$ 9.400 millones.
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En este sentido, representa el 25% de las exportaciones agroindustriales
argentinas al mundo.

2.4.1.5. EVOLUCION DE LA PRODUCCION

La capacidad instalada de la industria procesadora de oleaginosas ha ido
creciendo a la par del crecimiento de la produccién de los granos, principalmente,
para abastecer la demanda sostenida de aceites y pellets en el mercado
internacional.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

En el afio 2000, la capacidad de molienda diaria de la industria era de 92 mil
toneladas; en el 2005 lleg6 a 132 mil; en 2010 a 172 mil y, actualmente, supera
las 200 mil toneladas. Es decir, la industria cuenta con una capacidad instalada
de 60 millones de toneladas anuales, que se distribuyen entre 45 plantas en
actividad, que pertenecen a las 31 empresas que actuan en el pais.”
(Subsecretaria de programacién microeconémica. Secretaria de programacion
econdmica, 2019)
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llustracién 2.10. Produccion de harina de soja para el periodo 2007 - 2018, en miles de toneladas.
Obtenido de: SSPMicro con base en Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca

2.4.1.6. INCIDENCIA DEL PROYECTO SOBRE EL MERCADO DE MATERIAS
PRIMAS

Debido a la gran produccién de harina de soja en el pais, la incidencia del

proyecto en dicho mercado es insignificante. La planta sélo procesara 7 tn/dia

de harina y el crecimiento futuro proyectado tampoco significara un impacto
importante en el mercado de esta materia prima.
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2.4.2. EVOLUCION FUTURA PREVISTA PARA LOS INSUMOS

Debida a la gran produccién de harina de soja en el pais, la incidencia del
proyecto en dicho mercado es insignificante. La planta sélo procesara 7 tn/dia
de harina y el crecimiento futuro proyectado tampoco significara un impacto
importante en el mercado de esta materia prima.

2.5. JUSTIFICACION DE LA TECNOLOGIA ADOPTADA

2.51.  JUSTIFICACION DEL TAMANO POR LA TECNOLOGIA ADOPTADA.
LIMITACIONES DE MATERIAS PRIMAS

Las industrias productoras de Proteina de Soja Texturizada actualmente utilizan
el método de texturizacién por extrusion, ya que es el método mas eficiente
dentro de la industria; por ello, se ha seleccionado este método para la linea de
produccion de PST.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

La innovacién con respecto a las industrias de PST ya instaladas es la
incorporacion de la linea de producciéon del caldo de verduras el cual
acompanara al producto principal, agregando un nuevo nivel de valor agregado
al producto final.

La demanda de materia prima es lo suficientemente inferior a la produccion total
en el pais, por lo que no implicara una limitacién para la produccion.

2.5.2. POSIBLES CONSECUENCIAS FUTURAS DE LAS TECNOLOGIAS
ADOPTADAS

Se estima que la tasa de consumidores del producto se incrementara a mayor o
igual velocidad que el aumento de la produccion de la planta.

La tecnologia instalada se adaptara a esta creciente demanda y no se
necesitaran inversiones adicionales en equipamiento para incrementar la
produccion.
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3. LOCALIZACION
3.1 LOCALIZACION PREVISTA

La planta de produccion del producto se ubicara en un parque industrial, debido
a que tendra un volumen de produccion relativamente bajo y que no se prevén
grandes expansiones futuras. Ademas, por la accesibilidad a diferentes
beneficios, como, por ejemplo: servicios auxiliares, tratamiento de efluentes,
accesibilidad y beneficios impositivos por estar emplazada en un parque
industrial y por la cercania a los consumidores del producto.

La localizacion seleccionada es el Parque Industrial San Lorenzo, ubicado en las
afueras de la ciudad de San Lorenzo, provincia de Santa Fe.

PARQUE INDUSTRIAL
SAN LORENZO

llustracion 3.1. Vista panoramica del Parque Industrial San Lorenzo. Obtenido de:
https://www.pisanlorenzo.com/
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llustracién 3.2. Macrolocalizacion: mapa regional. Produccion propia.
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llustracién 3.3. Mapa de la ubicacién del P.I. San Lorenzo. Obtenido de: https.//www.pisanlorenzo.com/
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llustracién 3.4. Vista satelital de la ubicacion del P.l. San Lorenzo. Obtenido de:
https://www.pisanlorenzo.com/

3.2 CONDICIONES DE LA LOCALIZACION

Se consideraran parques industriales localizados en la franja céntrica del pais
con mayores volumenes de poblacion (Buenos Aires, Santa Fe, Cérdoba) debido
a que en dicha zona tiene mayor produccidn la industria de la soja, por lo que se
encontraran facilmente empresas productoras de la materia prima principal
(harina de soja).

Para realizar el analisis se eligieron 4 posibles parques industriales, basando
dicha eleccion en la cercania al consumidor y a los proveedores de materia
prima.

Los parques elegidos son:

— Parque Industrial Norte. San Nicolas de los Arroyos, Buenos Aires.

— Parque Industrial Alvear. Alvear, Santa Fe.

— Parque industrial San Lorenzo, San Lorenzo, Santa Fe.

— Parque Industrial, Logico y Tecnolégico Villa Maria. Villa Maria, Cérdoba.

3.21 CERCANIA DE LA MATERIA PRIMA

Parque Industrial Norte:

— Louis Dreyfus Commodities (40 km, por RN9)

— Bunge Argentina S.A. (Ramallo) (30,4 km, por RN9)
— Aceitera Chabas SAIC (137 km, por RN 178 y RP90)
— COFCO Saforcada (168 km por RN188)

Parque Industrial Alvear:

— Louis Dreyfus Commodities (17,7 km, por RN9)
— Aceitera Chabas SAIC (89,4 km, por 178 y RP14)
— Bunge Argentina S.A. (Ramallo) (79,7 km por RN9)
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— Cargill Puerto San Martin (54,7 km por RN A008)

— COFCO Argentina (52,4 km por RN A008)

— Terminal 6 S.A. (54,9 km por RN A008)

— Bunge Puerto General San Martin (51,3 km por RN A008)

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Parque industrial San Lorenzo:

— Cargill Puerto San Martin (9,5 km por calles interurbanas)

— COFCO Argentina (7 km por RP 10 y calles interurbanas)

— Terminal 6 S.A. (9,5 km por calles interurbanas)

— Bunge Puerto General San Martin (6 km por RP 10 y calles interurbanas)
— Louis Dreyfus Commodities Timbues (20 km por RN 11, Autopista

Rosario)
— Agricultores Federados Argentinos (135 km por AP 01 y RP 65)
— Aceitera Chabas SAIC (93 km por RN A012 y RN 33)
Parque Industrial, Logico y Tecnolégico Villa Maria:

— Bunge Tancacha (90 km por RP 2)

— AGD Dalmacio Vélez (49 km por RN 158 y RP 2)

— AGD Deheza (73,3 km por RN 158 y RP 2)

— Agricultores Federados Argentinos (172 km por RP 2)

3.2.2 DISTANCIA A LOS CONSUMIDORES

El Parque Industrial Norte se encuentra a 64 km de la ciudad de Rosario; a 236
km de la Ciudad Autbnoma de Buenos Aires y a 460 km de la Ciudad de Coérdoba
Capital.

El Parque Industrial Alvear se encuentra practicamente junto a la ciudad de
Rosario, a menos de 20 km. Por otro lado, se encuentra a 285 km de la Ciudad
Auténoma de Buenos Aires y a 414 km de la Ciudad de Cordoba Capital.

El Parque Industrial San Lorenzo se encuentra a 32 km de la ciudad de
Rosario, Santa Fe; a 144 km de la ciudad de Santa Fe Capital; y a 176 km de la
ciudad de Parana, Entre Rios. Hacia el sur, se encuentra a 363 km de la Ciudad
Autonoma de Buenos Aires. Mientras que, al oeste, se encuentra a 410 km de la
ciudad de Cérdoba Capital.

El Parque Industrial, Légico y Tecnolégico Villa Maria esta ubicado a 10 km
de la ciudad de Villa Maria (Cérdoba), a 157 km de la Ciudad de Cérdoba Capital.
Se encuentra, ademas, a 250 km de la Ciudad de Rosario y a 545 km de la
Ciudad Autonoma de Buenos Aires.
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3.2.3 DISPONIBILIDAD DE MANO DE OBRA Y MANO DE OBRA
CALIFICADA

Se utilizaran los datos provistos por el Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos (INDEC) del censo realizado en el 2010. Se contemplaran personas
entre 18 y 40 afos, alfabetizadas. Dentro de este rango se tomaran como posible
mano de obra de la empresa a un 10% de la poblacién total.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Parque Industrial Norte (SAN NICOLAS): En este partido de la provincia de
Buenos Aires hay una poblacion total de 48244 personas dentro del rango etario
mencionado. Cuenta con un nivel de alfabetizacion del 99%. Ademas, cuenta
con una sede de la Universidad Tecnolégica Nacional (Facultad Regional San
Nicolas), que cuenta con las carreras de Ingenieria Industrial e Ingenieria
Mecanica, siendo un buen foco de mano de obra especializada.

Parque Industrial Alvear (ALVEAR): Como este parque industrial se encuentra
proximo a la ciudad de Rosario, se tomaran los datos de dicha ciudad para el
analisis. Rosario cuenta con una poblacion dentro del rango etario propuesto de
427877 personas, las cuales cuentan con un 98,4% de alfabetizacion. En cuanto
a mano de obra calificada, Rosario cuenta con una sede de la Universidad
Tecnologica Nacional (Facultad Regional Rosario), la cual cuenta con las
carreras de Ingenieria Quimica e Ingenieria Mecanica. Ademas, se encuentra la
Universidad Catolica Argentina, la cual también cuenta con las carreras de
Ingenieria Quimica e Ingenieria Industrial. Por otro lado, la Universidad Nacional
de Rosario cuenta con la carrera de Ingenieria Industrial.

Parque Industrial San Lorenzo (SAN LORENZO): La ciudad de San Lorenzo,
si bien es pequena, pues cuenta con una poblacion de 54556 personas dentro
del rango etario propuesto, esta muy proxima a la ciudad de Rosario (30 km) por
lo que la poblacién podria moverse. Cuenta con un indice de alfabetizacion del
98,5%. La localidad de San Lorenzo no cuenta con universidades que dicten
carreras ingenieriles dentro del ambito necesario; sin embargo, su proximidad a
la ciudad de Rosario hace que la oferta de mano de obra calificada sea
comparable a la oferta del Parque Industrial Alvear.

Parque Industrial, Légico y Tecnolégico Villa Maria (VILLA MARIA): la
ciudad de Villa Maria, Cérdoba, cuenta con una poblacion de 42707 personas
dentro del rango etario establecido, con un indice de alfabetizacién del 99,2%.
Por parte de la mano de obra calificada, Villa Maria cuenta con una sede de la
Universidad Tecnolégica Nacional (Facultad Regional Villa Maria), la cual cuenta
con las carreras de Ingenieria Quimica e Ingenieria Mecanica. Ademas, se
encuentra la Universidad Nacional de Villa Maria, que cuenta con la carrera de
Ingenieria en Alimentos.

CARDOZO SOFiA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO 31




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NAGIONAL PRUYEGTU FINAI.

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE S0JA

3.24 COMBUSTIBLES Y FUENTES DE ENERGIA
— Parque Industrial Norte (SAN NICOLAS):

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Energia eléctrica: Red de media y baja tension, energia solar.

— Parque Industrial Alvear (ALVEAR):

Enerqgia eléctrica: Provista por la Empresa Provincial de la Energia, Estacidn
transformadora con red de distribucion en media y baja tension.

Red de Gas Natural

— Parque Industrial San Lorenzo (SAN LORENZO):

Red Eléctrica: de Baja y Media Tension

Red de Media y Alta Presion de Gas Natural

— Parque Industrial, Légico y Tecnolégico Villa Maria (VILLA MARIA):

Energia Eléctrica: Distribucion en Baja y Media Tension

Red de gas: Red de Distribucién Interna

3.25 ACCESIBILIDAD
— Parque Industrial Norte (SAN NICOLAS):

El Parque Industrial Norte se encuentra emplazado en un predio de 18
hectareas, ubicado sobre la Autopista Buenos Aires-Rosario (km 234) y el 3er
Acceso a la ciudad de San Nicolas (calle Damaso Valdéz). Brindando verdaderas
ventajas para la radicacion de empresas ya que se situa dentro del corredor
productivo del norte de la Prov. de Buenos Aires, a 7 km. del Puerto (calado de
32 pies), 5 km. del Ferrocarril General Mitre, 8 km. de la Ruta Nacional 188
(conecta con Mendoza y Chile) y 10 km. del Aeroclub de San Nicolas.

Rosario "
70 km. %h 1
6 PUERTO
: - e L= alfkKm
San Nicolas ™ :
a5Km

de los Arroyos
9 AEROCLUB
albkKm

Buenos Aires
237 km.

CARDOZO SOFiA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO 32




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NAGIONAL PRUYEGTU FINAI.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA SUSTITUTO GARNIGO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE S0JA

LOTE Z=j" !

ﬁmhﬁh*mhpgﬁhﬂ

[ Lago=ena
& La Hicoleila

it Disarka Tradiog & A
1 S Faspirmastadi
i Rccan Friniga
i pea SRl
Refract industrizles
b Wi
bt iercado cel Hemero
23 Electm Inbogral 2.5
a4 reil G
% ma S R
e Droquerfa Helefodf
Ihe
21 1KS TOKH 5 5 A

niH

a4 Tesgirallue Industrabe S5 EL
a7 Hrelunan
I Frango Famam SH.L

au Lirws
————————————————— cC. L LY 1 S0 Y - 41 Saam
44 ndiraz
45 Ooymar
ASIAATAD  lecirarnslla & A

=) MUTOF ST ROSARID - BUBMNIDS ARES

llustracion 3.5. Accesibilidad del Parque Industrial Norte. Obtenido de: http://pinorte.com.ar/

— Parque Industrial Alvear (ALVEAR):

En la localidad de Alvear, Provincia de Santa Fe, enclavado estratégicamente en
la zona sur del Gran Rosario, este agente dinamizador de los sectores
productivos posee un sistema de facil y rapida accesibilidad para llegar en
minutos al puerto, aeropuerto, al puente Rosario-Victoria, al centro comercial de
la ciudad o hacia otros centros urbanos.

La conformacién de este entorno es nitidamente favorable, pues dispone de
todos los servicios, infraestructura y urbanizacién.

El parque cuenta con ingreso de la linea de transporte publico que une Puerto
San Martin, Rosario y Alvear. Las lineas interurbanas de pasajeros entran
directamente al parque para facilitar el traslado de quienes trabajan en las
distintas empresas ubicadas dentro del mismo. Ademas, cuenta con playas de
estacionamiento para automoviles y playa de camiones.

Ruta Prov. N° 21 Km 7, 2126 Alvear, Provincia de Santa Fe
— Parque Industrial San Lorenzo (SAN LORENZO):

Se ubica al Noroeste de la ciudad de San Lorenzo, en el area delimitada por la
Autopista Rosario-Santa Fe, la interseccion de la Ruta Provincial N°10, las vias
del Ferrocarril Mitre (hoy Nuevo Central Argentino) y el Arroyo San Lorenzo,
dentro un area denominada “Zona de Promocion Industrial” (Ord. N.° 2111/98).
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Comprendido dentro del Area Metropolitana del Gran Rosario, el Parque fue
proyectado en base a las normas urbanisticas locales y provinciales,
contribuyendo con la planificacion territorial de la ciudad y la regién, favoreciendo
el desarrollo industrial de forma sustentable y en armonia con sus habitantes y
el medio ambiente.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Su ubicacion estratégica permitira realizar conexiones con diversos medios de
transporte, facilitando la combinacién de carga multimodal.

Acceso directo a: la Ruta Provincial N.° 10, la Autopista Rosario—Santa Fe y las
vias del Ferrocarril G. Mitre (NCA).

Cercania con: las autopistas Rosario-Cordoba, Rosario- Buenos Aires, las Rutas
Nacionales N.° 11, 9 y A012, el Puente Rosario-Victoria, los puertos fluviales
sobre la hidrovia Parana-Paraguay y con el Aeropuerto Internacional Rosario.
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llustracion 3.6. Accesibilidad al Parque Industrial San Lorenzo. Obtenido de:
https://www.pisanlorenzo.com/

— Parque Industrial, Légico y Tecnolégico Villa Maria (VILLA MARIA):

El parque Industrial y Tecnoldgico Villa Maria tiene como fin promover el
desarrollo econémico local y regional, generar fuentes de empleo, propender a
una mejor planificacion urbana y generar oportunidades para obtener los
beneficios de la promocion industrial dentro del marco normativo provincial y
municipal. El predio cuenta con 84 hectareas.

Villa Maria se encuentra ubicada en el centro geografico de la republica
argentina, punto neuralgico del desarrollo econdmico ya que la atraviesan las
principales vias de comunicacién del pais y Mercosur.

La ciudad cuenta con una zona primaria aduanera proxima al parque industrial,
lo que le permite reducir costos y tiempos operativos cubriendo las demandas de
las empresas.

Con la concrecidn del aeropuerto regional se potencia el desarrollo productivo,
econdmico y de servicios.
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El parque industrial se encuentra ubicado sobre ruta nacional 9 entre ruta
provincial 2 y autopista Cérdoba — Rosario.

3.2.6 SERVICIOS Y BENEFICIOS
— Parque Industrial Norte (SAN NICOLAS):

e UBICACION ESTRATEGICA: Ubicacién estratégica sobre autopista
Bs. As. — Rosario, excelentes accesos, a 10 km del puerto, tren y
aeropuerto.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

e LOTES: De 2000 a 7000 mts.2, zonificados en sector Industrial y
Logistico.

o CONECTIVIDAD: Red de telefonia y 4G.

e SEGURIDAD: Guardia 24 hs., control de acceso, camaras de
seguridad, cerco perimetral.

e SERVICIOS: Red de agua corriente, red de cloacas, red pluvial,
reservorio hidrico, planta de tratamiento de efluentes, alumbrado
publico de LED.

o INFRAESTRUCTURA: Red vial de hormigén armado (H30), portico de
ingreso, Sala de conferencias — SUM, Incubadora de empresas, cortina
forestal y espacios parquizados.

e BENEFICIOS: Vinculacién empresarial y profesional. Oficina municipal
para habilitaciones y gestiones.

— Parque Industrial Alvear (ALVEAR):

e [avadero de vehiculos

e Nucleo sanitario para camioneros

e Proyectos: implementacion de energias renovables para aportar y
desarrollar la red de energia existente.

e /luminacion: lluminacion Interna y Perimetral.

e Pavimentos: Todas las calles pavimentadas. Se realiza un
mantenimiento anual.

e Desagqlies Pluviales

e Cerco Perimetral: Todo el perimetro del PIA se encuentra cercado con
tejido olimpico.
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e fForestacion: Todo el parque esta forestado. Anualmente se destina una
partida.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

e Playas de estacionamiento para automoviles y playa de camiones.

e PBalanza de uso comunitario.

e Telefonia e Internet: Servicio provisto por la Cooperativa telefénica de
Villa Gdor. Galvez, con triducto en todo el interior.

e Vigilancia y Control de Ingreso las 24 hs.

e Control de accesos

e Transporte: Ingreso al PIA de la linea de transporte publico 35/9, que
une Puerto San Martin, Rosario y Alvear.

e Red de Gas Natural

e Red de Aqua Potable

e Red de Desagqlies cloacales y planta de tratamiento de desechos
cloacales.

e Centro Tecnolégico Taller José Censabella: Funciona dentro del PIA
este Centro tecnoldgico dedicado a la formacién de recursos humanos,
a la asistencia técnica y al dictado de cursos de capacitacion disefiados
a partir de los requerimientos de las industrias y pensados para dar
respuesta a las necesidades de empresarios, directivos, profesionales
y trabajadores del sector industrial.

e Centro de Servicios: Se construyo en los espacios comunes del Parque
un Centro de Servicios de 850 m?, destinado a la instalacion de:
minibanco, enfermeria, bomberos, comedor, oficinas de
administracion, sala de reuniones y un auditorio para 250 personas.

— Parque Industrial San Lorenzo (SAN LORENZO):
e SERVICIOS ESENCIALES:

Red Eléctrica de Baja y Media Tension

Red de Agua Corriente

Red de Media y Alta Presion de Gas Natural
Red de Cloacas

Sistema desagues pluviales

Red de Telefonia

Servicio de Internet / Wi-Fi

lluminacién Interior y Alumbrado Publico exterior
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FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Sistema Hidrantes contra Incendios
Balanza Comun

e SERVICIOS COMPLEMENTARIOS:

Salén de Usos Multiples (SUM)

Depésito Comun

Centro de Emergencias Médicas y Primeros Auxilios

Desvio Ferroviario

Playa de Maniobras para actividades logisticas multimodales
Hotel

SEGURIDAD:

0O O 0O O O O

Doble Cerco Perimetral

Seguridad Privada las 24 hs.

Sistema Integrado de Monitoreo

Sistema de Control de Ingresos y Egresos

SALONES, NEGOCIOS:

O O O O

Salén de Convenciones
Salén de Exposiciones
Centro de Negocios
Edificio de Oficinas

DEPORTES Y RECREACION:

0 O O O

Gimnasio

Campo de Deportes

Cancha de Futbol

Espacios Verdes y de Recreacion
Vestuarios

O O O O O

e SERVICIOS FINANCIEROS Y ADMINISTRATIVOS:

Banco
Oficina de Dependencias Provinciales y municipales

VENTAJAS DE ESTAR EN EL PARQUE SAN LORENZO

Ademas de contar con todos los servicios esenciales y servicios
complementarios, las empresas que se instalen en el Parque accederan a:

— Tarifas Preferenciales de Servicios.

— Reduccién de los costos por generacion de economias de aglomeracion,
a partir de la compra conjunta de insumos y materias primas, las
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relaciones de compraventa entre las firmas, y la posibilidad de radicacién
préxima de proveedores y subcontratistas, logrando ahorro en transporte
y logistica.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

— Posibilidad de modernizacion tecnolégica, edilicia y logistica.

— Relaciones espontaneas o planificadas entre las empresas, promovidas
por el consorcio de administracion.

— Cooperacidon entre las empresas en diversas facetas, desde el
intercambio y la produccion conjunta de conocimientos tecnoldgicos,
hasta la contratacion de servicios y la colocacién de la produccion.

— Parque Industrial, Légico y Tecnolégico Villa Maria (VILLA MARIA):

e Sequridad en la inversion: La ubicacion geografica del predio no se vera
afectada por el crecimiento de la ciudad.

e Se potencian las sinergias debido a la localizacion comun: uso de
servicios comunes, acceso a politicas publicas de estimulos, etc.

e Beneficios impositivos: Ordenanza municipal N°6440 y Ley provincial
N°9727

e Acuerdos con universidades: Se realizo la firma de un acuerdo marco
de colaboracion de trabajo con la Universidad Tecnoldgica Nacional y
la Universidad Nacional de Villa Maria con la finalidad de que las
empresas que se radiquen en el predio accedan a capacitacién laboral,
asesoramiento y servicio técnico, investigacion aplicada y desarrollo
tecnologico.

e Infraestructura de Energia Eléctrica: Red de Alumbrado Publico, Red
de Electrificacion del Predio, Distribucion en Baja Tensidn, Distribucion
en Media Tension.

e Infraestructura de Gas: Instalacion Planta Reductora de Presion, Ramal
de Aproximacion y Alimentacion, Red de Distribucién Interna.

e Infraestructura de Agqua y Cloacas: Red de Agua: distribucién interna,
Red de Cloacas: Distribucion interna y conexiones, Bombeo e
Impulsion.

e Infraestructura de Telecomunicaciones: Sistema de
Telecomunicaciones, Sistema de Video Vigilancia, Tendido de
Triducto — Cruce de Calzadas

e Cerco Perimetral
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FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

e [orestacion del Predio

e Puerto seco con aduana permanente

e Centro Logistico

3.2.7 CERCANIA A LOS CENTROS URBANOS

Por el motivo que se han seleccionado como puntos clave de agrupaciones de
consumidores aquellas ciudades que poseen mayor poblacién del territorio
nacional (Rosario, Ciudad de Coérdoba, Ciudad Autonoma de Buenos Aires,
Ciudad de Santa Fe), el andlisis de la cercania a los centros urbanos se realiza
de forma idéntica al item 3.2.2. “Distancia a los consumidores”.

3.3 FACTORES DECISIVOS

Para la seleccion se tomaron en cuenta los siguientes factores:

1) Cercania de la materia prima: se evalua la proximidad a los posibles
proveedores de materia prima mas cercanos al parque industrial.

2) Distancia a los consumidores: se evalua la distancia a los grandes
centros urbanos, donde se concentrara la mayor cantidad de
consumidores.

3) Cercania a centros urbanos: se evalua la distancia a los servicios
basicos que debera tener el personal: hospitales, asistencia médica,
disponibilidad de vivienda, escuelas, servicios de comunicaciones,
servicios de provision de alimentos, seguridad, vias de comunicacion y
transporte.

4) Disponibilidad de mano de obra y mano de obra calificada: Se evalua
el numero de habitantes de la poblacion donde se encuentra el Pl y la
proximidad a las universidades de Ingenieria Quimica, Ingenieria
Industrial, Ingenieria Electromecanica e Ingenieria en Alimentos para
analizar la disponibilidad de mano de obra calificada.

5) Accesibilidad: se evalua el acceso a los diferentes parques basandonos
en la proximidad a rutas nacionales y provinciales y al ferrocarril mas
cercano, entre otros, y a las caracteristicas de las calles que rodean y de
las que estan dentro del parque (si estan asfaltadas o no y el
mantenimiento de estas).

6) Servicios y Beneficios (Provision de servicios auxiliares, seguridad
y confort): se evalua la existencia de redes de energia eléctrica, agua,
gas, cloacas y desagles. Ademas, se contempla la seguridad, el servicio
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de comunicacién, los beneficios impositivos y los servicios adicionales
que ofrece cada parque (balanza, servicios financieros, servicios

7) administrativos, infraestructura, etc.).

Para elegir la localizacion se utilizara el método cualitativo por puntos.

Tabla 3-1. Método cualitativo por puntos para determinacién de la localizacion. Produccion propia.

Peso P.l. NORTE P.l. ALVEAR | P.I. SAN LORENZO | P.LL.T.VILLA

MARIA
Factores

Peso Peso Peso

Puntaje . Puntaje . Puntaje @ Peso relativo Puntaje .
relativo relativo relativo

Cercania de la 0,1
materia prima

Distancia a los 0,3
consumidores

Cercania a 0,07
centros urbanos

Disponibilidad 0,15
de mano de
obra y mano de
obra calificada

Accesibilidad | 0,2

Servicios y 0,18
beneficios

Luego de la aplicacién del método, el parque industrial mas conveniente para
nuestro proyecto es el Parque Industrial San Lorenzo, ubicado en la ciudad de
San Lorenzo, provincia de Santa Fe.

Cabe destacar que el Parque Industrial Alvear (Alvear, Pcia. de Santa Fe)
obtuvo una calificacion muy cercana, por lo que también es una localizacién
conveniente para el emplazado de la planta.

3.4 IMPORTANCIA DE LA INDUSTRIA PROYECTADA EN Y PARA
LA REGION DONDE SE LOCALIZA

La industria proyectada provocara un crecimiento del mercado interno; ya que
se utilizaran materias primas producidas en la regidon que normalmente se

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NAGIONAL PRUYEGTU FINAI.

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE S0JA

exportan; a la cual se le agregara valor. A partir de esta industria, se lograra
ofrecer a los consumidores un producto de alto valor nutricional y de excelente
calidad, que permitira ampliar sus menus. Esta planta industrial, ademas, sera
una fuente de trabajo para los habitantes de la ciudad y alrededores.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

La Argentina es el principal exportador de harina de soja, por lo que la propuesta
de la instalacion de esta planta es el agregado de valor de esta, y luego la venta
al mercado interno, para contribuir asi con el crecimiento de la economia del
pais.
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4. INGENIERIA

41 DESCRIPCION DEL PROCESO DE FABRICACION
411 DESCRIPCION DETALLADA DEL PROCESO DE FABRICACION

41.1.1 LINEA PRINCIPAL: PRODUCCION DE PROTEINA DE SOJA
TEXTURIZADA

Las etapas del proceso productivo son:
I.  Recepcion de la materia prima (harina de soja desengrasada Hi-Pro)

La materia prima se recibira una vez cada dos semanas en volumenes detallados
en la siguiente tabla:

Tabla 4-1. Diagrama de evolucién de recepcion de materia prima por afio. Produccion propia

Recepcion de Harina de Soja

Afo \ Tn/2 semanas
Afo 1

Afio 2 |
Afio 3 |
Afio 4 |
Afio 5
|

Afio 6
Afio 7
Afio 8
Afio 9 |

Ao 10

Esta se recibe por medio de camiones desde las localidades donde se
encuentran los principales proveedores. Se procedera al pesado del camién y a
la inspeccién de la materia prima por medio del proceso de calado.

La harina sera aceptada o rechazada segun cumpla o no los siguientes
requisitos:

Contenido de materias extrafnas < 0,8% en peso

Contenido de materias minerales < 0,1% en peso

Contenido de insectos y otras impurezas de origen animal < 0,1%
Humedad < 15%

Contenido de Hexano <30ppm

Ademas, la harina de soja debera contar con certificacion GPM+ (Good
Manufacturing Practice System) para ser recibida por la planta.
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Luego de ser aprobada, la harina es descargada en una plataforma volcadora y
transportada de forma mecanica a un silo para su acopio, donde las condiciones
se mantienen a una temperatura entre 15y 20°C y una humedad menor al 15%.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

II.  Micronizado

La harina seca ingresa al molino micronizador donde reduce su tamafo hasta
una granulometria menor a 100 micrones, con lo que queda en las condiciones
Optimas para el proceso de extrusion.

[ll.  Acondicionamiento para ingreso a extrusion

Se vuelca la harina previamente tratada en la tolva de alimentacion del
preacondicionador y un tornillo sin fin transporta el material desde la tolva hacia
el preacondicionador. Ya dentro de este, la harina se mezcla con agua y vapor
de agua que hidrata el producto hasta una humedad de 20-25% y eleva su
temperatura hasta 80-95°C.

IV. Extrusion

La harina pre acondicionada entra a la extrusora de doble hélice donde se
somete a alta friccién, lo que a su vez aumenta la presioén y la temperatura (150
—180°C), a lo largo del cafién de la extrusora hasta el final del proceso donde el
producto se encuentra con una cuchilla cortadora. En esta etapa el producto
adquiere la estructura buscada similar a la carne.

V. Secado

El texturizado de soja ingresa al secadero y es secado con aire caliente hasta
una humedad menor al 9%.

VI. Envasado

El proceso finaliza con el envasado del producto, para lo que se utilizara una
envasadora para sobres stand-up. Este equipo, envasara el producto en dos
presentaciones diferentes, una de 250 g y otra de 1000 g, en envases de papel
laminado del tipo “Stand up Pouch Kraft” con ventana transparente y cierre
ziploc. En cada paquete vendra en su interior una porcion de caldo deshidratado,
de 5 gy 20 g, respectivamente para cada presentacion. Los operarios armaran
cajas de 10 kg, cada una con 40 paquetes de la presentacion mas chicay 10 de
la presentacion mas grande, las cuales seran apilados en pallets para su
posterior traslado a los clientes.
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41.1.2 LINEA SECUNDARIA: PRODUCCION DE CALDO VEGETAL
DESHIDRATADO

I. Recepcion de la materia prima

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

La recepcion de los vegetales se hara semanalmente en lotes de 30000 kg de la
mezcla elegida para la elaboracion del caldo y, si pasan el proceso de
inspeccion, seran almacenados en una camara frigorifica para mantener el buen
estado de estos.

Se procedera, en primer lugar, al pesado del lote, luego a una inspeccién
sensorial del mismo (Color, aroma, apariencia, madurez, etc.) y posteriormente
una inspeccién por medio del proceso de toma de muestra aleatoria.

Los vegetales seran aceptados o rechazados segun cumplan o no los siguientes
requisitos:

° <1% del producto descompuesto
<2% de producto con golpes y manchas

Il. Lavado

Se realiza con el fin de eliminar suciedad y posibles restos de sustancias téxicas
como plaguicidas y fitofarmacos. El lavado combina inmersién en bateas y
aspersion con picos aspersores. En todos los casos se utiliza agua potable, a la
que se adiciona alrededor de 12 ml de lavandina comercial cada 100 litros (aprox.
6 ppm de cloro activo).

1. Pelado

Los vegetales previamente lavados ingresan a la peladora en donde se les
elimina la piel por medio de un elemento abrasivo. Sélo se pelan aquellas frutas
y hortalizas que presentan cascaras o piel muy dura, aspera o provista de
pigmentos naturales que puedan ser afectados por los procesos posteriores.

IV. Corte

Se realiza el corte de las verduras, en cubos de 0,5 a 1 centimetro de lado, con
la finalidad de reducir los tiempos de procesamiento posteriores (escaldado,
sulfitado y secado).

Se utilizan cortadoras industriales proporcionando un corte en forma de cubo con
la posibilidad de variar el tamano de este.
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V. Escaldado

Los vegetales seran escaldados poniéndolos en contacto con vapor de agua, por
aproximadamente 1 a 5 minutos, dependiendo de la naturaleza y el tamafo del
producto concerniente.

Esta practica se aconseja para ablandar los tejidos vegetales, reducir la carga
microbiana inicial, eliminar aire de los tejidos vegetales y principalmente inactivar
las enzimas que son responsables de alteraciones de sabor, olor y color.

VI. Sulfitado

En hortalizas se realiza por inmersién en soluciones de metabisulfito de sodio
generadoras de dioxido de azufre, la etapa se denomina ‘impregnacion’ o
‘blanqueo’. En términos generales el dioxido de azufre en contacto con los
vegetales establece una interferencia quimica de la reaccion de Maillard o de
pardeamiento no enzimatico. También mejora la eficiencia del secado pues al
permeabilizar los tejidos por efecto de destruccion celular se consigue un
proceso de difusion mas rapido.

Se utilizan sistemas de impregnacién por inmersion, las soluciones se preparan
al 0,3 a0,7% (3 a 7 gramos/litro) de metabisulfito de sodio o bisulfito de sodio en
agua a temperatura ambiente. La inmersién dura de 1 a 2 minutos.

VIl. Deshidratacion

La deshidrataciéon se realiza con secadores que utilizan aire caliente, donde se
otorga al producto final una humedad menor al 5% (estipulado por el C.A.A.)

VIII. Molienda

La molienda se hara en un molino que pulverice las verduras deshidratadas
previamente y proporcione la granulometria requerida para producto final.
Ademas, en esta etapa se realiza la adicion de los conservantes y aditivos.

A la salida de este, las verduras ya estaran mezcladas en la proporcion correcta
del caldo para ser posteriormente envasado.

IX. Envasado

El proceso finaliza con el envasado del producto, para lo que se utilizara una
envasadora para pequefo paquete de BOPP metalizado con cierre hermético
del tipo “foil bag”. Este equipo, envasara el producto en dos presentaciones
diferentes, una de 5 g y otra de 20 g, que iran introducidas dentro de los envases
del producto terminado.
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4.1.2 PROGRAMA DE PRODUCCION, EN FORMA ANUAL PARA TODO EL
PERIODO DE ANALISIS

La produccion inicial prevista es de 122,4 toneladas mensuales. Dicho valor se
mantendra durante el primer y segundo afio. A partir del tercer afio y hasta el
quinto, habra un aumento del 5% con respecto a la produccién del afio anterior
y desde el sexto afio hasta el décimo, la produccion aumentara un 10% respecto
al ano anterior. En la capacidad instalada de la planta estara previstas estas
futuras ampliaciones de la produccion.

Tabla 4-2. Evolucién de la produccién. Produccion propia.

Produccion de PSTFood
[Tn/mes]

>
N
o

1
2
K}
4
5
6
7
8
9

-
(@]

413 BALANCES DE MASA Y DIAGRAMA DE FLUJO
41.3.1 LINEA PRINCIPAL
I.  Recepcion

La materia prima se recibe en camiones, se le realiza un pesado y un control de
calidad mediante calado. La harina de soja desengrasada Hi-Pro es transportada
hacia el silo de almacenamiento de la materia prima. Se estima un 1% de
pérdidas en las etapas de recepcion, control y transporte.

Harina de so0ja . Harina de soja
desengrasada ————» RECEPCION —» desengrasada
5.946 kg 5.887 kg
Pérdidas
59,46 kg

llustracién 4.1. Recepcién de harina de soja. Produccion propia.
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Il. Micronizado

La harina de soja desengrasada ingresa al molino donde reduce su
granulometria a 100 micrones. Se estima un 1% de pérdidas en esta operacion.

Harina de z0ja Harina de =o0ja
desengrasada —» MICRONIZADDO [— micronizada
5.887 ko 5828 kg
Pérdidas
58,87 kg

llustracién 4.2. Micronizado de la harina de soja. Produccién propia.

1.  Acondicionamiento

La harina ya micronizada se vuelca al acondicionador, donde se mezcla con
agua y vapor de agua hasta elevar su humedad al 25% y su temperatura a
95°C.La cantidad de vapor necesaria fue calculada a partir del requerimiento de
temperatura, considerando un aumento de 70°C. Se estima un 2% de pérdidas
en esta etapa.

Vapor de agua
222 ko

Harina de s0ja

micronizada —|_>
5828 ko Harina de soja

ACONDICIONAMIENTO |—— acondicionada
7.238 kg
Agua |

1187 kg l

Pérdidas
117 kg

llustracién 4.3. Acondicionamiento de harina de soja previo extrusion. Produccion propia.

IV. Extrusiéon

La harina ingresa en la extrusora donde se calienta, por accién de la friccion,
hasta una temperatura de 180°C. A la salida se obtiene la proteina de soja
texturizada. Se estima hasta un 5% de pérdidas en esta etapa debido a las
caracteristicas del producto.
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Harina de soja . Proteina de soja
acondicionada ———— EXTRUSION —— texturizada himeda
7.238 kg 6.893 ko
Pérdidas
362 kg

llustracién 4.4. Extrusién de la harina de soja. Produccion propia.

V. Secado

La proteina de soja texturizada ingresa al secadero con una humedad del 20% y
se seca hasta un 9%. En esta etapa se estima un 1% de pérdidas por ruptura del
producto durante el trayecto.

Vapor de agua

824 kg
Proteina de soja Proteina de soja
texturizada humeda ————» SECADO —— {exiurizada seca
65.893 kg 6.000 ka
Pérdidas
58,93 kg

llustracién 4.5. Secado de la proteina de soja texturizada. Produccion propia.

4.1.3.2 LINEA SECUNDARIA
I.  Recepcion
Las hortalizas se reciben en camiones con la siguiente distribucion:

45% de cebollas blancas.

20% de tomates rojos, pudiendo ser de variedad redondo o “perita”.
15% de zanahorias.

15% de pimientos morrones, siendo aceptado cualquier grado de
maduracién (verde, amarillo o rojo).

e. 2% de ajos.

f. 2% de hojas de perejil deshidratadas.

g. 1% de hojas de laurel deshidratadas.

oo oo

Se procede al pesado del lote, a la inspeccion y al traslado de este a una camara
frigorifica de conservacion. Se estima, en esta etapa, 2% de pérdidas por
material no uniforme.

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO




PROYECTO FINAL

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE S0JA

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NAGIONAL

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Mezcla de hortalizas

Mezcla de hortalizas 3
1.616 kg

1,649 kg — RECEPCION

i

Pérdidas
32,97 kg

llustracién 4.6. Recepcién de las hortalizas. Produccion propia.
. Lavado

Las hortalizas ingresan a un sistema de lavado por inmersion. En esta etapa se
considera una ganancia del 2% de humedad en las hortalizas en forma de agua
libre. Para la utilizacion de agua de lavado se estimé un uso de 3,5 kilogramos
de agua por cada kg de verduras. Se agrega una solucion de hipoclorito de sodio
(NaClO) de 100 g Cl/L de tal forma que a la entrada la concentracion sea de 50
ppm de cloro activo, siendo despreciable a la salida. Se estima una pérdida del

1%.
Mezcla de horializas
1.616 kg
. Mezcla de hortalizas
Saluc%n?[éekmacm 3 LAVADO N limpias
2K — 1.600 kg
Agua
5.657 kg
Pérdidas Efluente
16,16 kg 5673 ko

llustracién 4.7. Lavado de las hortalizas. Produccioén propia

. Pelado

Se realiza la remocion de las cascaras de las hortalizas en el mismo equipo que
el lavado por medio de superficies abrasivas. En esta etapa se consideran que
la masa de las cascaras representa un 2% del total de las hortalizas. Se estima
un 0,5% de pérdidas.

Mezcla de hortalizas

Mezcla de horializas

limpias —» FELADO ——» peladas
1.600 kg 1.561 kg
Pérdidas Cascaras
2,00 kg 32,01 kg

llustracién 4.8. Pelado de las hortalizas. Produccién propia.
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IV. Corte

El conjunto de hortalizas ingresa a una cubeteadora industrial donde se obtiene
como salida cubos de 1 cm de lado. Se estima un 1% de pérdidas en esta etapa.

Mezcla de hortalizas Mezcla de hortalizas
peladas E— CORTE — en cubos
1.561 kg 1.54G kg
Pérdidas
15,61 kg

llustracion 4.9. Corte de las hortalizas. Produccién propia.

V. Escaldado

Los cubos de hortalizas se disponen en una cinta transportadora para entrar a la
escaldadora de vapor, en la cual se introducen a una atmdsfera de vapor de
agua. Se considera una relacion de uso de vapor de 1 kg de vapor por cada 7
kilogramos de hortalizas procesadas.

En esta etapa se pierde hasta un 2% de humedad por calentamiento. Se estima
un 1% de pérdidas de masa.

Vapor de agua

164 kg
Mezcla de hortalizas Mezcla de horializas
en cubos EEm— ESCALDADO — escaldadas
1.54G kg 1.148 kg
Pérdidas Condensado
15,46 kg 562 kg

llustracién 4.10. Escaldado de las hortalizas. Produccién propia.

VI. Sulfitado

Luego del escaldado, las hortalizas se sulfitan en un sistema de inmersiéon donde
se sumergen en una solucion de metabisulfito de sodio (Na2S205) al 0,5% (5 g/L)
por 2 minutos. En esta etapa las hortalizas egresan con 1000 ppm de
concentracion de sulfitos y con una humedad del 95%. La solucion de entrada
posee un 3,2% de sulfitos en forma de SO2, mientras que a la salida ésta egresa
con una concentracion del 1,3%. Se estiman pérdidas del 0,5%.
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Mezcla de horializas

escaldadas —|_>
1.148 kg Mezcla de hortalizas

SULFITADO — tratadas

1827 kg
Solucion de Na-S-0¢ |

g

Pérdidas Solucidn de NasxS,05
5,74 kg agotada
34,27 kg

llustracién 4.11. Sulfitado de las hortalizas. Produccion propia.
VIl. Deshidratacion

La materia prima entra en el secadero batch con una humedad del 95% y egresa
con una humedad del 4%. En esta etapa se estima un 0,5% de pérdidas.

Vapor de agua

1.724 kg
Mezcla de hortalizas . Mezcla de horfalizas
fratadas —» DESHIDRATACION ——>» SBCas
1.827 kg 94 71 kg
Pérdidas
914 kg

llustracién 4.12. Deshidratacion de las hortalizas. Produccién propia.

VIII. Molienda

La materia prima ya seca ingresa al molino donde reduce su tamafo hasta 150
micrones. En esta etapa se agregan ademas los conservantes y aditivos, en la
siguiente proporcion:

— Sal. 220 gramos por cada 1000 gramos de caldo.
— Glutamato sddico. 5 gramos por cada 1000 gramos de caldo.
— Acido citrico: 6 gramos por cada 1000 gramos de caldo.

Se estima una pérdida del 2% en esta etapa.
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Mezcla de horializas

secas —|_>
94,71 kg Caldo vegetal

MOLIENDA ——® deshidratado

Saly aditivos [ 120 kg

27,69 kg

Pérdidas
2.40 kg

llustracién 4.13. Molienda del caldo vegetal deshidratado. Produccion propia.

41.4 CUADRO DE EVOLUCION DE PRODUCCION Y CONSUMO

El cuadro de evolucién fue realizado en base a una produccién diaria de 6
toneladas de PST y 120 kilogramos de caldo deshidratado. Se trabajé en base
anual y se consider6 que se vende un 90% del producto terminado.

Tabla 4-3. Cuadro de evolucién de produccion, consumo de materias primas y mermas. Produccion propia.

ANO

Detalle Unidad 4 5

PRODUCCION
PSTFood 1kg 660.000 | 660.000 | 693.000 | 727.650| 764.033| 840.436| 924.479)|1.016.927 | 1.118.620 | 1.230.482
PSTFood 250 g | 2.640.000 | 2.640.000 | 2.772.000 | 2.910.600 | 3.056.130 | 3.361.743 | 3.697.917 | 4.067.709 | 4.474.480 | 4.921.928
PRODUCTOS TERMINADOS (Ventas)
627.000 | 660.000 | 691.350 | 725.918| 762.213| 836.616| 920.277 | 1.012.305| 1.113.535| 1.224.889
2.508.000 | 2.640.000 | 2.765.400 | 2.903.670 | 3.048.854 | 3.346.462 | 3.681.109 | 4.049.219 | 4.454.141 | 4.899.556
PRODUCTOS TERMINADOS (Stock)
33.000 33.000 34.650 36.383 38.202 42.022 46.224 50.846 55.931 61.524
132.000 132.000 138.600 145.530 152.807 168.087 184.896 | 203.385 223.724 246.096
MATERIAS PRIMAS (Consumo)
1.308.027 | 1.308.027 | 1.373.428 | 1.442.099 | 1.514.204 | 1.665.625 | 1.832.187 | 2.015.406 | 2.216.947 | 2.438.641

PSTFood 1 kg
PSTFood 250 g

PSTFood 1 kg
PSTFood 250 g

Harina de Soja Kg

Hortalizas Kg 362.701 362.701 380.836 | 399.877 | 419.871 461.858 | 508.044 | 558.849 614.733 676.207
Cebolla Kg 145.080 145.080 152.334 159.951 167.948 184.743 | 203.218 | 223.539 245.893 270.483
Tomate Kg 72.540 72.540 76.167 79.975 83.974 92.372 101.609 111.770 122.947 135.241
Zanahoria Kg 72.540 72.540 76.167 79.975 83.974 92.372 101.609 111.770 122.947 135.241
Morrén Kg 54.405 54.405 57.125 59.982 62.981 69.279 76.207 83.827 92.210 101.431
Ajo Kg 7.254 7.254 7.617 7.998 8.397 9.237 10.161 11.177 12.295 13.524
Perejil Kg 7.254 7.254 7.617 7.998 8.397 9.237 10.161 11.477 12.295 13.524
Laurel Kg 3.627 3.627 3.808 3.999 4.199 4.619 5.080 5.588 6.147 6.762

Kg 5.280 5.280 5.544 5.821 6.112 6.723 7.396 8.135 8.949 9.844

Kg 132 132 139 146 153 168 185 203 224 246
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Acido citrico

Metabisulfito de
sodio

ERMAS Y DESPERDICIOS

Pérdidas 771

771 810 850 893 982 1.080 1.188 1.307 1.438

Desperdicios
soélidos
Desperdicios
liquidos

Kg 7.041 7.041 7.393 7.763 8.151 8.966 9.863 10.849 11.934 13.128

1.255.564 | 1.255.564 | 1.318.342 | 1.384.259 | 1.453.472 | 1.598.820 | 1.758.701 | 1.934.572 | 2.128.029 | 2.340.832

VAPOR

Agua de proceso |8 1.662.288 | 1.662.288 | 1.745.402 | 1.832.672 | 1.924.306 | 2.116.737 | 2.328.410 | 2.561.251 | 2.817.376 | 3.099.114

Vapor de

L 84.983 84.983 89.232 93.694 98.379 | 108.216 | 119.038 | 130.942 144.036 158.440

proceso

4.1.5 CAPACIDAD REAL DE PRODUCCION

Para determinar la capacidad real del proceso, se toma una capacidad promedio
entre la maxima y la minima de cada equipamiento y se procede al calculo del
tiempo necesario para procesar toda la materia prima que ingresa a cada etapa.
Asi mismo, se halla la etapa limitante del proceso (equipo con menor capacidad),
las cuales determinan el tiempo total de proceso junto a las fracciones de tiempo
necesarias para la puesta en marcha.

41.5.1 LINEA PRINCIPAL

Tabla 4-4. Capacidad de produccioén, por equipo, para la produccién de proteina texturizada de soja.
Produccién propia.

Equipo Capacidad
Micronizador 300-2000 kg/h

Preacondicionador 588-1500 kg/h
Extrusora 588-1500 kg/h
Secadero 732 kg/h
Envasadora 60 envases/min

A partir del balance de masa se calcula el tiempo que tardara el secadero
rotatorio en procesar toda la materia prima que ingresa a él.

Considerando este tiempo mas los tiempos de puesta en marcha y de transporte,
se estima que el proceso completo tardara unas 13 horas en total.
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Tabla 4-5. Tiempo de proceso para la produccion de proteina texturizada de soja. Produccién propia.

Ano  Masa (kg) Tiempo de secado (h) Tiempo de proceso (h)
1 6893 9,4 13
10 12851 17,5 22

4.1.5.2 LINEA SECUNDARIA

Tabla 4-6. Capacidad de produccion, por equipo, para la produccion de caldo vegetal deshidratado.
Produccién propia.

Equipo Capacidad
Lavado/Pelado 300 - 500 kg/h
Cubicadora 250 - 500 kg/h
Escaldadora 300 - 400 kg/h
Sulfitadora 200 - 300 kg/h
Secadero 350 kg/h
Molino 85 kg/h
Envasadora 85 kg/h

El proceso completo de produccion de caldo se realiza en 12,5 horas. La etapa
limitante es el secado, debido a que este proceso es batch, el operario ira
recibiendo la materia prima que egresa del sulfitado y la colocara en las
bandejas. Una vez completada esta acciéon se procede al secado. Las
operaciones anteriores y posteriores al mismo pueden realizarse de forma
continua.

Tabla 4-7. Diagrama de Gantt para el afio 1 de funcionamiento. Produccion propia.

ANO 1
L avado/Pelado
Corte
Escaldado

Sulfitado
Secado
Molienda
Envasado

En el ano 10, se prevé un incremento del 86% de la produccién de caldo, por lo
que se decide que el secado se realizara en dos lotes, con una separacion de 30
minutos entre cada uno para el llenado y vaciado de las bandejas. Sumando las
operaciones anteriores y posteriores, el proceso completo durara 21 horas,
dejando un margen de 3 horas para operaciones preliminares, arranque de
proceso, etc.
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Tabla 4-8. Diagrama de Gantt para el afio 10 de funcionamiento. Produccién propia.

ANO 10
Lavado/Pelado
Corts
Escaldado
Sulfitado
Secado
Molienda
Envasado

Tiempo de
proceso (h)
1860 12,5
3467 21

Debido a que el proceso de produccion del caldo tiene una etapa batch, el
producto final sera envasado con la PST fabricada en el dia y el caldo del lote
producido el dia anterior.

4.2 JUSTIFICACION DE LA ELECCION DEL PROCESO
4.2.1 TECNOLOGIAS EXISTENTES
4.2.1.1 TEXTURIZADO

Texturizacion basada en fibra hilada: el proceso para la produccion de soja
texturizados que contienen fibras de proteina hiladas se describié por primera
vez en 1954. El diagrama de flujo basico del proceso se muestra en la figura
siguiente:
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llustracion 4.14. Esquema de texturizacion por fibras hiladas. Horan, F.A. (1974) Meat Analogs in "New
Protein Foods", Vol. 1A, 367. M. Altschul, Ed. Academic Press, New York
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La primera parte del diagrama de flujo describe los pasos para la produccion de
ISP (aislado de proteina de soja). Se prepara una soluciéon de proteina
concentrada agregando un alcali a la suspension de de ISP. La solucion, que
contiene aproximadamente un 20% de proteina a pH 12 a 13, se “envejece”
hasta que su viscosidad se eleve a la consistencia de la miel (50000 a 100000
cP). El siguiente paso es la transformacion de la solucion en fibras distintas y
estiradas (hilatura) coagulando chorros finos de la solucion en un bafio acido. La
solucion se bombea al bafo de coagulacién a través de una hilera, que es un
plato con miles de agujeros finos (75 um de diametro). El bafo contiene una
solucion de acido fosférico y sal, a un pH de 2,5. Cuando el chorro de solucién
entra en contacto con el medio acido, las moléculas de proteina orientadas
coagulan repentinamente y forman una fibra. Las fibras se recogen y se estiran
para mejorar la orientacion molecular y aumentar la resistencia de la fibra.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Los remolques de fibra pasan por un paso de lavado para eliminar el exceso de
acidez y sal. Las fibras de proteina de soja son sélo un ingrediente de la
estructura similar a la carne. Los productos de soya texturizados a base de fibra
hilada se han utilizado como analogos de carne "totales" (es decir, para
reemplazar la carne por completo) y como extendedores de carne (es decir, para
reemplazar parte de la carne en carne molida, empanadas, etc.)

Texturizacion de extrusidon: su uso para la coccién continua a presion de
harinas y materiales de alimentacién de particulas se propuso en la década de
1950. La harina de soja desengrasada que contiene una cierta cantidad de agua
se pasa a través de una extrusora-cocina de alta presién para producir una
estructura expandida, porosa y algo orientada, descrita como “pleximellar’.
Aunque el producto es carente de fibras verdaderas, el producto posee las
caracteristicas texturales de masticabilidad y elasticidad, y se considera que
imita a la carne.

El barril de la extrusora generalmente estad equipado con varias secciones de
chaquetas calentadas por vapor o elementos de calentamiento por induccién. Un
orificio estrecho o “matriz” esta instalado en el extremo de salida del barril. La
forma de abertura del troquel determina la forma del producto extruido.

La harina de soja desgrasada con un alto indice de solubilidad de proteinas se
acondiciona primero con vapor vivo, antes de ingresar a la extrusora propiamente
dicha. Un acondicionamiento bien controlado es esencial para una buena
texturizacién y uniformidad del producto. El contenido de humedad del alimento
es muy importante. Se utiliza un nivel de humedad de aproximadamente 20-25%
para la texturizacion. La harina acondicionada generalmente toma la forma de
pequenas esferas.
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A continuacion, la mezcla de harina y agua se introduce en la extrusora y se
recoge con el tornillo. A medida que avanza a lo largo del barril, se calienta
rapidamente por la accion de la friccion, asi como por la energia suministrada
por los elementos de calentamiento alrededor del barril. Las altas presiones
alcanzadas a través del mecanismo de compresion explicado anteriormente
permiten el calentamiento a 150-180°C. Este rapido proceso de "coccidon a
presion" transforma la masa en una "masa fundida" termoplastica, de ahi el
nombre de "extrusion termoplastica” por el cual también se conoce el proceso.
Las fuerzas de corte direccionales provocan cierta alineacion del componente de
alto peso molecular mientras que las proteinas sufren una desnaturalizacion por
calor extensa. La liberacion repentina de presidn provoca la evaporacion
instantanea de parte del agua y la "hinchazon". El resultado es una estructura
porosa, laminar. La hinchazén y, por lo tanto, la porosidad se puede controlar
monitoreando la temperatura de fusion en la matriz.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

El extruido se corta continuamente con una cuchilla giratoria a medida que
emerge de la matriz. Puede secarse y venderse como un producto estable, o
puede hidratarse y venderse como un alimento congelado.

Mientras texturiza el material de soja, la coccidn por extrusion también
proporciona el tratamiento térmico necesario para reducir la carga microbiana e
inactivar el inhibidor de la tripsina.

Como no se elimina ni se agrega nada en la texturizacion por extrusion, la
composicién de los productos texturizados, sobre una base de materia seca, es
esencialmente la misma que la del material de partida.

Texturizacion de vapor: la harina de soja humedecida se alimenta
continuamente a un reactor presurizado donde se encuentra con vapor a alta
presion (a aproximadamente 7-8 atmdsferas). La masa espesa fluye, bajo la
accién de la presion, a través de un barril cilindrico cuyo extremo de descarga
esta abierto a la atmdsfera. Actualmente, este método es el menos elegido para
la produccién industrial.

4.21.2 SECADO

Secador de torre o de bandejas giratorias: es un secador de bandejas de
funcionamiento continuo. Consiste en una envoltura vertical, cilindrica o
hexagonal, dentro de la cual hay una serie de bandejas segmentadas en forma
de anillo montadas unas encima de otras sobre un eje que gira lentamente a
razon de 0,1 a 1 rpm.

Los sélidos que se alimentan sobre la bandeja por la parte superior de la columna
estan expuestos durante un breve espacio de tiempo a una corriente de aire o
de gas caliente que circula sobre la superficie de estos solidos. Un brazo
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rascador provoca la caida del material por una ranura radial sobre la bandeja
inmediatamente inferior donde el material es nivelado por una cuchilla fija. De
esta manera avanza el producto a través del secador, descargando por el fondo
de la torre. El flujo de sélidos y de gas puede ser en corrientes paralelas o en
contracorriente.

El turbo secador es un secador de torre con recirculacion intensa del gas de
calefaccion. Unos soplantes de turbina, dispuestos en el eje central, impulsan el
aire o el gas hacia fuera, entre algunas bandejas, pasando a continuacién entre
los elementos calefactores y desplazandose finalmente hacia dentro, entre otras
bandejas. Las ultimas bandejas del fondo constituyen la seccion de enfriamiento
de los sdlidos secos.

= SALIOA DE ARE

ALMENTD 1

CESCARGA

llustracion 4.15. Secadero de torre. Fito Maupoey, Pedro; Andrés Grau, Ana Maria; Barat Baviera, José
Manuel; Albors Soralla, Ana Maria (2020). Introduccién al secado de alimentos por aire caliente. Valencia.
Universitat Politecnica de Valéncia.

Secadores de cascada: son secadores en los que el producto a secar se
desplaza de forma continua por gravedad, descendiendo de lo alto de una torre,
mientras que el aire de secado circula transversalmente al desplazamiento del
lecho del producto.

El producto es alimentado en el secador por un elevador de cangilones y la
velocidad de descenso del material esta regulada por una esclusa de vaciado
conectado a un sistema de evacuacioén (rosca, distribuidor de sacudida, etc.)

El producto en su recorrido descendente atraviesa una zona de secado v,
generalmente a continuacion, una zona de enfriamiento. El espesor del lecho de
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material debe ser adecuado para permitir una buena circulacion del aire, que
impulsado por ventiladores discurre generalmente desde el centro hacia la
periferia.

Secadores rotatorios: son secadores de funcionamiento continuo, consistentes
en una carcasa cilindrica que gira sobre soportes adecuados y, por lo general,
ligeramente inclinado respecto a la horizontal.

La longitud del cilindro varia entre 4 y 10 veces el diametro, que suele tener
valores entre 0,3 y 3 metros (1 a 10 pies). El material humedo se introduce por
un extremo del cilindro y avanza por él por gravedad en virtud de la rotacién e
inclinacion y sale seco por el otro extremo. Cuando los gases calientes circulan
en el sentido de avance del material, le ayudan a desplazarse a lo largo del
secador.

llustracién 4.16. Secadero rotatorio. Fito Maupoey, Pedro; Andrés Grau, Ana Maria; Barat Baviera, José
Manuel; Albors Soralla, Ana Maria (2020). Introduccién al secado de alimentos por aire caliente. Valencia.
Universitat Politecnica de Valéncia.

El medio calefactor es aire caliente que entra en contacto directo con el material,
circulando por el interior del cilindro en paralelo o contracorriente. Pueden
secarse solidos en estado adecuado de disgregacion hasta contenidos muy
bajos de humedad. Suele estar equipado con aletas de forma variada segun las
caracteristicas del material.

4.21.3 ENVASADO

Para el envasado de la proteina de soja texturizada se acotd la busqueda de
tecnologias a envasadoras verticales, puesto que éstas son ideales para el
manejo de solidos granulares porosos y fibrosos.
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En la operacion de envasado, el alimentador suministra la pelicula laminar, dicha
pelicula laminar es conformada mediante el util de formado en la etapa de
formado, para darle la forma tubular obteniéndose el tubo laminar. El tubo
laminar se desplaza por medio de las correas de arrastre dispuestas enfrentadas
entre si. Segun se desplaza el tubo laminar, se van sellando longitudinalmente
los extremos longitudinales de la pelicula laminar que conforman dicho tubo
laminar. Por ultimo, la operacion de envasado comprende una etapa de
introduccién de productos a través del interior del util de formado y una etapa de
corte y sellado en la que se obtiene el envase con el producto deseado alojado
en su interior.

20

e
"

llustracién 4.17. Esquema de una envasadora vertical. Obtenido de:
http://www.oepm.es/pdf/ES/0000/000/02/54/81/ES-2548195_T3.pdf

Se describen, a continuacion, dos de las formas de dosificacion existentes:

Envasadora vertical automatica con dosificador volumétrico para sélidos
granulares: son disefiadas para la confeccion de envases de tres costuras tipo
almohada o fondo plano. El dosificador volumétrico esta conformado por platos
con movimiento de rotacion y vasos telescopicos para el ajuste de la dosis. El
dosaje se realiza por volumen.

Envasadora vertical automatica con dosificador a balanzas, para productos
fragiles irrequlares: son disenadas para la confeccidn de envases de tres
costuras tipo almohada o fondo plano. El dosificador gravimétrico esta
compuesto por un conjunto de transportadores por vibracion electromagnética y
varias tolvas de pesaje. El dosaje se efectua por peso, cargando sobre la balanza
a alta velocidad, y ajustando peso a baja velocidad.
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4214 ESCALDADO

Escaldado con aqua por inmersion: el escaldador clasico esta constituido por
una cuba-tambor perforado que gira lentamente sobre su eje horizontal y que
esta sumergido hasta la mitad en agua. El producto avanza desde la entrada
hacia la salida gracias a acanaladuras helicoidales internas. El agua se calienta
por inyeccion directa de vapor. Este sistema es el mas simple y tiene una buena
eficacia y homogeneidad de escaldado. Los consumos de agua son elevados y
los vertidos derivados poseen una elevada carga organica debido a la pérdida
de compuestos hidrosolubles de la materia prima.

il convencional de escaldado con ngua
Rendimienio 0.25-0.5 kg prod’kg vapor i1)
Comsums de agua Al
Eficiencia emergética Alta
Apuns residuales Volimenss altos de efluentes
Carga orginica de las apuas Alta
Ferdida de comp. solubles Al
Calidad producto final Escaldado homogénen
Limpicza/esterilizaciin equips MNormal
Losles inversion | Bao

llustracion 4.18. Escaldador de inmersion. Instituto Tecnolégico Agroalimentario (2018). Mejores técnicas
disponibles en la industria de elaborados vegetales. Valencia.

Escaldado con aqua por duchas: esta tecnologia presenta algunas ventajas
medioambientales con respecto al sistema de escaldado por inmersion. En
primer lugar, existe un menor consumo de agua y de energia manteniendo unos
niveles de eficiencia energética elevados. Este sistema permite reducir la pérdida
de sustancias solubles en la materia prima, con lo que se reduce la cantidad total
de materia organica que pasa a las aguas residuales. Sin embargo, hay que
tener en cuenta que al ser también menor el consumo de agua podemos
encontrarnos con concentraciones de materia organica algo superiores. La
posibilidad de utilizar este sistema de escaldado esta condicionada por el tipo de
materia prima e incluso su estado de maduracion.
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llustracion 4.19. Escaldado por duchas. Instituto Tecnolégico Agroalimentario (2018). Mejores técnicas
disponibles en la industria de elaborados vegetales. Valencia.

Segun datos del IDAE (Instituto para la Diversificacion y Ahorro de la Energia),
el consumo especifico de vapor en este tipo de escaldado puede ser alrededor
de 250 - 350 kg vapor/ tonelada de producto.

Escaldado con vapor de agua: el escaldador de vapor consiste en un simple
tunel en el cual el producto es transportado por una cinta atravesando una
atmosfera de vapor. El tiempo de permanencia del producto en el escaldador es
controlado por la velocidad de la cinta. Este sistema permite minimizar la
cantidad de agua necesaria para el escaldado, con lo que se reducen los vertidos
de aguas residuales. Este sistema de escalado puede no ser valido cuando se
pretende hacer llegar la temperatura hasta el interior de vegetales (p. e. algunos
productos congelados).

PR vy
]

Sistema convencional de escaldado con vapor

Kendimiento 105 kg prod. / kg vapor (1)
Consumn de vapaor 250350 kg vapor T prod (2)
Eficiencia energética 1831 %4, sepnn alimendo {1
Apuas residuales Volumen efluentes bajo
Canga orgamica de Las aguas En peneral, baga
R il 58 .
Pérdida de comp. solubles Pocas pérdidns. Reduccidn del 5% si hay
presecado {1}
{1} Fuente: "Food Processing Technology”, P. Fellows.
{2) Fucnte: "Eficiencia Enerpética en la Pequefia y Mediana Indusiria: Sector Conservas

Almenticias” . IDAE

llustracién 4.20. Escaldado por vapor de agua. Instituto Tecnolégico Agroalimentario (2018). Mejores
técnicas disponibles en la industria de elaborados vegetales. Valencia.
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4.2.1.5 DESHIDRATACION

Secadores de bandejas o de armario: normalmente funcionan en régimen
intermitente. Esta formado por una camara metalica rectangular que contiene
unos soportes moéviles sobre los que se apoyan los bastidores. Cada bastidor
lleva un cierto numero de bandejas poco profundas, montadas unas sobre otras
con una separacion conveniente que se cargan con el material a secar.

Se hace circular aire caliente entre las bandejas por medio del ventilador
acoplado al motor haciéndole pasar previamente por el calentador constituido
por un haz de tubos por cuyo interior circula vapor de agua. Los tabiques
distribuyen uniformemente el aire sobre las pilas.
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llustracién 4.21. Secadero de bandejas o de armario. Fito Maupoey, Pedro; Andrés Grau, Ana Maria;
Barat Baviera, José Manuel; Albors Soralla, Ana Maria (2020). Introduccién al secado de alimentos por
aire caliente. Valencia. Universitat Politecnica de Valéncia.

Los secadores de bandejas son utiles para secar pequenas cargas de productos
valiosos. En general se aplican cuando la capacidad necesaria no excede de 25
a 50 kg/h de producto seco.

En ellos se puede secar practicamente cualquier material, pero a causa de la
mano de obra requerida para la carga y descarga, su operacion resulta costosa
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para su baja capacidad de produccion. Sin embargo, su polivalencia y la buena
calidad comercial de los productos obtenidos los hace utilizables en la
deshidratacion de productos agricolas como ajo, perejil, arvejas, porotos,
champifiones, cebollas, etc.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Secadores de tunel: son semejantes a los secadores de bandejas, pero de
funcionamiento semicontinuo, para lo cual las bandejas conteniendo el producto
a secar se cargan sobre carretillas que se trasladan a lo largo del tunel de
secado. Cuando se introduce una nueva carretilla, la primera es evacuada
conteniendo el producto seco, mientras las restantes adelantan una posicion en
su trayectoria.
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llustracion 4.22. Secadero de tunel. Fito Maupoey, Pedro; Andrés Grau, Ana Maria; Barat Baviera, José
Manuel; Albors Soralla, Ana Maria (2020). Introduccién al secado de alimentos por aire caliente. Valencia.
Universitat Politecnica de Valéncia.

Los secaderos de tunel conservan la flexibilidad de los secadores de bandeja en
cuanto a la gama de productos y por otro lado se adaptan a elevadas
capacidades de produccion con un funcionamiento practicamente continuo.

Secadores de cinta transportadora: también llamados de cinta-tinel, son
secadores continuos con circulacion de aire a través del material que se traslada
sobre un transportador de cinta perforada. La cinta transportadora se desplaza
a una velocidad fijada por el tiempo de secado; suele ser de malla metalica
entrelazada o de lamina de acero perforada.

El producto humedo se carga automaticamente, en un extremo de la cinta, en
capas de 10 a 15 cm de espesor. Generalmente, en la primera seccién del equipo
el aire de secado atraviesa perpendicularmente el lecho de producto en sentido
ascendente, mientras que en las proximidades del extremo de descarga circula
en sentido descendente, con el fin de evitar el arrastre de particulas.

El tdnel de secado puede dividirse en dos e incluso tres secciones
independientes de forma que puede establecerse, en cada una, condiciones de
secado diferentes.
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llustracion 4.23. Secadero de cinta transportadora. Fito Maupoey, Pedro; Andrés Grau, Ana Maria; Barat
Baviera, José Manuel; Albors Soralla, Ana Maria (2020). Introduccién al secado de alimentos por aire
caliente. Valencia. Universitat Politecnica de Valéencia.

4.2.1.6 MOLIENDA

Molino de martillos: Muele y destroza todo tipo de alimentos por una serie de
martillos rotativos que impactan repetidamente el martillo en su interior,
reduciendo su tamano hasta hacerlo pasar a través de una criba perforada. Para
operar esta maquina sélo se necesita una bolsa de salida para eliminacion de
polvo simple, ya que solo se genera una pequefia cantidad de flujo de aire. La
alimentacion puede ser por medio de una tolva o puede alimentarse con
transporte neumatico y un sistema de filtro de bolsa y soplador que recogen el
producto Los molinos pulverizadores de martillo son multifuncionales y muelen
en seco, humedo y pastoso. Pulverizan desde 20 hasta 4000 kg/hora.

llustracién 4.24. Molino de matrtillos. Obtenido de:
https://repositorio.espe.edu.ec/bitstream/21000/8296/1/AC-ESPEL-EMI-0254.pdf
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Molino de discos: el material es alimentado por la tolva a la camara de molienda
hermética cayendo entre un disco y la armadura del molino o entre dos discos
de molienda dispuestos de manera vertical (en este ultimo uno de los discos es
giratorio y se mueve contra el otro fijo triturando el material). La trituracion
deseada se produce por efectos de presidn y friccion. La disposicion progresiva
de los dientes hace que el material sea primero partido y luego empujado por la
fuerza centrifuga hacia el area perimetral de los discos, donde se realiza la
trituracion fina. El material triturado cae por la abertura en un recipiente colector.
La distancia entre el disco y la carcasa o entre ambos discos puede ajustarse de
manera continua. Una escala permite ajustarla durante la operacion entre 0,1 y
5 mm. Los molinos de discos son ideales para la trituracion fina en el rango medio
de tamano de particula de soélidos blandos a duros, viscosos y sensibles a la
temperatura.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

[E] Foad

l Aotating disk

k]
o I =R =
- \‘ ..\.‘J"-.-I‘;-III'-J
A

llustracién 4.25. Molino de discos. (a) Molido de un solo disco. (b) Molino de doble disco. Obtenido de:
https://www.criba.edu.ar/cinetica/solidos/Capitulo9.pdf

4.21.7 ENVASADO

Son conocidos los dispositivos de llenado a partir de material pulverulento tanto
en maquinas de llenado de envases pre-conformados, como en maquinas de
conformado, llenado y sellado que forman su propio envase y que son conocidas
en la técnica por su acrénimo inglés FFS (por form, fill and seal). Para llenar los
envases es habitual aprovechar el efecto de la gravedad, para que el material
caiga por su propio peso centralmente dentro del saco. Para determinar la
cantidad de material en peso que se deposita dentro del saco son habituales tres
formas distintas: la medicion de peso neto, de peso bruto o la pérdida de peso.
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En estas maquinas, se utiliza un primer tornillo sinfin de llenado vasto y un
segundo tornillo sinfin de diametro menor para el llenado fino, dispuestos ambos
en posicion vertical. Los dos tornillos pueden girar simultaneamente para llenar
el envase de forma mas rapida, pero el llenado final se lleva a cabo mediante el
tornillo de llenado fino. Esto provoca una irregularidad en el flujo cayente en el
envase.

llustracion 4.26. Esquema de envasadora de tornillo. Obtenido de: http://flaxuruguay.com/envasadora-
automatica-de-tornillo-para-polvo-jrrt-1725/

Se describen, a continuacion, dos de las formas de dosificacion existentes:

Envasadora semiautomatica a tornillo sinfin para polvos: poseen una tolva
de alimentacion y la dosificacion se produce por intermedio de un tornillo sinfin
disefiado para ajustar las dosis a los requerimientos del cliente. El tornillo sinfin
gira a dos velocidades, una rapida para la carga gruesa y una lenta para el ajuste
final, obteniéndose de esta manera altas precisiones. Estas maquinas permiten
que un solo operador pueda realizar las tareas de llenado y cierre de la bolsa,
logrando producciones de hasta 15 envases por minuto.

Envasadora vertical automadtica con dosificador a tornillo sinfin para
productos en polvo: son maquinas disefiadas para la confeccion de envases
de tres costuras tipo almohada a partir de una pelicula plana dispuesta en forma
de bobina.
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El dosificador a tornillo sinfin esta conformado por una tolva coénica en la que
giran un brazo removedor y el tornillo sinfin accionados por motores
independientes y de sentido de giro opuestos. EI motor del tornillo esta
gobernado por un variador de tensién de alta precision. El dosaje es por volumen
segun la cantidad de vueltas del sinfin.

4.2.2 CRITERIOS UTILIZADOS PARA LA ELECCION DE LA TECNOLOGIA

Para la seleccidén de las tecnologias a utilizar, se tendra en cuenta el factor
economico, tanto para la inversion inicial, como para el mantenimiento y el uso
de servicios auxiliares.

4.2.2.1 TEXTURIZACION

El primer criterio tenido en cuenta para la seleccion de esta tecnologia fue que
se ocupe la menor cantidad de equipamiento e insumos posibles y que los
insumos sean del menor costo posible.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

También se tuvo en cuenta la calidad del producto final, ya que la proteina
texturizada es la parte principal del producto.

Por ultimo, resulta conveniente seleccionar un equipo que en el propio proceso
y debido a las caracteristicas de este, reduzca la carga microbiana del producto
final.

4.2.2.2 SECADO

Se tiene en cuenta que la capacidad del equipo permita procesar la cantidad de
producto establecida por la produccion diaria.

También, una posible automatizacion de este para que requiera la minima
cantidad de operarios posibles.

4223 ENVASADO (PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA)

Se considera que el equipo sea de funcionamiento automatico y capaz de tratar
sélidos fragiles y con las caracteristicas de la PST, para que el producto final no
sufra roturas indeseadas. También que la envasadora trabaje con manejo de
peso y no de volumen.

4.2.2.4 ESCALDADO

Para la seleccion se tiene en cuenta que el equipo genere la menor cantidad de
efluentes posible, una menor pérdida de componentes hidrosolubles y un menor
gasto economico. También se tiene en cuenta que los equipos sean de facil
limpieza y esterilizacion.
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Otro criterio considerado es que, durante el proceso, el producto pierda la menor
cantidad de nutrientes por lixiviacion.

4.2.2.5 DESHIDRATACION

Se tiene en cuenta la calidad del producto final, que la capacidad del equipo se
ajuste a la produccion diaria estipulada y también que sea flexible en cuanto a
posibles incrementos de la produccion y a la gama de hortalizas que se utilizan.

4.2.2.6 MOLIENDA

Para la seleccion se considera que el molino tenga la capacidad para procesar
la produccién diaria estipulada y que el producto obtenido tenga las
caracteristicas requeridas (granulometria adecuada y menor diferencia de
tamafio entre las particulas).

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Otra consideracion es que el equipo consuma la menos cantidad de energia
posible comparado con otro, lo que significa un ahorro econémico.

4.2.2.7 ENVASADO (CALDO VEGETAL DESHIDRATADO)

Se considera que la capacidad del equipo no sea excesiva ya que los volumenes
de caldo a envasar son pequefos y también, que la misma sea apta para envasar
polvos con las especificaciones del producto.

4.2.3 CAUSAS Y CONSECUENCIAS EN ESTA ELECCION EN
COMPARACION CON OTRAS Y CON EL NIVEL MEDIO DE LA
INDUSTRIA SIMILAR YA INSTALADA EN EL PAIS

Las industrias productoras de Proteina de Soja Texturizada actualmente utilizan
el mismo método (texturizacidn por extrusién), ya que es el método mas eficiente
dentro de la industria; por ello, la eleccion de este método no causara impactos
en el mercado interno.

La innovaciéon con respecto a las industrias de PST ya instaladas es la
incorporacion de la linea de produccion del caldo de verduras el cual
acompanara al producto principal, agregando un nuevo nivel de valor agregado
al producto final.

4.3 CALCULO, DISENO Y ADOPCION DE EQUIPOS

4.3.1 CALCULO DE LOS EQUIPOS PRINCIPALES, DESCRIPCION,
DETALLES CONSTRUCTIVOS Y CROQUIS.

4.3.1.1 LINEA PRINCIPAL

l. Silo de almacenamiento
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Los silos de carga a granel sobre estructura estan concebidos para el
almacenamiento y posterior expedicion de productos a granel como granulados,
harinas, etc.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Caracteristicas técnicas:

» Silos fabricados en acero galvanizado S350GD de alto limite elastico y
con recubrimiento minimo Z600 equivalente a 600 g/m? de Zinc.

> Refuerzos exteriores galvanizados, independientemente de su
espesor, que confieren un excelente comportamiento frente a la
corrosion.

» Tornilleria bicromada calidad 8.8

» Onda mas plana en las chapas, para atenuar el fendmeno de adherencia
del producto a su interior.

» Escaleras y plataformas conformes a las normas UNE-EN ISO 14122.

» Tornillos de alta resistencia para consolidar las uniones.

Su estructura soporte, formada por columnas de perfiles estructurales
galvanizadas en caliente y arriostradas entre ellas por perfiles laminados,
garantizan una gran resistencia del silo frente a acciones externas.

Para facilitar el montaje, el silo se suministra con anclajes quimicos, pudiendo
instalarse una vez que el silo estd completamente ensamblado, evitando
problemas en la ejecucion de la obra civil.

Para una correcta descarga del silo y garantizar su limpieza tras cada descarga,
se suministran los conos con inclinacion de 45° y 60°. El disefio de los conos
es especialmente cuidadoso, evitando cualquier punto de acumulacion de
material que pudiera contaminar el producto en posteriores usos.

Las dimensiones de la boca de salida del silo varian entre @270 mm a 31200
mm, completdndose con una amplia gama de accesorios para ajustar las
dimensiones de salida a sus necesidades.

La altura libre entre la descarga del silo y el suelo puede ser de 1 0 1.5 m,
en funcion de lo que cada instalacion requiera.

Los conductos interiores de ventilacion del silo estan formados por cilindros
metalicos perforados de alta resistencia. Su niumero y posicién en el cono del
silo garantizan la distribucion uniforme del aire en la masa almacenada.

El fondo vibrante facilita la descarga de productos almacenados en silos
elevados de dificil flujo.

Posee sistema de descarga FLOW MASS, el cual consiste en un cono central
invertido respecto al cono del silo que consigue evitar la formacién de canales
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preferentes de descarga donde sus paredes y la apertura lateral han sido
concebidas para compensar los flujos de masa al mismo tiempo que favorece
un reparto equilibrado del aire insuflado.

Mod. m* Hw H
& 5§ 104 4,50 10,64
4.58/5 123 571 11,78
4586 142 £.B6 12,02
4587 161 B.01 14,07
&.58/8 180 6,15 15,21
4.58/9 139 10,30 16,35
4£5B/10 210 1144 17,50

I 458411 236 12.58 18,64 I
45812 255 13,73 10,70 e —
#.58/13 274 14,67 20,93 I'-l::_l‘f _ .' M AT |
#5814 293 16,02 22,08 TR R S
#.58/15 112 17.16 2178 If'f WA K]
458716 EEN] 1830 2436 b

llustracién 4.27. Silo de almacenamiento. Obtenido de https://siloscordoba.com/

II.  Molino micronizador

Los pulverizadores Herbold de la serie PU, son molinos de alta velocidad para
pulverizar diferentes tipos de materiales como: productos molidos de cafierias,
perfiles y otros extruidos, material de polietiieno virgen para moldeado y
recubrimiento rotacional, granulados de goma vulcanizada y productos amorfos
y fragiles de la industria de alimentos y la industria quimica.

— Marca: HERBOLD MECKESHEIM
— Modelo: PU 8000

Franclional ghagran pubevizer wih daonhed aiecs

llustracién 4.28. Molino micronizador. Obtenido de https://pdf.directindustry.es/pdf-en/herbold-
meckesheim/pulverizers-pu-series/60203-105362.html#open
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Fine grinding system with melal separator and screening machine

llustracion 4.29. Molino micronizador. Obtenido de: https://pdf.directindustry.es/pdf-en/herbold-
meckesheim/pulverizers-pu-series/60203-105362.html#open

Typ Rotor @ Drive Weight Capacity
mm kW kg kg'h
PU 180 180 7.5 700 20-100
PU 300 300 22-30 1000 50 - 500
PU 500 500 45-75 1800 150 - 1000
PU 800 800 90- 110 3000 300 - 2000
PU 900 900 max. 110 4500 500 - 2500

llustracién 4.30. Modelos de molino. Obtenido de: https:/pdf.directindustry.es/pdf-en/herbold-
meckesheim/pulverizers-pu-series/60203-105362.html#open

1.  Preacondicionador

El preacondicionador modelo 2002 se usa para la produccién de piensos con
forma y proteinas de soja texturizada, cuenta con valvulas de acondicionamiento
de vapor, colector de vapor de 4 puertos, colector de inyeccion de agua de 3
puertos y paletas ajustables.

— Marca: INSTA-PRO
— Modelo: 2002
— Material: Acero Inoxidable
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llustracién 4.31. Preacondicionador de harina de soja. Obtenida de https://www.insta-
pro.com/es/productos-y-servicios/preacondicionadores/

V. Extrusor

El extrusor serie 2000 puede equiparse con preacondicionadores a vapor, para
producir ingredientes para piensos o proteinas texturizadas. Cuenta con un panel
de control o sistema de control con microprocesadores montados a la pared,
alimentador volumétrico opcional con agitador que se monta en un lateral y es
altamente rentable.

— CAPACIDAD: 588-1745 kg/h
— Marca: INSTA-PRO
— Modelo: Serie 2000
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llustracion 4.32. Extrusora de doble tornillo. Obtenida de https://www.insta-pro.com/es/productos-y-
servicios/extrusoras/

llustracién 4.33. Croquis de extrusora doble tornillo. Obtenido de: https://www.insta-pro.com/es/productos-
y-servicios/extrusoras/
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V. Secadero rotatorio

El secador rotatorio consiste en una carcasa cilindrica ligeramente inclinada que
gira lentamente y se alimenta con el sélido humedo en el extremo superior. El
material fluye a lo largo de la carcasa giratoria, se seca y sale del secador por el
extremo inferior.

Los datos disponibles para el dimensionamiento del secadero se consideran
para la produccion del afio 1 y se especifican a continuacion:

Tabla 4-10. Parametros de disefio del secadero. Produccion propia.

Parametro Nomenclatura Valor | Unidad
Calor especifico de la PST a 130°C Cps 1,23 kJ/kg°C

Calor especifico del agua a 130°C Cow 4,262 kd/kg°C

Calor especifico del vapor a 130°C Cov 2,014 kd/kg°C

Calor especifico del aire 230°C Cpa 1,059 kd/kg°C

Densidad del aire a 230°C Pa 0,703 kg/m?3
Calor latente de vaporizacioén del Aw 2173,7 kJ/kg

agua a 130°C
Humedad absoluta de la PST a la Xi 0,25 kgr2o/kgss

entrada
Humedad absoluta de la PST a la Xr 0,10 kgroo/kgss
salida
Humedad absoluta del aire a la i 0,022 kgh20/kgas
entrada
Humedad absoluta del aire a la salida ¢r Determinar | kgn2o/kQas
Temperatura de entrada de la PST t; 80 °C

Temperatura de salida de la PST tr 140 °C

Temperatura de vaporizacion T, 130 °C

Temperatura de entrada del aire T 300 °C

caliente
Temperatura de salida del aire Ts 160 °C
caliente
Temperatura intermedia 1 del aire Tm1 287 °C
Temperatura intermedia 2 del aire T2 174 °C
Temperatura intermedia 1 de la PST tm1 130 °C
Temperatura intermedia 2 de la PST tm2 130 °C
Temperatura de referencia To 0 °C
Masa de PST humeda MpsTH 6893 kg
Masa de PST seca MmpsT 5515 kg
Masa de aire seco Mas Determinar kg
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a. Calculo del volumen de aire requerido

Para la determinacion de la masa de aire seco necesaria. en primer lugar, se
realiza un balance masico.

mPST'(Xi_Xf)=mas'((Pf_(Pi) (1)

A partir de este se determinara la masa de aire seco (Mas).

En segundo lugar, se plantea un balance energético.

mpst * (Hpsti — Hpsrr) = Mgs * (Rap — Ryp) (2)
En el cual,
Hpsr = Cps " (t—To) + X - Cpy - (£ —T)) (3)
ha:(Cpat'i'(p'cpv)'(T_TO)‘l'QD'/1 4)
Dénde:

- Hpgr;: Entalpia del solido a la entrada
— Hpgry: Entalpia del solido a la salida

— hg;: Entalpia del aire a la entrada
— hgs: Entalpia del aire a la salida

Reemplazando las ecuaciones 3 y 4 en la ecuacién 2, se obtiene:

Mpgt * (Cps . (ti - tf) +X- pr ' (ti - tf)) (5)
= a5 ((cpa + (07 = 01) - cu) - (T = T) + (07 — 0) - 2)
Combinando las ecuaciones 1y 5 y resolviendo a partir de los datos expuestos
en la tabla 4-10 resulta:

m,s; = 15608,49 kg
kg
Q,= 0,075 2944
d kG

Considerando estas condiciones, el volumen de aire sera:
V =22199,53 m?
b. Calculo del requerimiento energético

El calor requerido por masa de sélido seco se puede expresar como la suma del
calor necesario para la elevacion de temperatura mas el calor necesario para la
evaporacion del agua contenida. Es decir,
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dr
Mpgr

=Cps'(tf—ti)+Xi'CpW'(TU—ti)+(Xi—Xf)'/1W+Xf'CpW (6)

(tp=T )+ (X;=Xp)-cp,- (T —T,)

Realizando el calculo, se obtiene que el calor requerido por masa de sélido seco
sera:
qr kJ

=462,78
MpgT kg

PST

Considerando la masa de sdélido seco a procesar, especificada anteriormente,
resulta:

q; = 2552231,7 kJ

Basandose en la bibliografia consultada, se considera que el equipo tendra una
eficiencia térmica del 80%. Entonces,

q.r = 3062678,04 kJ
c. Calculo del diametro del cilindro

Para el calculo del diametro del cilindro se tendra en cuenta el volumen hiimedo
del aire a la entrada (seco) y a la salida (humedo):

B [( 1 N ) )] 224 m3® (T + 273,15 K) (7)
= 28,97 kg/kmol 18,02 kg/kmol " kmol 273,15 K

3
Vy; = 1,680 m

it kgpst
m3

Vyr=1,374
Hr kgpsr

A partir de estos volumenes, se calcula el caudal volumétrico maximo:
Qmax = Gs " Vi (8)

kgpsr m3 m? m3
b 1,6807 = 1229, 76T =0, 34T

Qmax = 732

Considerando una velocidad superficial de 1,2 m/s (esto es un 20% menos que
la velocidad maxima permitida ya que parte del secador esta lleno con el sélido
en movimiento y la seccién transversal completa no esta disponible para el flujo
de gas) se obtiene un diametro de:
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Por lo que se elige una carcasa de 2 metros de diametro. Ademas, se dispondra

el equipo con una pendiente de 0,055 m/m.

d. Calculo de la longitud del secadero

Se considera que el secador consta de tres zonas como se muestra en la
ilustracién 4.34. La temperatura y la humedad o el contenido de humedad de las
corrientes se pueden obtener mediante el balance de materiales y energia.

G; Tr; or G; T ¢i
O)f )2 )1 O)i O)a
-« - .
m n 1 Calentador
—— ——
:_l‘-:; f | _"'l 2 | i 1 { -L‘I | F, tl, Xi
-t b . . e
F; tr; Xr T[n_1_ e Ti
| Tm_z.t-
T e Sg= -
tm2 = tw2 tm1 = twi
T | el = ]
™ t;

llustracion 4.34. Perfiles de temperaturas dentro del secador rotatorio. Adaptado de:
https://www.scielo.br/scielo.php ?pid=S0104-66321998000300002&script=sci_arttext.

— Zona |: el aire seco y caliente entra juntamente con el sdlido, en esta zona
se produce, principalmente, el calentamiento del solido. En el limite de la
zona ll, la temperatura del sélido es igual a la temperatura de saturacion

adiabatica del aire.

— Zona ll: en esta zona, se produce la mayor pérdida de humedad en el
sélido, la temperatura no aumenta ni decrece significativamente debido a
que la energia es utilizada para evaporar la humedad. En el limite de la
zona lll, la temperatura del sélido es igual a la temperatura de saturacion

adiabatica del aire.
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— Zona lll: el solido, ya con poca humedad, comienza a calentarse ya que
la velocidad de secado comienza a decrecer.

Las ecuaciones de los numeros de unidades de transferencia para cada zona
del secadero seran:

Zona |

N _ (TmZ - Tf) (Tf - tf) (9)

T1 = “In
(Tf - tf) - (TmZ - tmz) (TmZ - tmz)
Zona ll
No = (Trm1 — Tn2) n (Tmz — tin2) (10)

T2 (TmZ - tmz) - (Tml - tml) (Tml - tml)

Zona lll
T,—T T; —t;
NT3 ( i ml) ‘In ( i tz) (11)

- (Ti - ti) - (Tml - tml) (Tml - tml)

Las temperaturas de saturacion adiabaticas se obtienen a partir de un diagrama
psicrométrico del aire humedo.

Las unidades de transferencia obtenidas son:

Ny = 0,46
NTZ = 1,27
NT3 == 0,07

NTU = NT1+NT2 + NT3 = 1, 80

Luego, se determina la longitud de una unidad de transferencia (LTU) mediante
la ecuacion 12.

Ga Cpa (12)

El flujo de aire caliente se determina utilizando la velocidad de flujo y la densidad
del aire a la temperatura media entre la entrada y la salida (130°C)
KGas kgas

=0,492
m3 s -m?

m
G, = 1,2?- 0,703

El coeficiente global de transferencia de calor respecto del aire se puede obtener
mediante una relacion entre el flujo masico de aire y el diametro:
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(13)

3. °C
Obtenidos estos parametros, se calcula el LTU.
492 1,059 -]°c
LTU = = =4,77Tm
109,23 ——=
ms-°C

Por lo tanto, la longitud total sera:

Ly = LTU - NTU (14)
Ly = 4,77m-1,80 = 8,58 m

La longitud de la camara de secado sera de 9 metros.

Los resultados del dimensionamiento se resumen en la siguiente tabla.

Tabla 4-11. Resumen de dimensiones y flujos del secadero rotatorio. Produccion propia.

Parametro Nomenclatura Valor Unidad
Diametro del secadero D 2 m
Pendiente de inclinacion S 0,055 m/m
Longitud del secadero Lt 9 m
Caudal masico de PST Gs 732 kg/h
Flujo masico de aire Ga 0,492 kg/m?. s
Velocidad del aire u 1,2 m/s
Diametro de entrada de aire d 1 m
Volumen real de aire (n=80%) VR 26640 m?3
Velocidad de rotacion N 4 rpm

e. Caracteristicas del equipo
— Cilindro de acero inoxidable AISI 304 de 2 metros de diametro interno, 9
metros de longitud, inclinacion de 3° y con aletas elevadoras soldadas en

la parte interior.
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llustracién 4.35. Secador rotatorio. Obtenido de
https.//es.wikipedia.org/wiki/Archivo: Tambor_secador,_Secador_rotativo.jpg

— Ventilador centrifugo de motor trifasico. Diametro del aro 630 mm. Caudal
maximo 4000m3h y temperaturas hasta 300°C. Linea RM del proveedor
Gatti S.A.

llustracion 4.36. Ventilador centrifugo RM. Obtenido de
https://www.gattisa.com.ar/assets/archivos/Catalogo_Digital.pdf

llustracién 4.37. Ventilador centrifugo RM. Obtenido de
https://www.gattisa.com.ar/assets/archivos/Catalogo_Digital.pdf

— Ciclon modelo KM65 del proveedor KONGSKILDE con manejo de
volumen hasta 4500 m3/h
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Dimensiones
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800 550 5150 2660 S420 5 1050 800 GBS E00/592
1000 SBS0 3450 2740 G2T0O 0 3 L= T ars @000 E00

llustracién 4.38. Ciclones modelo KM. Obtenido de http.//www.kongskilde-lat.com/prod-pdf/04-separacion-
aire-material/03-ciclones/folletos/1.pdf

— Ventilador a transmision con turbina a reaccion el ciclon modelo AATVM
450 del proveedor CASALS, con sistema auto limpiante y rodete de alabes
hacia atras (a reaccién) y simple aspiracion fabricada en Fe360
equilibrada estatica y dinamicamente. Las turbinas se pintan con
imprimacion de poliéster con una resistencia térmica de 300°C.
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AATVM 450
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llustracién 4.39. Ventilador centrifugo modelo AATVM 450. Obtenido de
https://www.casals.com/es/fanware/50/fans/590-aatvm-450

— Rodillos:

Para la camara de secado se utilizé un acero inoxidable AlSI 304 con un espesor
de 15 mm. Este es sometido a cargas debido al peso del material que transita en
su interior, para el andlisis de estas cargas, la camara de secado se evaluara a
manera de viga sobre apoyos fijos, con el fin de obtener las reacciones presentes
en los rodillos.

Las cargas a las que sera sometido el cilindro o camara de secado se distribuyen
de manera uniforme a lo largo del cilindro, con 3 puntos de apoyo que seran los
rodillos, dicha carga distribuida compete tanto al peso propio del material como
al peso del cilindro y sus respectivos componentes.

Tabla 4-12. Parametros de seleccion de los rodillos de soporte. Produccion propia.

Unidad

Parametro Nomenclatura Valor
Volumen interior del cilindro Vi 28,27
Volumen exterior del cilindro Ve 28,84
Volumen de la pared del cilindro Vp 0,57
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Densidad del acero AlSI 304 Pacero 7850 kg/m3
Masa del cilindro Mc 4461 kg
Volumen interior del anillo Vai 0,96 m3
Volumen exterior del anillo Vae 1,09 m3
Volumen del acero del anillo Va 0,13 m3
Masa de los anillos Manillo 1003 kg
Volumen de PST a secar VpsT 3,41 m3
Densidad de PST PesT 150 kg/m3
Masa de PST MpesT 511 kg
Masa total soportada por rodillos mt 5975 kg
Carga total soportada por rodillos Ft 58614 N

Carga unitaria sobre cada rodillo F 19538 N

Habiendo determinado la carga que soporta cada rodillo, se procede a
seleccionar los rodillos correspondientes.

Se selecciond rodillos NU 2203 EG15, con jaula estandar de poliamida (G15),
que permite su utilizacion a altas temperaturas (>150°C). Los rodamientos estan
fabricados en acero inoxidable. Poseen un defecto admisible de hasta 0,06°. Los
anillos de los rodamientos son disociables, lo que permite intercambiarlos entre
Si.

Rodamientos de rodillos cilindricos

I G 5
d3 d3
| |
05 d5
D B (sobre (bajo
rodillos) rodillos)

202 EG15 35 1 -

15 MJ 19,3
NU 202 EG15 35 1 - 19.3

17 | NJ 203 EG15 40 12 - 22,1
NU 203 EG15 40 12 " 22.1

2203 EG15 40 16 i 221
|1_r=|_|22|:+3 G15 40 16 = 221

NJ 303 EG15 a7 14 - 242

NU 303 EG15 47 14 - 242

llustracién 4.40. Rodillo cilindrico NU 2203 EG15. Obtenido de: https.//www.ntn-
snr.com/sites/default/files/2017-05/snr_general_catalogue _es.pdf (1)
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B Rodamientos de una hilera de rodilles cilindricos

e ™
f r1 rl 2 i (]

ri i}
-, —

1]

NU N LY NUP
d3 m rn r2
MK miin max max

M 202 EG15 170 21000 174 ana 0.6 0% 00,043
MU 202 EG15 17000 21000 174 g 0.6 03 0,050
M) 203 EG15 15000 18000 19,4 58 06 03 0,070
MU 203 BG15 15000 18000 18,4 358 0.8 03 0,068

15 15000 18000 194 e | 0§ 0% 0051

| MU 2203 EG15 15000 18000 184 35,8 0.8 0.3 0,051 |

MJ 303 EG15 13000 15000 21.2 41,4 1 0E 0125
MU 303 EG15 13000 15000 21,2 44 1 0.6 0,122

llustracién 4.41. Rodillo cilindrico NU 2203 EG15. Obtenido de: https.//www.ntn-
snr.com/sites/default/files/2017-05/snr_general_catalogue_es.pdf (2)

— Soporte de rodillos

Es una combinacion de un rodamiento radial de bolas, sello y un alojamiento de
hierro fundido de alto grado. Las superficies exterior e interior son esféricas para
que la unidad sea autolineable.

Para la seleccion de las chumaceras se deben tener 4 parametros a manera
general, los cuales son la carga por soportar, las revoluciones de giro, el
mantenimiento y el costo de este.

Se selecciond un soporte modelo PE200, denominado UCPE203, de hierro de
fundicion gris FG20 con tapon de proteccion de acero inoxidable. Para su
lubricacion se utilizara aceite de poliéster perfluorado o PFTE, que puede actuar
a altas temperaturas. Los rodamientos son de acero inoxidable AlISI 400 C con
anillo exterior esférico y anillo interior desbordante.

PE200

llustracién 4.42. Soporte de rodillos. Obtenido de: https:.//www.ntn-snr.com/sites/default/files/2017-
05/snr_general_catalogue_es.pdf (1)
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Dimensiones principales [mm]
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=
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EXPEZ203 130 333 18 ar 11 19 400 145 64 = 435 170
20 | UCPE204 130 333 19 ar 1% 400 145 64 - no o127
USPE204 130 333 19 ar 1% 400 145 &4 - &0 70
ESPEZ04 120 333 19 ar 11 19 400 145 64 - wa 75
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llustracién 4.43. Soporte de rodillos. Obtenido de: https://www.ntn-snr.com/sites/default/files/2017-
05/snr_general_catalogue_es.pdf (2)
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llustracion 4.44. Soporte de rodillos. Obtenido de: https://www.ntn-snr.com/sites/default/files/2017-
05/snr_general_catalogue_es.pdf (3)
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— Elevador de cangilones

Se selecciona el elevador de cangilones de banda de descarga centrifuga serie
100, modelo B64-141
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BEE 143 W ] s | ss 16 ] i % 3 | 3w | & am EE T (1
BDG-144 | 0 £ | B3 | 16 11 5 1 3 | 1w | 4 Mo [ 48 | G| Fo0m
BADG-145 | 10z 10 £ | £ [ 16 1 16 54 156 | 4 4000 i M0l | F0000
BAET-186 | 14 12 7 ] 12 il 18 4 1 | @ EETS m T
BIET-147 | 1506 12 7 5 | 18 13 8] 144 4 i | ™ LI 31| BADE | ZAETS
B14T-143 | 6 4 7 735 | 18 i 5 114 1 1M 74000 IBF | IO | Rd4EE
B1&T-143 | 1Mz 14 7 FI 14 8] 1 4 1% ] ALk W1 | 2D | Zdan
BIE 160 | 560 16 R 18 1 1ol 136 i % | & BT m T
BIE3-1562 | 785G 16 a | s 18 1 il 1t s BE | M 301083 351 | BDI | R4ETS
A1R3-160 | 70 £ a | =5 1 1% 35 18 s My | 4 003 i M0l | P4ETE
I 164 | H5D pus] EREY 18 2 i 136 4% | oew | 48 | sm B | mo| e
BIE3-162 | 3276 18 a | = 18 1% 18 136 i ME | M B0 351 | BDI | R4ETE
RAA-165 | 350 20 a | = ] 24 il 18 s e | 0013 IE1 | MDI | R4EE
BIET-1855 4433 12 7 | 1 4 10 1% 4 = ] om HE | 0| RdE
BRELAGE | 473E M ER- 1] 2 il 136 T W | M B0 31 | BDI | RIS
BRIETD|  ERIE b1 n | 1o 18 2 il 18 5 wH | 6 51008 IE1 | MD | R4EE

llustracion 4.45. Catalogo de elevadores de cangilones. Obtenido de: Catalogo General de Productos de
Martin Sprocket & Gear, Inc. en espanol. https.//issuu.com/msg-mexico/docs/cat4000-h/124
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llustracién 4.46. Especificaciones del elevadores de cangilones. Obtenido de: Catalogo General de
Productos de Martin Sprocket & Gear, Inc. en espariol. https.//issuu.com/msg-mexico/docs/cat4000-h/124

Se utilizan cangilones del estilo C, capaces de manejar sélidos granulares

humedos.

. T I Capaos
Estila C - L """B"‘""’" - e ez Citkon
Son cangilones para usarse — A——» . - har
an alevadonas de descanga | A | 8 — = ) =
cenbiluga para manejar B 4 4 2B Ui
manariakas que tisndan a -

COMpECIarss o pegarsa, C ¢ 5 4 Al 52
coma azlcar, arcilla, sal o 12 & 4 4.8 61
grance: hiimedee. b T | & BE 138

1€ 7 5% 10.5 158

llustracién 4.47. Cangilon. Obtenido de: Catalogo General de Productos de Martin Sprocket & Gear, Inc.
en espanol. https://issuu.com/msg-mexico/docs/cat4000-h/124
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— Motor:

El aspecto mecanico mas relevante es la estimacion de la potencia requerida por
el motor para hacer girar la carcasa o camara de secado, esta potencia se
determina por medio de la siguiente ecuacion:

P[kW]:4,5-10‘4-Wt-l/;)+1,2-10‘4-B-D-fr-n (15)
Donde,

W,:peso final de la cimara de secado (kg)

Y

B: Contenido masico del s6lido (kg)

D:diametro de la cAmara de secado (m)

fr:promedio de caidas del sélido por revolucion de la camara
n:velocidad de rotaciéon de la camara (rpm)

:velocidad tangencial de la cdmara de secado (%)

Entonces,
P =3,63 kW

Para la seleccidon del motor se debe tener en cuenta las rpm a las que debe girar
la camara de secado, al ser tan bajas se recomienda la integraciéon de una
reduccion. El secador rotativo debe girar a 4 rpm, para que esto suceda se debe
determinar la relacién de velocidad entre la camara de secado y el rodillo de
apoyo.

Dy ny =Dy 1y (16)

_Dl-nl_Zm-4rpm
=T T T 0017 m

=470 rpm

Para tener un margen compensatorio de seguridad en el disefio con respecto al
tipo de variacion de la carga dentro de la camara de secado, esto quiere decir
cuando no se presenta una carga de tipo uniforme durante el proceso, los
caballos de fuerza que se van a transmitir se deben multiplicar por un valor
pequefio mayor a 1 determinado segun el tipo de carga y la clase de la fuente de
potencia.

MC =3,63kW-13=4,72 kW

Entonces, el motorreductor elegido es de la marca SEW EURODRIVE modelo
R87 (E) DRN 13254.

— Motor de 220 v, 4 polos, 1700 rpm y 50 Hz
— Potencia 5 kW
— Velocidad de salida 475 rpm
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— Torque 1150 Nm

llustracién 4.48. Motorreductor SEW EURODRIVE modelo R87 (E) DRN 13254. Obtenido de:
https.//www.sew-eurodrive.com.ar/productos/motorreductores/motorreductores.html

A continuacion, se presentan esquemas completos del equipo con sus
accesorios.

llustracién 4.49. Esquema del equipo. Produccion propia
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llustracién 4.50. Esquema del equipo. Produccién propia

:uu,iﬂE

llustracién 4.51. Esquema del equipo. Produccién propia
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llustracion 4.52. Esquema del equipo. Produccion propia

Referencias:

1) Cémara de secado

2) Ventilador para aire caliente

3) Ciclén

4) Ventilador para el ciclon

5) Rodillos y soporte de los rodillos

6) Elevador de cangilones

7) Motorreductor y sistema de transmision

VI. Envasador

Empresa: INGESIR ENVASADORAS S.R.L.

Envasadora vertical automatica Modelo SENIOR EVS3 con dosificador a
balanzas:

Es una maquina diseiada para la confecciéon de envases de tres costuras tipo
almohada o fondo plano (26 x 50 cm. de tamafio maximo), a partir de una pelicula
plana dispuesta en forma de bobina.

Un dispositivo formador de envase determina el ancho de las bolsas, siendo
regulables los largos sin necesidad de modificaciones, lo que hace muy sencillo
el cambio de formato del envase.
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La utilizacion de accionamientos neumaticos en la mayoria de los movimientos
simplifica el mantenimiento, ya que reduce al minimo la cantidad de mecanismos
que sufren desgaste. Ademas, la utilizacion de componentes standard para su
fabricacion, faciles de conseguir en el mercado nacional e internacional, evita
que el usuario deba recurrir al fabricante para la provision de repuestos.

El avance de la lamina se efectia mediante rodillos laterales de traccion
accionados por motor.

El resto de los movimientos son neumaticos. La produccién de esta maquina
alcanza hasta 60 envases reales por minuto, dependiendo del tipo de producto
a envasar, la dosis y caracteristicas de termosoldabilidad de la lamina. Pueden
incorporarse como opcionales: Sistema de plegado, que permite obtener
envases planos en su parte inferior, codificador, sistema de carga, cinta
transportadora de salida y barrido con gas inerte para productos perecederos.

Tabla 4-13. Caracteristicas técnicas de la maquina envasadora. Obtenido de:
http://www.ingesir.com.ar/os3grav.htm

Dimensiones del equipo Capacidad maxima: 60 envases/min
Alto: 1600 mm (2400 mm con Dimensiones del envase
dosificador)

Ancho: 1030 mm Ancho: de 80 a 240 mm
Profundidad: 1300 mm Largo: de 40 a 550 mm

llustracion 4.53. Maquina envasadora. Obtenida de http://www.ingesir.com.ar/os3grav.htm
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4.31.2 LINEA SECUNDARIA
l. Almacenamiento de hortalizas

Las hortalizas se almacenan en una camara frigorifica de media temperatura con
las siguientes caracteristicas:

— MARCA: FRIOCAMARAS
— MODELO: A requerimiento

Estructura de paneles construidos en chapa blanca de ambos lados con nucleo
de poliuretano expandido y con una densidad de 42kg/m3. Motor marca L Unite
Hermetic de origen francés. Evaporadores de acero inoxidable. El
funcionamiento de los equipos es totalmente automatico por medio de un
controlador digital de temperatura el cual realiza todas las funciones tales como
cortar y arrancar el equipo a la temperatura especificada. Los gabinetes pueden
ser provistos con puertas batientes o corredizas.

llustracion 4.54. Camara frigorifica para almacenamiento de hortalizas. Obtenido de:

Il. Lavador/pelador
— MARCA: IMARCA
— MODELO: Ref. 10067-2

Lavador / Pelador de alta capacidad esta disefiada para pelar, lavar y pulir una
gran variedad de alimentos tales como: Cebollas, zanahorias, papas, ocumos y
otros. Esta equipada con potentes rodillos y cepillos que realizan el trabajo en
forma eficiente.

Este equipo puede ser conectado a una linea de produccion de gran escala.
Luego de terminar el pelado, se retiran los vegetales a través de la puerta lateral.

Caracteristicas del equipo:

— Capacidad de produccion: 300 a 500 Kg/h
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— Pelado consistente

— Dimensiones: 118 x 78 x 108 cm

— Largo de los rodillos: 90 cm

— Poder: 1,5 kW

— Voltaje: 220 VAC

— Capacidad por carga: 50Kg por carga
— Duracion por carga: de 10 a 15 min
— Peso: 200 kg

llustracion 4.55. Lavadora/Peladora. Obtenida de: http://imarca.com.ve/Lavadora-general-de-
Alimentos.php

lll. Cortador
— Empresa: FAM
— Modelo: FAM Dorphy

La pequefia gigante ofrece todas las ventajas de una cubitadora industrial en un
chasis compacto, haciéndola el modelo ideal para los procesadores de alimentos
que necesitan flexibilidad.

Su pequeno tamafio, pero robusto disefio de acero inoxidable permite a los
procesadores cortar una variedad de productos blandos y duros en cubos. Puede
alcanzar capacidades medias-altas desde 250 kg/hora, hasta 2500 kg/hora,
dependiendo del tipo de producto.
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Las herramientas de corte se pueden cambiar rapida y facilmente, permitiendo
una amplia gama de tamarnos de corte desde 3 hasta 25 mm en cubos Yy tiras,
formas lisas y onduladas.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Dimensiones:

Dimensiones de la maquina basica (L x P x A): 1550 x 806 x 1785 [mm]
Peso de maquina basica: 300 [kg]

Motor:
Potencia requerida: 1,5 [kW]

Capacidad:

Desde 250 a 2500 [kg/hora], dependiendo del producto, del tamano de corte y
de la condicion.
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llustracién 4.56. Plano de maquina cortadora Obtenida de: https://www.fam.be/es/machine/dorphy
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llustracion 4.57. Maquina cortadora. Obtenida de https://www.fam.be/es/machine/dorphy

IV. Escaldador
— EMPRESA: Lyco Manufacturing Inc.
— MODELO: Clean-Flow 30”

Una olla Clean-Flow® y un enfriador Easy-Flow®, juntos son un sistema de
coccion-enfriamiento “quench” mas eficiente que los escaldadores comunes o
sistema por lotes. Este sistema tiene mas capacidad y requiere menos mano de
obra para operar una vez programado. Adicionalmente, un enfriador Easy-Flow®
que utiliza agua fria, enfria muchos productos desde 94°C hasta 4,4°C en menos
de 30 segundos.

El producto se transporta a la tolva de alimentacién del enfriador y luego hasta
un desague pantalla. Este disefio innovador de Lyco no dafa el producto. La
etapa de enfriamiento puede usarse para “detener la coccion”.

Caracteristicas técnicas:
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30 IN. X 7 FT. CAPACITY TABLE:

Size Min 5 & T -] 9 jlu] 1 12 13 4 15
300 x 7 M PPH 2400 | 2.000 1,700 1.500 1,300 L.200 1100 1,000 e00 L] a0
I M2omx L13m kQrhr 150 " b &80 B0 544 =00 Al 208 345 340

llustracion 4.58. Equipo escaldador. Obtenida de https://lycomfg.com/app/uploads/174596-
30inchCleanFlow.pdf

llustracion 4.59. Esquema del equipo. Obtenida de https://lycomfg.com/app/uploads/174596-
30inchCleanFlow.pdf

V. Sulfitador

Para realizar esta operacion se utilizara una lavadora industrial por inmersion
para vegetales, de esta manera, los vegetales ingresaran a la batea cargada de
solucion de metabisulfito de sodio para cumplir con el tratamiento.

Marca: KRONEN
Modelo: GEWA 5000V Plus

Todas las lavadoras GEWA estan disponibles en diferentes tamafos, con
bandas rectas o inclinadas o bien vibracion, ademas de una serie de accesorios
muy utiles. Se pueden instalar aisladas o en linea, dependiendo del producto,
capacidad, etc., poseyendo una aprobacion unanime comprobada.
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llustracién 4.60. Especificaciones técnicas del equipo de sulfitado. Obtenido de:
https://www.kronen.eu/es/company

Ademas, este equipo permite la incorporacion de una bomba dosificadora para
el agregado de la solucidn de metabisulfito de sodio.

— Unidad combinada de soplado y succion:

Este accesorio es especial para retirar la solucién en exceso de los productos.
Primeramente, la unidad ajustable de soplado elimina la solucion de la parte
superior del producto desde una posicién vertical. La unidad de succién
inmediatamente elimina la solucibn que queda en la parte inferior del
transportador de malla y del lado opuesto del producto que llega de la lavadora.
Esta funcion permite un detenimiento correcto del proceso de sulfitado de las
hortalizas, evitando que incorporen mayores concentraciones de sulfitos que
puedan ser perjudiciales para el producto final.
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llustracion 4.61. Sistema de soplado y succion. Obtenido de: https://www.kronen.eu/es/company

VI. Secadero de bandejas

Esta formado por una camara metalica rectangular que contiene unos soportes
sobre los que se apoyan los bastidores. Cada bastidor lleva un cierto numero de
bandejas poco profundas, montadas unas sobre otras con una separacion
conveniente que se cargan con el material a secar.

Para el disefio de este equipo se han tenido en cuenta las siguientes
propiedades:

— Forma y tamafno del material

— Humedad de equilibrio

— Mecanismo de flujo del gas secante y de la humedad a través del solido
— Mecanismo de transmision de calor para la vaporizacién

— Caracteristicas de la materia prima:

Para las materias primas especificadas se tendran las siguientes
consideraciones obtenidas de la bibliografia consultada:

— Cebolla: el secado principal hasta un porcentaje del 10 al 12% de
humedad se efectua a temperaturas de 65°C, debido a que es un producto
de alta termo-sensibilidad. El secado se efectia en “bin dryers” hasta un
5% de humedad estabilizada. Posee una alta relacién superficie/volumen
y el proceso de secado es rapido, limitandose a 60 minutos.

— Ajo: el secado principal, hasta un 15% de humedad final, se lleva a cabo
con temperaturas maximas de 75°C con material fresco hasta 65°C con
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material seco. El secado terminal hasta 4% de humedad estabilizada se
produce en hornos terminadores.

— Zanahoria: el secado principal hasta 15% de humedad se realiza con
temperaturas de 75 a 90°C. El secado terminal hasta 4% de humedad
final estabilizada se realiza en hornos terminadores a 50°C.

— Tomate: el secado principal hasta una humedad del 5% final se realiza
con temperaturas de 60°C.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Las hierbas aromaticas (laurel, perejil) se compraran ya de forma deshidratada,
por lo que no se las tiene en cuenta en este analisis.

Los datos disponibles para el dimensionamiento del secadero se consideran
para la produccion del afio 1 y se especifican a continuacion:

Tabla 4-14. Parametros de disefio del secadero de bandejas. Produccion propia.

Parametro Nomenclatura Valor Unidad
Calor especifico del solido seco a 60°C* Cps 3,82 kd/kg°C
Calor especifico del agua a 60°C i e SUERE
Calor especifico del vapor a 60°C i s e
Calor especifico del aire a 100°C = 1L Sibgre
Calor latente de vaporizacion del agua a Aw 2359 kJ/kg
60°C
Coeficiente convectivo del aire he 15,62 W/m2K
Humedad absoluta del sdlido a la entrada Xi 19 kgh20/KQss
Humedad absoluta del sélido a la salida X ez kgrzoTkgss
Humedad absoluta del aire a la entrada di 0,005 kgrzo/KQas
Humedad absoluta del aire a la salida or Determinar | kgnz2o/KQas
Temperatura de entrada del sélido t; 30 °C
Temperatura de salida del sélido tf 70 °C
Temperatura de vaporizacion Ty 60 °C
Temperatura de entrada del aire Ti 200 °C
Temperatura de salida del aire Tt 164.,4 °C
Temperatura de referencia To 0 °C
Masa de solido seco Mss 91,35 kg
Masa de aire seco Mas Determinar kg

4 El calor especifico de la mezcla de vegetales se obtuvo mediante una ponderacion de los
calores especificos de cada vegetal por separado, teniendo en cuenta su fraccién masica.
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a. Calculo del volumen de aire requerido

Para la determinacion de la masa de aire seco necesaria. en primer lugar, se
realiza un balance masico.

mss'(Xi_Xf)=mas'(§0f_§oi) (17)
A partir de éste, se determinara la masa de aire seco.

En segundo lugar, se plantea un balance energético.

Mgy (Hsi - Hsf) =My (haf — hyy) (18)
En el cual,

Hy=cps(t—To)+ X cpy - (t —Tp) (19)

ha=(cpat @ cpp) (T—To)+ -2 (20)
Dénde:

- Hpgr;: Entalpia del solido a la entrada
— Hpgry: Entalpia del solido a la salida

— hg;: Entalpia del aire a la entrada
— hgs: Entalpia del aire a la salida

Reemplazando las ecuaciones 19 y 20 en la ecuacion 18, se obtiene:

Mg - (Cps ) (ti - tf) + (Xl - Xf) . pr ) (ti - tf)) (21)
= Mgs - ((Cpa + (o = 9i) - cpo) - (T = T) + (05 — 1) '/1)

Combinando las ecuaciones 17 y 21 y resolviendo a partir de los datos expuestos
en la tabla 4-14 resulta:

m,s = 104.382 kg

kg agua
kg

@, =0,022

as

Para disminuir el consumo de aire se propone utilizar la mitad de aire requerido
y realizar la recirculacion de este.

mas

(22)

Xp=Xim (o7 = 1)

kg agua 52191kg
kg ss 91,35kg
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Humedad final del aire recirculado:

m
0y = 00t s (=) @3)
as
kg 91,35kg kg agua kg
=0,022—4+———-09,28-0,042) — = —
¢ =00 kg+52191kg (9,28 —0,042) kg ss 0'038kg

La humedad final del aire recirculado es aceptable.

Considerando las condiciones de masa, temperatura y humedad, el volumen de
aire requerido sera:

V = 66.181 m3

Basandose en la bibliografia consultada, se considera que el equipo tendra una
eficiencia térmica del 70%. Entonces,

Vg = 83.036 m®
b. Calculo del tiempo de secado

Para el calculo del tiempo de secado se considerara que el proceso transcurre a
una velocidad de secado constante desde la humedad inicial hasta la humedad
critica. En este periodo, el tiempo de secado se calcula de la siguiente forma:

_ . (Xi - Xcr) (24)
le = Mg A- Rc
Donde,

X humedad critica de la mezcla
A:area total de intercambio
R.:velocidad de secado constante

La velocidad de secado constante se determina con la siguiente ecuacion:

Che (25)
RC - 7 (Ti Tv)

Teniendo en cuenta los parametros expuestos en la tabla 4-14, los resultados
son:

Tabla 4-15. Resultados de tiempo de secado para periodo de velocidad constante. Produccion propia.

Parametro Nomenclatura Valor | Unidad
Humedad critica de la mezcla Xer 3 kgroo/kgss
Area total de intercambio A 308 m?
Velocidad de secado constante Rc 3,62 kg/m?h
Tiempo de secado constante tc 1,31 h
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Luego de alcanzar la humedad critica, el proceso de secado transcurre a una
velocidad decreciente hasta llegar a la humedad final. El tiempo de secado en
esta etapa se puede calcular como:

42 X, — X,
td: ‘In
Dg'ﬂ'z Xf_Xe

X - humedad critica de la mezcla

X.: humedad de equilibrio

e:espesor de la pieza a secar

Dy:coeficiente de difusividad del agua a través del sélido

(26)

Donde,

Teniendo en cuenta los parametros expuestos en la tabla 4-14, los resultados
son:

Tabla 4-16. Resultados de tiempo de secado para periodo de velocidad decreciente. Produccién propia.

Parametro Nomenclatura Valor Unidad
Humedad critica de la mezcla Xer 3 kgh20/KQss
Humedad de equilibrio Xe 0,022 Kgh2o/Kgss
Difusividad del agua a través del sélido D, 0,2 m?/s
Espesor de la pieza a secar e 0,01 m
Tiempo de secado del periodo decreciente tq 3,66 h
Por lo tanto, el tiempo total de secado sera la suma de ambos tiempos:

t=t.+ty (27)

t=131h+366h=497h

Cada lote de hortalizas tendra un tiempo de secado de 5 horas.

c. Calculo del requerimiento energético

El calor requerido por masa de sélido seco se puede expresar como la suma del
calor necesario para la elevacion de temperatura mas el calor necesario para la
evaporacion del agua contenida. Es decir,

ﬂ=Cps*(tf—ti)+Xi*CpW*(Tv_ti)+(Xi_Xf)*AW_*_Xf*CpW (28)

mSS
“(tr=T,)+ (Xi=Xp) xcp,* (Ty = T.)

Realizando el calculo, se obtiene que el calor requerido por masa de sélido seco
sera:
qr kJ

=50.401-—
Mpgt kg
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Considerando la masa de soélido seco a procesar, especificada anteriormente,
resulta:
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q; =4.604.166 kJ

Basandose en la bibliografia consultada, se considera que el equipo tendra una
eficiencia térmica del 70%. Entonces,

Grp = 5.985.415 kJ

El aire sera calefaccionado en un generador de aire caliente, calentado mediante
la combustion de gas natural.

En la siguiente tabla se resumen los resultados:

Tabla 4-17. Resultados de disefio. Produccion propia.

Parametro Nomenclatura Valor \ Unidad

Volumen de aire requerido VR 83036 m?3

Tiempo de secado t 5 h
Requerimiento energético grr 5985415 kJ

d. Caracteristicas del equipo
— Estructura:

La estructura de la camara de secado esta compuesta por dos laminas de chapa
lisa laminada en frio (LAF). Estas se encuentran aisladas con una capa de
membrana de espuma aluminizada de 10 mm de espesor. En total, las paredes
son de 40 mm de espesor.

Las dimensiones de la camara son 9 x 3 x 3 m. Las puertas son de acero lacado
aislante y su espesor es de 50 mm.

=

[ e

llustracién 4.62. Disefio del secador de bandejas. Produccion propia.
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— Bastidor de bandejas y bandejas:

Se consideraran bandejas cuadradas de 2 x 2 x 0,05 m, por lo que el area de
cada bandeja sera de 4 m2.

Dado que las piezas de vegetal tienen un tamafio de 1 cm de lado, se procedio
a calcular la cantidad que cabe en cada bandeja considerando una separacién
de 1 cm entre ellas. Teniendo en cuenta lo anterior, se estimé que cada bandeja
tendra 24 kg de capacidad y las mismas seran apiladas de a 20 unidades con
una separacion de 5 cm entre ellas.

llustracién 4.63. Carro de bandejas. Produccién propia.

Las bandejas seran de malla de acero inoxidable AISI 304 de 2x2x0,05 m.

llustracién 4.64. Bandeja de acero inoxidable. Obtenida de http://spanish.wire-meshscreen.com/supplier-
327161-stainless-steel-wire-mesh-trays

— Filtro de aire:

Filtro de aire en panel, marco de acero inoxidable con juntas de silicona, apto
para salas blancas.
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llustracién 4.65. Filtro de panel para salas blancas. Obtenido de: https://www.directindustry.es/prod/aaf-
international/product-16566-756007.html

— Ventilador:

Ventilador axial de motor trifasico, de tipo doble brida (U). Diametro del aro 750
mm. 6 polos de motor, velocidad maxima 900 rpm. Hélice fabricada en
polipropileno y fibra de vidrio. Tipo de motor: 90S.

o8

1A

llustracién 4.66. Ventilador axial de tipo aro U. Obtenido de:
https://www.gattisa.com.ar/assets/archivos/Catalogo_Digital.pdf

Tabla 4-18. Caracteristicas técnicas del ventilador. Obtenido de:
https://www.gattisa.com.ar/assets/archivos/Catalogo_Digital.pdf

: Diametro Motor (50 Hz) Nivel
Tipo de o Peso
Modelo motor de hélice CV RPM sonoro k]
[mm] s [db A] 9
T 7P5°’ 61 9g0s 730 1 900 75 27.80
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— Conductos: Los conductos de aire son de acero inoxidable AISI 304 de
400 mm de diametro.

A continuacion, se presentan esquemas completos del equipo con sus
accesorios.

llustracién 4.67. Esquema del secadero de bandejas. Produccion propia.

Referencias:

1) Camara de secado
2) Carro de bandejas
3) Ventilador introduccion de aire seco
4) Ventilador expulsion de aire humedo

VIl.  Molino pulverizador

El Molino de martillos Vieira MCS 350 (10HP) es de facil manejo, robusto y
compacto, es ideal para una buena produccién en espacios reducidos, asi como
también para locales donde hay limitacion de energia eléctrica, pues utiliza un
motor de tan sélo 10 HP/CV.

o Fabricado en Acero Inoxidable 304 o Acero Carbon 1020 con pintura
epoxi blanca.

« Facil cambio de piezas de reposicion como: martillos, cribas/zarandas y
rotor.

e Alta relacion/producciéon en rendimiento.

e Una caja de molienda en 360°

o No requiere fijacion a tierra.

« Alimentacion continua por aspiracion.
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— Marca: VIEIRA
— Modelo: MSC 350

" PLANTA MCS 350

“* PLTMCS350 M

P OETIOSA BC PO DRAFT ST

llustracién 4.68. Molino de martillos. Obtenido de: https://www.moinhosvieira.com.br/wp-
content/uploads/2016/11/planta-tecnica-moinho-vieira-mcs-350-atualizada.jpg

MODE EL MOLING & MARTIL ¥ RIBA O MM | CRIBA 0.7 MM CRIBA 1 MM CRIBA ) MM RIBA 6.0 MM

llustracion 4.69. Especificaciones del molino. Obtenido de: https://www.moinhosvieira.com.br/
VIIl.  Envasador
Empresa: INGESIR ENVASADORAS S.R.L.

Envasadora vertical automatica para sobres de 4 costuras con dosificador a
tornillo sinfin para polvos.

Es una maquina disefada para la confeccidon de envases de cuatro costuras a
partir de una pelicula plana dispuesta en forma de bobina.
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Se puede regular tanto el ancho como el largo del envase, sin necesidad de
modificaciones ni dispositivos adicionales, lo que hace muy sencillo el cambio de
formato. Todos los movimientos de la maquina se efectian con accionamientos
neumaticos, lo que reduce al minimo la cantidad de mecanismos que sufren
desgaste y por consiguiente su mantenimiento.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

La utilizacion de componentes standard para su fabricacion, disponibles en el
mercado nacional e internacional, evita que el usuario deba recurrir al fabricante
para la provision de repuestos.

Admite hasta 2 bocas de llenado produciendo 50 envases por minuto en cada
boca, lo que daria una produccion maxima de 100 envases por minuto,
dependiendo del producto, la dosis y caracteristicas de termosoldabilidad de la
lamina. Pueden incorporarse como opcionales: codificador, cinta transportadora
de salida y cinta transportadora alimentadora para envasado de productos
unitarios.

Tabla 4-19. Caracteristicas técnicas del equipo de envasado. Obtenido de:
http://www.ingesir.com.ar/odossf.htm

Dimensiones del equipo Capacidad maxima: 100 envases/min
Alto: 1600 mm (2400 mm con Tamano de la bolsa
dosificador)
Ancho: 900 mm 1 boca: Ancho hasta 140 mm

Largo hasta 140 mm
Profundidad: 1100 mm 2 bocas: Ancho hasta 70 mm

Largo hasta 140 mm

llustracién 4.70. Maquina envasadora. Obtenida de http.//www.ingesir.com.ar/odossf.htm

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO



http://www.ingesir.com.ar/odossf.htm

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NAGIONAL PRUYEGTU FINAI.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA SUSTITUTO GARNIGO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE S0JA

4.3.2 CALCULO Y ADOPCION DE EQUIPOS PARA MOVIMIENTO DE
FLUIDOS Y CANERIAS
4.3.2.1 CANERIAS

Teniendo en cuenta el caudal a transportar y las velocidades recomendadas para
cada fluido se seleccionan las cafierias con los diametros requeridos y el material
aconsejado.

Tabla 4-20. Carierias seleccionadas. Produccion propia

Velocidad Diametro

CONCEPTO MATERIAL (mis) nominal (mm) Longitud (m)
Aqua potable Polietileno

guap Random Negro 0,6 90 1
(succion bomba) K-10
Polietileno

P DEIELLD (FREE Random Negro 3 63 19
tanque) K-6
Agqua potable Polietileno

gua potal Random Negro 0,3 40 62
(conduccion) K4
Aqua potable Polietileno

gua potat Random Negro 0,3 20 88
(conduccion) K-4
Acero al

Vapor de Agua Carbono ASTM 19 63 59
A-53

Aire Caliente oot 102 42

43.2.2 EQUIPOS

Se seleccionan dos bombas centrifugas para las siguientes operaciones:

a. Carga de agua al tanque elevado;
b. Carga de agua a la caldera.

Para la primera operacion se selecciona una bomba con las siguientes
caracteristicas:

— Marca: BH

Modelo: BH200T

Motor: 2HP

Caudal Maximo: 34 m3/h

N
N
N
— Altura Maxima: 21 m
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llustracion 4.71. Esquema de la bomba seleccionada. Obtenido de: https://acortar.link/wYoa2

Para la segunda operacion se selecciona una bomba con las siguientes
caracteristicas:

— Marca: Schraiberpump
— Modelo: BCEM501

— Motor: 0,5 HP

— Presion de salida: 3 bar

llustracion 4.72. Esquema de la bomba seleccionada. Obtenido de: https://acortar.link/olt96

4.3.3 CALCULO Y ADOPCION DE EQUIPOS DE TRANSPORTE DE
SOLIDOS

I. Elevacion a silo de la harina de soja

Para el transporte de la harina de soja desde la plataforma hasta el silo de
almacenamiento se selecciona un cargador de silos de tornillo sinfin con las
siguientes caracteristicas:

— Marca: VALENTI
— Modelo: ESV
— Longitud: 11 metros
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— Tubo: 273 mm

Esta fabricado con material reforzado, tubo de acero de 3,2 mm. de pared y
chasis tubular reforzado, eje tubular y masas montadas sobre bolilleros, cuchilla
de regulacion de entrada de cereal y rejilla de entrada para proteccidon. La
transmision con caja de engranajes en bano de aceite a través de barra de acero
trefilado montada sobre bancadas. La transmision en el cabezal estda montada
sobre rulemanes con engranajes y cadenas a rodillos en bafio de aceite.

llustracion 4.73. Elevador de tornillo sinfin VALENTI ESV. Obtenido de:

http://www.industriasvalenti.com.ar/

II.  Tornillo helicoidal
Se necesitan 3 tornillos helicoidales para las siguientes operaciones

1) Transporte de harina de soja desde el silo de almacenamiento hasta
el micronizador;

2) Transporte de la harina de soja desde el micronizador hasta el
preacondicionador;

3) Transporte del caldo desde el molino hasta la envasadora.

Para la primera operacion se selecciona un tornillo helicoidal con tornillo de acero
inoxidable y carcaza de acero al carbono apto para el transporte de materiales
en polvo y granulares, con las siguientes caracteristicas:

— Marca: PK
— Modelo: LSY
— Longitud: 14 metros
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llustracién 4.74. Tornillo helicoidal. Obtenido de: https://cutt.ly/OhUsuY5

LSY219

Modelo

|

Diametro del tubo de la carcasa (mm) | 219

Capacidad de carga (t/h) | 15

Velocidad de rotacién (r/min) | 310

Angulo de trabajo maximo (°) 45 °

Longitud de transporte maxima (m) 14

Longitud (m) (de entrada, a salida) | <4 6 8 >11,5
Potencia del motor (kW) | 55 5,5 5,5 5,5

Para los dos ultimos casos, se seleccionan dos tornillos de acero inoxidable con
las siguientes caracteristicas:

— Marca: BOEEP

— Modelo: WLS

— Longitud para operacion 2: 3 metros
— Longitud para operacion 3: 6 metros

Structure Diagram

3\ o e . R %
I.'. II"'.I AT "1‘. i \'- kL
\ Lo (I P ’ R
\ I
- IM"-II _i x\ik— | ' | \"\ i\ | -_':l ,L\r
| 1 : \
8 S | —— T TAANAEEH (9
|
1 Lo
| l i
| i
1. U-groove 5. Screw body
2. Hoppar 6. Lining board
3. Support feat 7. Driving mechanism
4. Cover

llustracién 4.75. Croquis del tornillo helicoidal. Obtenido de: https.//cutt.ly/9hUsR6T
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llustracién 4.76. Esquema del tornillo helicoidal. Obtenido de: https://cutt.ly/9hUsR6T

[ll. Cinta transportadora
Se necesitaran cinco cintas transportadoras para las siguientes operaciones:

a. Transporte de la PST humeda desde la extrusora hasta el secadero
rotatorio;

b. Transporte de la PST seca desde el secadero hasta la envasadora;

c. Transporte de los vegetales desde la lavadora/peladora hasta la
cortadora;

d. Transporte de los vegetales desde la cortadora hasta la escaldadora;

e. Transporte de los vegetales desde la escaldadora hasta la batea de
sulfitado.

Para los cinco casos se utilizan cintas transportadoras con bandas de poliuretano
termoplastico calidad alimentaria con las siguientes caracteristicas:

— Marca: ESBELT
— Modelo: CLINA-S-09UFMT
— Longitud: 5 m; 1,5 m; 2,5 m; 2m y 7m respectivamente.
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llustracién 4.77. Esquema de la cinta transportadora. Obtenido de: https.//www.esbelt.com/bandas-

alimentarias/
434 INSTALACIONES AUXILIARES
4341 PROVISION DE AGUA

El agua utilizada en la planta sera provista desde la red del parque industrial San
Lorenzo, donde estara ubicada la misma.

.  Agua Para el Proceso

Tabla 4-21. Agua para proceso discriminada por operacién. Produccién propia.

Consumo por dia Consumo Anual
(L/dia) (L/ano)
Pre-acondicionamiento 261.140
Lavado 5.657 1.244.540
Sulfitado 716 157.520
Caldera® 400 88.000
Total 1.751.200

Operacion

Il. Agua para Consumo Humano

La ley 19.587 de Higiene y Seguridad en el Trabajo establece que la provision
de agua para uso humano sea de 50 por persona por jornada.

5 Representa la masa de vapor necesaria para las operaciones de escaldado (164 kg/dia) y
acondicionamiento (222 kg/dia). Ver balances masicos (llustraciones 4.3 y 4.10)
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Tabla 4-22. Aqua para consumo humano discriminada por area de la empresa. Produccién propia.

Area N° de operarios N° de turnos | Consumo por dia
por turno
Proceso
Porteros
Administracion
Control de calidad,
higiene y seguridad

M. Agua de Limpieza

La limpieza se realizara al finalizar la jornada laboral.

Tabla 4-23. Agua de limpieza discriminada por zona de la planta. Produccion propia

Tl.emr_ao de Método Caudal Cor_lsgmo
limpieza diario
Limpieza con 1L/s 900 L
mangueras
Limpieza con 1L/s 300 L
mopas
Limpieza con 0,15 L/s 650 L
hidro-lavadora

Zona

Pisos de planta 15 minutos

Pisos de oficinas 10 minutos

Equipos 45 minutos

V. Consumo total

Tabla 4-24. Resumen de consumos de agua. Produccion propia.

Tarea Consumo (L/dia)
Proceso
Consumo humano
Limpieza
Total

Se seleccionan los tanques necesarios para el almacenamiento de agua.

l. Tanque Cisterna
Se selecciona un tanque vertical de 20.000 litros de capacidad nominal, de la
empresa NORLIT S.R.L.
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El tanque esta construido en polietileno virgen de alta densidad con aditivos, anti-
UV, pigmentos y antioxidantes que mejoran las propiedades del plastico
aumentando la resistencia y durabilidad.

El material esta aprobado por SENASA y Bromatologia, a su vez, cumple con las
normas ASTM 1998 y UNE. Son aptos para agua de grado alimentario.

BOCA 54 CM. CAPACIDAD DIAMETRO ©0) ALTURA ) COLOR CAPAS

== MONOCAPA
- 5.500 u1s. 185 235 AT BICAPA
TRICAPA
MONOCAPA
12.000 Lrs. 230 280 AZIL BICAPA
TRICAFA
MONOCAPA
15.000 LTS, 260 285 AZUL BICAPA
TRICAPA
MONOCAPA
ANCHO 20.000 L5, 260 375 AZIL BICAPA
TRICAPA

ALTURA

INCLUYE BRIDA DE 2¢

llustracién 4.78. Tanque de almacenamiento de agua. Obtenido de Catalogo NORLIT.
https://norlit.com/wp-content/uploads/2019/08/folleto-agro-verticales. pdf

Il. Tanque Elevado de Distribucion.
— Marca: Rotoplas

— Material: Polietileno Virgen

— Capacidad: 10000L

Descripeion gﬁ D'L%g_tﬁltm Er‘pn? Capas
TAN - 50001 . 224 200 48 Mooy Tri
TAk - 1CCCCL el 250 48 Maonoy Tri
T L 358 320 46 Moo

llustracién 4.79. llustracién 2. Tanques de distribucion de agua. Obtenido de
https.//rotoplas.com.ar/catalogo/tanque-vertical/

1. Tanque de reposicion de agua para caldera

Para la reposicion de agua de caldera, ya que todo el vapor se ventea, se eligio
un tanque de 1000L de capacidad de la marca ROTOPLAS.
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llustracion 4.80. Tanque de almacenamiento de agua de caldera. Obtenido de:
https://rotoplas.com.ar/catalogo/flat-multicapa/

No hay tanque de reposicion de condensado porque todo el vapor se ventea.

V. Tanque para agua contra incendios

La planta ocupara un espacio de 5000 m? y el Decreto Reglamentario de la Ley
N°18587 de Higiene y Seguridad en el Trabajo establece que la planta debe
contar con un equivalente de 10 litros de agua por metro cuadrado de superficie
para provision contra incendios, por lo que se necesita un tanque de 50.000 litros.

4.3.4.2 PROVISION DE VAPOR

El vapor es generado por una caldera que se encuentra en un edificio separado
de la planta y es distribuido por medio de cafnerias hasta los equipos que lo
utilizan.

Tabla 4-25. Consumo de vapor discriminado por operacion. Produccion propia.

Consumo diario Consumo anual
(kg/dia) (kg/afo)

Operacion

Pre-acondicionamiento
Escaldado
Total

Generador de vapor:

— Marca: MOINCO

— Modelo: CGV-M 45

— Material: Chapa de acero laminada en caliente
— Tubos interiores: Acero sin costura

— Aislacion: Lana de vidrio mineral

— Quemador: tipo monoblock
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llustracion 4.81. Generador de vapor. Obtenido de https.//www.moinco.com.ar/folletos/1-7-
Generadores_de_Vapor-new.pdf

ey

llustracién 4.82. Croquis generador de vapor. Obtenido de https://www.moinco.com.ar/folletos/1-7-
Generadores_de_Vapor-new.pdf

CARACTERISTICAS GENERALES
PRODUCCION DIMENSIONES CONEXIONES PESO
VACIO
MODELO | CALORIF | MAPOR
A 8 - o 2 3 617
Kcall h kg'h mm mm mm mm Tn
CGY - M 458 45,000 T5 1500 BAD 1050 :2_5 2 1" w 800
CoV-ME5 | msom 10 1700 1050 250 50 z r " e
CeV-M80 | o 138 1850 1050 1250 150 r 1 15 870
cov-Mi2o | 120000 200 Fiii) 1100 1270 200 2’ 114" W 1000
CEV - M 150 | 150,000 250 2300 1200 1420 20 T RS = 1500
CGY-M 180 | 180000 300 750 1200 1450 250 [ T W 1600
CGV - M 225 | 238 000 ars 2500 1200 1450 250 2 1% iy 1700
CGV - M 250 | 50.000 415 3050 1250 1450 250 > 1% v 1750
“cov-msool smme T s [0 | w0 | w0 [ = 2 [ 7% | 5 | 0|

llustracién 4.83. Caracteristicas del generador de vapor. Obtenida de
https://www.moinco.com.ar/folletos/1-7-Generadores _de Vapor-new.pdf
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4.3.4.3 PROVISION DE COMBUSTIBLE

El gas natural utilizado como combustible sera provisto desde la linea propia del
Parque Industrial San Lorenzo.

Considerando el requerimiento energético para el aire caliente de los secaderos
y el poder calorifico del gas natural utilizado se calcula el requerimiento de
combustible

Tabla 4-26. Determinacién de consumo de combustible para los secaderos. Produccion propia.

_ Poder Calorifico Requ_enmlento
Requerimiento considerando

(kJ) CCZLT:ZT/?]'?)'G pérdida de 10%
(mP¥dia)

Secadero

Bandejas 5.985.415
Rotatorio 3.062.678

Teniendo en cuenta la masa de agua requerida, la temperatura final de esta y el
poder calorifico del combustible, se calcula el requerimiento de gas para la
caldera.

Tabla 4-27. Determinacién de consumo de combustible para la caldera. Produccion propia.

Requerimiento de
combustible
considerando

Masa Agua Temperatura Temperatura

(kg/dia) agua (°C) Vapor (*C) 10% pérdida

(m3/dia)
29,86

Tabla 4-28. Cuadro de consumo de gas natural para el afio 1. Produccion propia.

Equipo Combustible Consumo diario (m?3/dia)
Caldera Gas natural

Calentador de aire Gas natural
Total

4344 OTROS SERVICIOS
4.3.4.41 AIRE CALIENTE

Los requerimientos de aire caliente se determinan por balance de energia
mostrados en el disefio de los secaderos.
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Tabla 4-29. Cuadro de consumo de aire caliente para el afio 1. Produccién propia.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Equipo Consumo diario (m?%dia)
Secadero de bandejas 83.036
Secadero rotatorio 25.730
Total 108.766

Para la produccién de aire caliente se selecciona un generador de aire caliente.

— Marca: COFACO
— Modelo: GAR

Compuestos por: cuerpo quemador de fundicidn de hierro; deflectores-
mezcladores gas-aire de acero inoxidable; camara de combustion y cobertura
exterior de la aislacion de chapa galvanizada; ventilador de chapa doble
decapada protegida con esmalte de alta temperatura; y motor normalizado.

Tapa de Inspeccion . Aivkacian Infegual
Chaizsdibols cae Cisrae i osd e o - g -

=
Jood ‘fj Corstneccidn Compacia
— =" Facllz pu I achan

Wernlikader Cenhifugo
® Hedor ris AFa Dlcwscis

ioporhe do Apoyo
= VRl

llustracion 4.84. Generador de aire caliente. Obtenido de https://www.cofaco.com.ar/gar

4.3.5 TRATAMIENTO DE EFLUENTES

Los desperdicios generados por ambas lineas de proceso son mayoritariamente
liquidos. Provienen principalmente del proceso de lavado de las hortalizas, como
solucion agotada del sulfitado y de la limpieza de la nave principal y de las
oficinas administrativas.

Todo el efluente generado, que necesite tratamiento para su vertido, se
envia a la planta de tratamiento del parque industrial.
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INSTALACIONES ELECTRICAS
DETERMINACION DE FUERZA MOTRIZ NECESARIA

Tabla 4-30. Planilla de motores. Produccién propia.

4.3.6
4.3.6.1

Potencia Funcionamiento Consumo
EQUIPOS unitaria Diario Anual Diario | Mensual Anual
[kW] [h] [h] [kWh/dia] | [kWh/mes] [kWh/aio]

Sllﬁa(jcinamiento 6,30 3,00 660 18,90 378 4.158
Tornillo sinfin 1 0,24 13,00 2.860 3,09 61,81 680
Micronizador 100 13,00 2.860 1.300 26.000 286.000
Ventilador 1

Tornillo sinfin 2 0,06 13,00 2.860 0,81 16,23 178
£reacondicionador * 55,93 13,00 2.860 727 14.541 159.953
E;i‘g’i‘l‘é‘r’]"ege 1,33 13,00 2.860 17,33 347 3.812
Secadero rotatorio 3,68 13,00 2.860 47,88 958 10.533
Ventilador 2 1,12 13,00 2.860 14,54 291 3.199
Ventilador 3 1,10 13,00 2.860 14,30 286 3.146
Cinta transportadora 1 6,84 13,00 2.860 88,91 1.778 19.559
Envasadora 1 3,50 13,00 2.860 45,50 910 10.010
Céamara frigorifica 27,00 12,00 2.640 324 6.480 71.280
Lavadora/peladora 1,50 5,00 1.100 7,50 150 1.650
Bomba centrifuga 2 3,00 5,00 1.100 15,00 300 3.300
Cinta transportadora 2 0,95 5,00 1.100 4,74 94,89 1.044
Cortadora 1,50 5,00 1.100 7,50 150 1.650
Tornillo sinfin 3 0,04 5,00 1.100 0,22 4,33 47,67
Escaldadora 2,24 5,00 1.100 11,19 224 2.461
Bomba centrifuga 3 3,30 5,00 1.100 16,50 330 3.630
Cinta transportadora 4 0,96 5,00 1.100 4,82 96,35 1.060
Sulfitado 1,50 5,00 1.100 7,50 150 1.650
Bomba centrifuga 4 3,00 5,00 1.100 15,00 300 3.300
Bomba dosificadora 0,15 5,00 1.100 0,75 14,91 164
Ventilador 4 0,75 5,00 1.100 3,73 74,57 820
Ventilador 5 0,75 5,00 1.100 3,73 74,57 820
Calentador de aire 1,49 10,00 2.200 14,91 298 3.281
Molino

Ventilador 6 7,46 3,00 660 22,37 447 4.922
Tornillo sinfin 4 0,04 3,00 660 0,12 2,32 25,55
Envasadora 2 0,56 3,00 660 1,68 33,56 369
Caldera 0,75 10,00 2.200 7,46 149 1.641
Bomba para cisterna 1,49 12,00 2.640 17,90 358 3.937
TOTALES 238,52 251,00 55.220 2.765 55.298 608.280
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4.3.6.2 ILUMINACION
4.3.6.2.1 CALCULO GENERAL

El calculo de la iluminacién requerida se basa en el decreto 351/79 de la ley N°
19.587 de Higiene y Seguridad en el trabajo, que establece los siguientes
parametros.

Tabla 4-31. lluminancia requerida para cada area de la planta. Produccion propia.

Sector lluminancia requerida (Ix)
Zona sucia 750
Banos 100
Zona Limpia 750
Produccion Stock de envases 300
Stock p_roducto 300

terminado

Sala de caldera 100
Plataforma volcadora 100
Garita de seguridad 100
Garita de seguridad 100
Banos 100
Administracion Oficina 1 500
Oficina 2 500
Gerencia 500
Bano gerencia 100
Salas comunes Pasillo 20
Comedor - Cocina 200
Exterior Calle 100

El calculo de la iluminacion se realiza utilizando el método de los lumenes.

Tabla 4-32. Determinacién del flujo luminoso necesario para cada zona de la planta. Produccion propia.

Plano . k. Factor de
(indice

utilizacion  Em Flujo luminoso total
de (Im)
local)

Sector Ancho | Largo | Superficie plana de
trabajo

Zona sucia 1.320.157

Barios 4,50 | 16,67 75,02 0,85 1,65 0,49 | 0,60 25.515
A EARIEN 2535 | 27,79 585,76 0,85 1,81 0,55|0,80 998.449
Stock de 500| 5,00 2500 0,85| 1,16 0,41 0,60 30.488
envases

Stock

producto 6,00 | 15,62 93,72 0,85 1,38 0,45 0,60 104.133
terminado

Sodll 500 | 10,00 5000 085| 155 0,49 0,60 17.007
caldera

Nl 674 | 17,64 118,89 0,85| 0,60 0,32/ 0,40 92.886
volcadora
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Garita de 3,00| 3,00 900| 085| 070 0,38 | 0,60 3.047
seguridad
Garita de 3,00/ 3,00 9,00/ 085| 0,70 0,38 | 0,60 3.947
seguridad
Bafios 435 335 14,57 0,85| 0,60 0,38]0,80 4.794
Oficina 1 435 7,00 3045| 085| 085 0,38]0,80 50.082
Oficina 2 435 7,00 3045| 085| 0,85 0,38]0,80 50.082
Gerencia 435 15,14 6586| 085| 1,07 0,41]0,80 100.395
Bafio 158| 2,35 371 0,85| 0,30 0,38 | 0,80 1.221
gerencia
Pasillo 2,00| 43,00 86,00] 0,85| 0,61 0,38]0,80 56.579
Comedor - R TR 4350| 085| 096 0.410,80 26.524
Cocina
Calle 1.186| 0,85 0,40 118.561
4.3.6.2.2 EQUIPOS E INSTALACIONES NECESARIAS

Para cada sector se selecciona un tipo de luminaria determinada, se presentan
en la siguiente tabla

Tabla 4-33. Tipo y cantidad de luminarias elegidas. Produccion propia.

Numero de Numero de Potencia por
Sector lamparas por luminari luminaria MODELO
. . uminarias
luminaria [W]
Zona sucia 1 49 200 | LEDVANCE HIGHBAY VALUE 200W 105°
Bafios 4 5 40 LEDVANCE PANEL 40W 60X60
Zona Limpia 1 37 200 | LEDVANCE HIGHBAY VALUE 200W 105°
Pacace 1 1 200 | LEDVANCE HIGHBAY VALUE 200W 105°
envases
Stock producto 1 4 200 | LEDVANCE HIGHBAY VALUE 200W 105°
terminado
Sala de o
1 1 200 | LEDVANCE HIGHBAY VALUE 200W 105
caldera
Plataforma 1 3 200 | LEDVANCE HIGHBAY VALUE 200W 105°
volcadora
Garita de ‘ 4 1 40 LEDVANCE PANEL 40W 60X60
seguridad
Garita de 4 1 40 LEDVANCE PANEL 40W 60X60
seguridad
Bafios | 4 1 40 LEDVANCE PANEL 40W 60X60
Oficina1 | 4 13 40 LEDVANCE PANEL 40W 60X60
Oficina2 | 4 13 40 LEDVANCE PANEL 40W 60X60
Gerencia | 4 25 40 LEDVANCE PANEL 40W 60X60
Bafio gerencia | 8 1 25 LEDVANCE DOWNLIGHT 25W
Pasilo | 4 14 40 LEDVANCE PANEL 40W 60X60
C%me.dor - 4 7 40 LEDVANCE PANEL 40W 60X60
ocClna
Calle 1 7 150 LEDVANCE SKY 150W

A continuacion, se determina el consumo diario por cada luminaria, para los
primeros 5 afos;
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Tabla 4-34. Planilla de consumo de potencia por luminarias. Produccién propia.

Tiempo de
Numero de | Potencia por  Potencia trabajo Consumo
luminarias | luminaria [W] total [kW] diario [kWh/dia]

[h]

Sector

Zona sucia

Banos

|

|

Zona Limpia \

Stock de
envases

Stock

producto
terminado

Sala de
caldera

Plataforma
volcadora

Garita de

|

|

|

|

|

|

|

seguridad

Garita de
seguridad

Barfos
Oficina 1
Oficina 2
Gerencia

Bafio gerencia

Pasillo

Comedor -
Cocina

Calle

4.3.6.3 TABLEROS ELECTRICOS

La planta cuenta con un tablero general, en el cual se encuentra la garita de
seguridad. A este llega la linea principal de la planta y luego derivan las lineas
seccionales. El aparato de maniobra principal es un interruptor manual. También
cuenta con interruptor automatico para apertura por sobrecarga y cortocircuito, y
con puesta a tierra.

Los tableros seccionales distribuyen la corriente a cada area de la fabrica. La
planta cuenta con 6 tableros seccionales, dos de ellos ubicados en la zona sucia
y zona limpia de produccion, con el propédsito de que, si existiera alguna falla en
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alguno de los dos, s6lo se pare la produccion en una zona (la del fallo) y no en
ambas.

44 TERRENOS Y EDIFICIOS

4.4.1 TERRENO, MEDIDAS Y CARACTERISTICAS, REGIMEN DE
OCUPACION

El terreno seleccionado es un lote en el Parque Industrial San Lorenzo, en la
localidad de San Lorenzo, Provincia de Santa Fe. Ocupa una superficie de 5000
m? (83,3 x 60 m). El mismo cuenta con un factor de ocupacion de suelo de 3000
m?2.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

ACCESO
PRINCIPAL

=" ACCESOPLAYA
DE MANIOBRAS F.F.C.C

£ £ 12.086m?2 FACTOR DE OCUPACION DEL SUELO:
9 " LOTEN: 071
2 m2 8 5.000m?2 3
For Isgo m2 FOT:MAX,5.000m2 15.771m2 Reglamento de Uso de Stielo para
F.0.5:1.500m2 F.05:3.000m2 LOTE N° 066 Zona Industrial - = 12a N° 1178/8

llustracién 4.85. Localizacién del Lote. Obtenido de: https://www.pisanlorenzo.com/

4.4.2 EDIFICIOS Y OBRAS CIVILES

La planta estara integrada por los siguientes sectores:

1. Zona productiva: conformada por zona sucia y una zona limpia de
produccion y los bafios y vestuarios para operarios.

2. Zona administrativa: conformada por un comedor, tres oficinas y
tres toilettes.
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3. Zona recepcion de materia prima: conformada por una
plataforma de descarga de harina y un galpon para la recepcion de los
cajones de verduras.

4. Zona de servicios auxiliares: tanque de agua y sala de caldera.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

El terreno se encuentra delimitado por un cerco perimetral de malla de alambre
tejido, soportado por columnas de hormigén de 4 metros de alto, con una entrada
y una salida para camiones y personal.

4.4.21 CARACTERISTICAS GENERALES DE LOS EDIFICIOS.
DISENO DE PLANTA, TECHOS Y PAREDES

Zona Productiva: la misma se encuentra dividida en una zona sucia de
produccion, donde se realizan las operaciones preliminares previas al secado
del PST y del caldo; y una zona limpia, donde se realizan desde el secado hasta
el envasado del producto final.

La zona limpia cuenta, ademas, con un sector de stock de envases y un sector
de producto terminado.

Las paredes de esta zona son de mamposteria, de una altura de 10 m, las
externas poseen un espesor de 30 cm y las internas de 15 cm pintadas con
pintura impermeable blanca. El techo es de chapa, con cielorraso de paneles de
yeso. Los pisos tienen una inclinacién de 2% hacia el desagle para asegurar un
correcto escurrimiento. En la zona limpia el piso posee un contrapiso sanitario,
especial para esta zona. Y el acabo del piso, en ambas zonas, es de cemento
pulido.

Los cimientos son fundaciones de hormigén armado de 5 cm de espesor.

Ambas zonas se encuentran conectadas por una puerta batiente, vaivén de
doble hoja.

En la zona sucia se encuentran los vestuarios, uno por cada sexo. Los mismos
cuentan con un casillero para cada operario, dos duchas y dos bafios cada uno.
Las duchas cuentan con instalaciones de agua fria y caliente. En esta zona
también se encuentra una camara frigorifica para el almacenamiento de los
vegetales para el caldo.

Zona Administrativa: se encuentra separada de la zona productiva por un
pasillo, las paredes son de mamposteria de 3 metros de altura y 20 cm de
espesor pintadas con pintura para interiores. La misma cuenta con un comedor
equipado con una mesa Yy sillas, heladera, anafe a gas, bacha y alacena. Dos
oficinas con dos escritorios cada una, separados estos por un panel de Durlock
de 10 cm de espesor. Una toilette por cada sexo, de uso comun. Una oficina
gerencial, equipada con un escritorio, una mesa para conferencias y un bafo
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propio. El techo es de chapa y cielorraso de placas de yeso. Los pisos seran de
porcelanato.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Zona de recepcion de materia prima: cuenta con un galpon de 6,6 x5,3 m, con
paredes de mamposteria y techo de chapa para la recepcion de la materia prima
del caldo. También, con una plataforma volcadora para camiones en un recinto
de 19mx7,5m. La misma posee una balanza y una tolva que alimenta al silo con
medio de transporte neumatico de la harina de soja.

Zona de Servicios Auxiliares: consta de un recinto de 5 x 10 con paredes de
mamposteria de 20 cm de ancho para la caldera, el mismo se encuentra
separado de los demas edificios por una distancia de 6 metros. El tanque
elevado, se encuentra sobre una torre de 13 metros fabricada de hierro
galvanizado.

44.2.2 OBRAS COMPLEMENTARIAS

Caminos internos: la planta constara con un camino de entrada para camiones y
un camino de salida, los mismos seran de cemento y estaran iluminados con
luces LED.

4.5 SISTEMA DE GESTION DE PRODUCCION Y CALIDAD

Al ser una industria alimentaria, lo primordial para mantener una buena calidad
es mantener la inocuidad del alimento.

Para asegurar que se cumplen con los niveles aceptables de inocuidad, la
empresa debe contar con:

— Lineamientos generales de BPM

— Procedimiento Operativo Estandarizado (POE)

— Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento para cada
area y sector de la produccion (POES)

— Manejo Integral de Plagas (MIP)

— Analisis de peligros y puntos criticos (HACCP)

— Todos los operarios deben contar con libreta sanitaria.

Controles necesarios

I.  Recepcion de materia prima

— Condiciones de transporte y del transporte.

— Habilitacion del transportista.

— Estado de la materia prima (maduracion, golpes, olores, presencia de
algun tipo de plaga).
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II. Silo

Ventilacion adecuada.
Estado de la materia prima.
Estado de sanidad de este.

RN

. Proceso

Limpieza de equipos antes de iniciar la jornada laboral.
Control de los secaderos: humedad y temperatura del aire, correcto
funcionamiento.

I

V. Producto terminado

Humedad final.

Contenido proteico.
Propiedades organolépticas.
Correcto envasado.

Limite de apilabilidad.

RN

Los datos recabados se deben volcar en las planillas de control
correspondientes, para utilizarla de soporte para otras herramientas estadisticas
de calidad como cartas de control, diagrama de Pareto y analisis de capacidad
del proceso.

Capacitaciones

Se debe mantener una constante capacitacion del personal para asegurar que
el producto cumpla con los estandares impuestos por los consumidores y por la
competencia. También, es importante educar al personal en materia de
inocuidad alimentaria.

Todos los operarios deben contar con libreta sanitaria que los habilita para la
produccion de alimentos.
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46 PUESTA EN MARCHA

Las tareas realizadas en afo cero del proyecto se describen en el siguiente
diagrama de Gantt.

Tabla 4-35. Actividades del afio 0. Produccién propia.

Actividad

Compra de materiales (para la
construccién, inodoros, duchas,
bidets, bachas)

Edificacion

Instalaciones (caferias, griferia,
servicios auxiliares)

Compra de equipos

Instalacion de equipos

Pruebas pertinentes
SelU[[o=1nIhiCM Compra de muebles de oficina y
comedor

Compra e instalacion garitas de
seguridad

Compra de materia prima
Busqueda y seleccion del
personal

Pruebas y puesta a punto

Obras civiles

Puesta a punto
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5. ORGANIZACION
5.1. TIPO DE EMPRESA

SoyArg serd una empresa que adoptara como estructura organizativa la
Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L.), debido a que es el tipo de
sociedad que mejor se ajusta a los intereses perseguidos por el proyecto.

Este tipo de sociedad es adecuada para un numero reducido de socios y la
responsabilidad de estos se limita al capital aportado. La ley N° 19.550 describe
esta estructura con las siguientes caracteristicas:

— Capital dividido en cuotas de igual valor con libre transmisibilidad.
— Uno o mas gerentes, socios o no. Designados en el contrato o
posteriormente. Por tiempo determinado o indeterminado.

5.2. ORGANIZACION DE LA EMPRESA

5.2.1. Gerencia

Es el encargado de la gestion estratégica, dirigiendo y coordinando a las distintas
areas para asegurar la rentabilidad, competitividad, continuidad y sustentabilidad
de la empresa.

La empresa estara dirigida por una persona con capacidad de liderazgo, con los
conocimientos necesarios para perseguir los objetivos buscados por los socios,
proactivo y responsable. Ademas, el gerente debe poseer la caracteristica de ser
un buen comunicador, capacidad de trabajar bajo presion y ser habil en la toma
de decisiones. Debe distinguir las mejores opciones para la empresa y perseguir
la excelencia en todo momento. También en necesario que cuente con
educacion financiera.

5.2.2. Area administrativa

Esta area estara conformada por un personal del area de recursos humanos,
encargado de las relaciones exteriores de la empresa, de la busqueda de
personal capacitado y de la organizacion de las capacitaciones para los
operarios. Representa a la companiia ante el Ministerio de Trabajo, los gremios,
los tribunales laborales y otras entidades oficiales.

5.2.3. Area de comercializacion

Esta compuesta por un empleado capacitado en marketing y ventas, que estara
a cargo de la imagen de la empresa y de la difusion del producto. Planifica,
coordina y controla las actividades de ventas para optimizar el volumen vendido
y desarrollar el potencial del mercado. Busca cumplir con las metas de ventas
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establecidas por la compafia. Ademas, planifica, coordina y gestiona las
actividades de abastecimiento y logistica.
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5.2.4. Area productiva
5.24.1. Jefe de produccion

Por cada turno, habra una persona encargada de la produccion. El jefe de la
produccion es quien garantiza el buen funcionamiento de esta en la empresa.
Tiene responsabilidades tanto en la fabrica como en la oficina, actia como
enlace entre la fabrica y la alta gerencia de la empresa. Sus funciones incluyen:

La planificacion y supervision del trabajo de los empleados;

La supervision de los procesos de produccion;

El control de stocks y la gestidon de almacenes;

La resolucién de las incidencias;

La gestion de los recursos materiales;

La busqueda de estrategias para aumentar la eficiencia y eficacia de la
produccion;

— La innovacidn y el disefio de productos o servicios, etc.

i L Ll

5.24.2. Operarios

Por cada turno, la produccion estara en manos de 5 operarios, dos en la “zona
sucia” de produccion y los otros tres en la “zona limpia”. Los mismos deben
poseer conocimientos técnicos del trabajo en planta, del proceso productivo y de
BPM. Los operarios son los encargados de las operaciones de la produccion y
de realizar las labores como funcionamiento y control de las maquinarias,
transporte de material, entre otros. También son los responsables de la limpieza
del equipamiento y del sector, asegurandose de que estas queden en perfectas
condiciones.

5.2.4.3. Higiene y Seguridad en el Trabajo

Se contara, ademas, por turno, con un especialista en Higiene y Seguridad quien
sera el encargado de la organizacién, la planificacidon y organizacion de
actividades, el disefio, la gestion de los recursos de los servicios, la evaluacion
y control y la capacitacion en aspectos inherentes a la higiene y seguridad en el
trabajo.

5.2.4.4. Control de Calidad

Adicionalmente, se cuenta por turno con un especialista en calidad, quien sera
el encargado de monitorear el cumplimiento de normas de inocuidad e higiene,
comprobar la inocuidad de las materias primas y los productos y controlar
factores de riesgo en todo el proceso de produccion.
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El control de calidad debe estar a cargo de un ingeniero quimico o un especialista
en el area..

5.2.4.5.

Es el responsable de llevar el registro de las personas/transporte que ingresa y
egresa de la planta. Ademas, debe asegurar la seguridad y el resguardo de las
instalaciones. La planta contara con dos porteros que controlen la entrada y
salida y un sereno para el horario nocturno.

5.3. PERSONAL OCUPADO

La empresa trabajara en dos turnos de 8 horas los primeros 5 afios. A partir del
afo 6 se agrega un turno de produccion debido a que el nivel de produccion no
puede ser satisfecho en dos turnos.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NAGIONAL
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Seguridad

Tabla 5-1. Descripcion del personal de la empresa, afio 1 a 5. Produccion propia.

, Numero . .
Area Puesto , Nivel Requerido
Requerido
Licenciado en Administracion de
: Empresas, Ingeniero Quimico o
Gerencia Gerente 1 P , 9 .,
carreras afines con educacion
financiera.
Recursos 1 Licenciados en recursos
. -~ , Humanos humanos o carreras afines.
Area Administrativa - - : -
Marketing y 1 Licenciado en Marketing o
ventas carreras afines
Ingeniero Quimico, en
Jefe de ) )
. 2 procesos, industrial, carreras
Produccion :
afines
. , Produccion 10 Obreros comunes
Area Productiva — - : —— =
Higiene y 5 Licenciado o técnico en higiene
Seguridad y seguridad, Ingeniero Quimico.
Control de 5 Ingeniero quimico, Técnico
Calidad Quimico.
Sin requerimientos especiales.
: Portero 1 q . . P
Seguridad Experiencia previa.
Sereno 1 Sin requerimientos especiales
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Tabla 5-2. Descripcion del personal de la empresa, afio 6 a 10. Produccién propia.

Area Puesto N“mefo Nivel Requerido
Requerido
Licenciado en Administracion de
Gerencia Gerente 1 Empresas,.lngeniero Quimi'cfo o)
carreras afines con educacion
financiera.
Recursos 1 Licenciados en recursos
: - . Humanos humanos o carreras afines.
Area Administrativa - : - -
Marketing y 1 Licenciado en Marketing o
ventas carreras afines
Jefe de 3 Ingeniero Quimico, en procesos,
Produccién industrial, carreras afines
Produccion 15 Obreros comunes
Area Productiva Higiene y 3 Licenciado o técnico en higiene
Seguridad y seguridad, Ingeniero Quimico.
Control de 3 Ingeniero quimico, Técnico
Calidad Quimico.
. Portero 1 Sin re'quer.imient(.)s especiales.
Seguridad Experiencia previa.
Sereno 1 Sin requerimientos especiales

5.3.1.

SISTEMA DE REMUNERACION E INCENTIVOS

Para determinar los salarios se tiene en cuenta lo expresado por el Convenio
Colectivo de Trabajo 244/94, que esta referido a los Obreros y Empleados de la
Industria de la Alimentacion.

Partes intervinientes: Federacion Trabajadores de Industrias de la
Alimentacién, Federacién de Industrias de Productos Alimenticios y afines,
Federacion de Molineros de Yerba Mate, Camara Argentina de Café, Camara
Argentina del Té, Camara Argentina de Especias, Molineros de Pimientos y
afines, Camara Argentina de Industriales de Arroz, Camara de Molineros de la
Yerba Mate de la Zona Productora, C.I.A.L.A.

El sueldo basico corresponde a 8 horas de trabajo diarios, 5 dias a la semana.
Las cargas sociales (sistema de jubilacion, seguridad social y mutual médica)
corresponden al 23% del salario basico. EI S.A.C. (Sueldo Anual
Complementario) corresponde, mensualmente, a la doceava parte del sueldo
bruto (aproximadamente un 8,3%). El pago de la A.R.T. (Aseguradora de
Riesgos en el Trabajo) corresponde a un 4% del salario basico para el personal
de produccidn y seguridad, mientras que para los administrativos corresponde a
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un 1% del salario basico. Los adicionales estan establecidos por el convenio
anteriormente mencionado.

5.3.2. PLANILLA DE DETERMINACION DE SALARIOS

En la siguiente tabla se detallan el sueldo de cada operario segun la categoria
establecida. Los mismos corresponden al primer afio de produccion.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Tabla 5-3. Planilla de determinacion de salarios para el afio 1. Produccion propia.

Cargas Total,

. ; C
, Basico | sociales por
Cargo Categoria [23%]

Total,

. mensual
operario

Opjerarios de planta Operario 59.301| 593.006
(ano 1)

7.116.077

z:rf]i ﬂ")a Pl EE Oficial calificado 58.621| 13.483| 4.885 1.450 [2.345| 80.783 | 161.566 |1.938.794

Ao WO O 46,344 | 10.659 | 3.862 1.374| 463| 62.703| 250.812 |3.009.742

Hig. Y Seg. (afio 1)

Seguridad (afio 1) Serenos y porteros 45.506 10.466 | 3.792 837 |1.820 62.422 | 124.843 | 1.498.118

Gerente ACUIIAE ey 83.872| 19.290| 6.989 1150 839| 112.140| 112.140|1.345.676
categoria VI

Oficinista (RR, HH) ~ ~\dministracion 73.349| 16.870| 6.112 1.005| 733| 98.071| 98.0711.176.851
categoria IV

Marketing y ventas AUWIIRE ey 73.349| 16.870| 6.112 1.005| 733| 98.071| 98.071|1.176.851

categoria IV

5.4. ORGANIGRAMA GENERAL DE LA EMPRESA

Socios

. —

h Gerencia ﬁ
r 1.

e { Segundaﬂ ]
. -

Jefe de
produccian
Cperanos

llustracién 5.1. Organigrama de la empresa SoyArg. Produccién propia.
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6. COSTOS

6.1. CALCULO DE COSTOS
6.1.1. COSTOS DE PRODUCCION

Son aquellos relacionados directamente con la elaboracion del producto (mano
de obra directa, materia prima y los insumos) e indirectamente, denominados
gastos de fabricacion (mano de obra indirecta, energia eléctrica y combustible,
agua, materiales, amortizaciones y mantenimiento, seguros y expensas, gastos
varios e imprevistos).

1. Mano de Obra directa

Incluyen los sueldos de los operarios que trabajan en la produccion (sueldo
basico mas cargas sociales, SAC, ART y adicionales).

1. Materia Prima e Insumos

Incluye el costo de la materia prima para el caldo vegetal deshidratado y para la
proteina texturizada de soja y de los insumos. El costo de los vegetales se
calcula considerado un 60% del precio del Mercado Central y, el de la harina de
soja, un costo promedio entre diferentes proveedores.

1l. Mano de Obra Indirecta

Incluyen los sueldos de los empleados encargados del Control de Calidad y de
Higiene y Seguridad.

IV. Energia Eléctrica

Incluye los costos de la energia eléctrica respecto al consumo previsto, el precio
de la energia fue obtenido de la tarifa de la Empresa Provincial de la Energia de
Santa Fe. Costo fijo de $123 y $2,33 por kWh.

V. Combustible

Incluye el costo del gas natural respecto al consumo previsto. La tarifa esta
establecida por el parque industrial. Costo fijo de $937 y $6,93 por metro cubico
de gas.

VI. Agua

Incluye el costo del servicio de agua potable respecto al consumo. La tarifa esta
establecida por el servicio de agua de Santa Fe “Aguas Santafesinas”. Costo fijo
de $178 y $12,56 por metro cubico de agua.
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VIl. Materiales

Incluye la ropa de trabajo para cada operario y los elementos de proteccion
personal (casco, guantes, cofia, botines con punta de acero, guantes moteados,
barbijo, mameluco).

VIll. Amortizaciones y mantenimiento

Incluye las amortizaciones de los equipos y los bienes muebles y los gastos de
mantenimiento de los equipos (1% de la inversion inicial en equipos).

IX. Seguros y expensas

El costo de seguros representa un 0,5% del total de activos fijos y las expensas
del parque un 0,2% del total de activos fijos.

6.1.2. COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

Los costos administrativos son los gastos en los que incurre una empresa que
no estan directamente vinculados a una funcién elemental como la fabricacion,
la produccion o las ventas. Estos gastos estan relacionados con la organizacion
en su conjunto en lugar de un departamento individual. Son costos no técnicos
necesarios para el funcionamiento basico de una empresa.

Son costos fijos.
. Mano de Obra

Incluyen los sueldos del gerente, del personal de recursos humanos y del
personal de marketing y ventas (sueldo basico mas cargas sociales, aguinaldo,

ART y adicionales).
Tabla 6-1. Costos de mano de obra. Area de administracién y comercializacién. Produccién propia.
Personal Sueldo Mensual ($)
Gerente 112.142
Recursos Humanos 98.072
Marketing y Ventas 98.072

1. Materiales

Incluye los gastos que estan relacionados con el trabajo de oficina, como ser
internet y telefonia, papeleria y gastos varios. El precio de internet mas telefonia
es considerado de la oferta ofrecida por la empresa Movistar. El costo de
papeleria y gastos propios se considera un 3% de los salarios de administracion
(Gerente y Recursos Humanos).
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Tabla 6-2. Costos de materiales para administraciéon y comercializacion. Produccién propia.

Concepto $/mes

Internet y telefonia 3933
Papeleria 5000

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NAGIONAL

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

. Publicidad

Son los gastos a los que incurre el personal de marketing y comercializacion para
publicidad del producto en general (propagandas, folletos, etc.). Se considera un
13,5 % de los salarios de comercializacion.

Tabla 6-3. Costos de marketing y publicidad. Produccién propia.

Concepto $/mes |
Marketing y publicidad | 10.000
6.1.3. GASTOS FINANCIEROS
Corresponden a los intereses generados por el préstamo solicitado al banco.
6.2. PLANILLA DE COSTOS
6.2.1. COSTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Tabla 6-4. Planilla de evolucion de costos de materia prima e insumos. Produccién propia.

Concepto
ngg g°°d X ‘ 2.640.000 | 2.640.000 | 2.772.000| 2.910.600| 3.056.130| 3.361.743| 3.697.917 | 4.067.709 4.474.480 | 4.921.928
PSTFood x
1000 g ‘ 660.000 660.000 693.000 727.650 764.033 840.436 924.479 | 1.016.927 1.118.620 | 1.230.482
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $
S”;g”a e ‘ 39.737.594 | 39.737.594 | 41.724.474 | 43.810.697 | 46.001.232 | 50.601.356 | 55.661.491 | 61.227.640 | 67.350.404 | 74.085.445
Cebolla | 1.915.059| 1.915.059| 2.010.812| 2.111.352| 2.216.920| 2.438.612| 2.682.473| 2.950.721 3.245.793 | 3.570.372
Tomate | 2393824 | 2.393.824| 2513515| 2.639.190| 2.771.150 | 3.048.265| 3.353.091| 3.688.401 4.057.241 | 4.462.965
Zanahoria  [IEICRCY 870.481 914.005 959.706 | 1.007.691 | 1.108.460 | 1.219.306 | 1.341.237 1.475.360 | 1.622.896
Morrén | 3.753.951 | 3.753.951| 3.941.648| 4.138.731| 4.345.667| 4.780.234| 5.258.257 | 5.784.083 6.362.491 | 6.998.740
Ajo | 1564.255| 1.564.255| 1.642.468| 1.724.591| 1.810.821| 1.991.903| 2.191.093| 2.410.202 2.651.222 | 2.916.345
el 2.865.334 | 2.865.334 | 3.008.601| 3.159.031| 3.316.983| 3.648.681| 4.013.549 | 4.414.904 4.856.394 | 5.342.034
deshidratado
Lelie 1.831.638 | 1.831.638| 1.923.220| 2.019.381| 2.120.350| 2.332.385| 2.565.623 | 2.822.185 3.104.404 | 3.414.844
deshidratado
j:'z(g?(';)on ‘ 91.766 91.766 96.355| 101.172|  106.231 116.854 | 128540 |  141.394 155533 |  171.086
Glutamato ‘ 32.535 32.535 34.162 35.870 37.664 41.430 45,573 50.130 55.143 60.658
monosoddico
Acido citrico | 51.656 51.656 54.239 56.951 59.798 65.778 72.356 79.592 87.551 96.306
2":;?)%;“”“0 332.053 332.053 348.656 366.088 384.393 422.832 465.115 511.627 562.790 |  619.069
Bobina de
papel 22 455 22 455 23.577 24.756 25.994 28.593 31.453 34.598 38.058 41.864
bilaminado
EoobF',r,‘Da e ‘ 2.606 2.606 2736 2873 3.017 3.318 3.650 4.015 4.417 4.858
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6.2.2. COSTOS DE SERVICIOS

Tabla 6-5. Planilla de evolucion de costos de servicios. Produccion propia.

AGUA

Afio 1 Afio 2 Afio 3 ‘ Afio 4 ‘ Afio 5 Afio 6 ‘ Afio 7 ‘ Afio 8 Afio 9 Ao 10

$ $ $ $ $ $ $
Costo fijo 1.778 1.778 1.778 1.778 1.778 1.778 1.778 1.778 1.778 1.778
Agua para 23.018| 23.018| 24.168| 25377| 26.646| 29.310| 32.241| 35465| 39.012| 42913
procesos

Agua de 2.902 2.902 2.902 2.902 2.902 4.146 4.146 4.146 4.146 4.146
consumo
humano
Agua de 5.113 5.113 5.113 5.113 5.113 6.909 6.909 6.909 6.909 6.909
limpieza

TOTAL 32.810

32.810| 33.961 35169 | 36.438| 42.143| 45074| 48.298| 51.844| 55746
GAS NATURAL \

$ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Costo fijo 11.244 |  11.244| 11244 | 11.244| 11.244| 11.244| 11.244| 11.244| 11.244| 11.244

Gas para 435141| 435.141| 456.898| 479.743| 503.730| 554.103| 609.513| 670.465| 737.511| 811.262

procesos
TOTAL 446.385| 446.385| 468.142| 490.987 | 514.974| 565.347| 620.757 | 681.709| 748.755| 822.506
ENERGIA ELECTRICA |
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Costo fijo 1.479 1.479 1.479 1.479 1.479 1.479 1.479 1.479 1.479 1.479
Energia
LUl 1.415.224 | 1.415.224 | 1.485.985 | 1.560.284 | 1.638.299 | 1.802.129 | 1.982.341 | 2.180.576 | 2.398.633 | 2.638.496
procesos

[VgIGEelel  179.202 | 179.202 | 179.202| 179.202| 179.202| 261.155| 261.155| 261.155| 261.155| 261.155
TOTAL 1.595.905 | 1.595.905 | 1.666.667 | 1.740.966 | 1.818.980 | 2.064.763 | 2.244.976 | 2.443.210 | 2.661.268 | 2.901.131

6.2.3. COSTOS DE UNIFORMES Y EQUIPOS DE PROTECCION
PERSONAL

Tabla 6-6. Costos de equipos de proteccidn personal y ropa de trabajo. Produccion propia.

Articulo (ref.) Precio unitario ($)\
Casco (1) 380
Zapatos de seguridad (2) 3.090
Guantes de nitrilo (x 50 pares) (3) 1.000
Guantes moteados (4) 84
Ropa de trabajo (5) 2.457
Barbijo (x 10 u.) (6) 900
Cofia (7) 190
Mameluco sanitario + cubrebotas (8) 650
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Tabla 6-7. Planilla de evolucion de costos de equipo de proteccion personal y ropa de trabajo. Produccion
propia.

CUADRO DE EVOLUCION DE EPP

Ref. ‘ ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
Costo Costo Costo Costo Costo Costo Costo Costo Costo Costo Costo

@ g Uog Uy o g Uy Uy U g U g U

1| 12| 4560| 4| 1520| 4| 1520| 4| 1520 6| 2280 6|2280| 6| 2280 9| 3420 3420 9| 3420

‘ Un.

©
©

3.420

2| 12| 37.080 41 12.360 4| 12.360 41 12.360 6| 18540 6 | 18.540 6| 18540 9| 27.810 9| 27810 9| 27.810 9| 27.810

3 0| 4|4000| 4|4000( 4|4000( 4| 4000 4|4000f 6| 6000 6|6000( 6| 6000 66000 6|6.000
4 0| 4| 33| 2| 168| 2| 168| 2 168| 2| 168| 2 168 3| 252| 3 252 3| 252| 3| 252
5 0| 1229484 12| 1.008| 12| 1.008| 12| 1.008| 12| 1.008| 18| 1.512| 18| 1.512| 18| 1.512| 18| 1.512| 18| 1.512
6 0| 21800 2|4914| 2|4914| 2| 4914| 2|4914| 3| 7371 3| 7.371 3| 7371 3| 7.371 3| 7.371
7 0| 61140 6| 5400( 6| 5400 6| 5400 6|5400f 9| 8100 9|8100( 9| 8100 9| 8100 9| 8.100
8 0| 6|390| 6f1140| 6| 1140, 6| 1140, 6| 1140 9| 1710 9( 1710 9| 1710 9| 1.710| 9| 1.710
Total 41.640 54.540 30.510 30.510 37.450 37.450 45.681 56.175 56.175 56.175 56.175

6.2.4. COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

Tabla 6-8. Planilla de evolucién de costos de administracion y comercializacién. Produccién propia.

UNIDAD ‘ Afo 1 Afo 2 Afo 3 Ano 4 Afo 5 Afo 6 Afo 7 Afo 8 Afo 9 Ano 10

Salarios de administraciéon y comercializacion

1.886.689 | 1.886.689 | 1.886.689 | 1.886.689 | 1.886.689 | 1.886.689 | 1.886.689 | 1.886.689 | 1.886.689 | 1.886.689

Total, anual en
administracion

Total, anualen | gq5 05| 880.205| 880.205| 880.205| 880.205| 880.205| 880.205| 880.205| 880.205| 880.205
comercializacién

Total 2.766.894 | 2.766.894 | 2.766.894 | 2.766.894 | 2.766.894 | 2.766.894 | 2.766.894 | 2.766.894 | 2.766.894 | 2.766.894
Gastos de administracion y comercializacion

Tota,anual | 227.196| 263916 | 262007 | 261.593 | 302.806| 325.794| 350.716| 377.747| 407.079| 438922

Totales
Totales 2.994.090 | 3.010.810 | 3.028.901 | 3.048.487 | 3.069.700 | 3.092.688 | 3.117.610 | 3.144.641 | 3.173.973 | 3.205.816

Tabla 6-9. Planilla de evolucion de gastos de administracion. Produccion propia.

Gastos de administracion

UNIDAD Ao 2 Ao 3 Ario 4 Afo 5 Afo 6 Afo 7 Afo 8 Afo 9 Ao 10

Telefonia movil

47196| 51.916| 57.107| 62.818| 69.100| 76.010| 83.611| 91.972| 101.169| 111.286
Internet
pAaRelatial(gastos 60.000 | 66.000| 72.600| 79.860| 87.846| 96.631| 106.294| 116.923| 128.615| 141.477
| generales)
Marketingy 120.000 | 126.000 | 132.300 | 138.915| 145.861 | 153.154| 160.811| 168.852| 177.295| 186.159
publicidad
Total 227.196 | 243.916 | 262.007 | 281.593 | 302.806 | 325.794 | 350.716 | 377.747 | 407.079| 438.922
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6.2.5. EVOLUCION DE LOS COSTOS MENSUALES

Tabla 6-10. Costos mensuales, afio 1. Produccion propia.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Afio 1 \
Concepto Costo fijo ($) Costo variable ($) \
COSTOS DE PRODUCCION \
Materia prima - 5.040.013
Insumos - 2.278
MOD - 754.573
COSTOS DE FABRICACION \

Amortizaciones 508.306 -

MOI 171.190 -
Mantenimiento 11.904 -

EPP 4.545 -

Agua 148 2.821

Gas natural 937 39.558

Energia eléctrica 123 144.948
Seguros 31.357 -

Expensas del parque industrial 12.543 -
Varios e imprevistos 26.883 -
TOTAL DE PRODUCCION 767.937 5.984.191
COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION |
TOTAL DE ADM. Y COMER. 230574  20.654]
COSTOS FINANCIEROS \
Intereses bancarios 500.483
TOTAL 1.498.995 6.004.845

Tabla 6-11. Costos mensuales, afio 2. Produccion propia.

Afo 2
Concepto Costo fijo ($) Costo variable ($)

COSTOS DE PRODUCCION
Materia prima - 5.040.013
Insumos - 2.278
MOD - 754.573

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 508.306 -
Y[e] 171.190 -
Mantenimiento 13.095 -
EPP 2.543 -
Agua 148 2.821
Gas natural 937 39.558
Energia eléctrica 123 144.948
Seguros 31.357 -
Expensas del parque industrial 12.543 -
Varios e imprevistos 26.883 -
TOTAL DE PRODUCCION 767.125 5.984.191

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

TOTAL DE ADM. Y COMER. 230.574 22174

COSTOS FINANCIEROS
Intereses bancarios 500.483
TOTAL 1.498.182 6.006.365
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Tabla 6-12. Costos mensuales, afio 3. Produccion propia.

Concepto

ARo 3
Costo fijo ($) Costo variable ($)
COSTOS DE PRODUCCION

Materia prima - 5.292.014
Insumos - 2.392
MOD - 754.573

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 508.306 -
MOI 171.190 -
Mantenimiento 14.285 -
ERBE 2.543 -
Agua 148 2.926
Gas natural 937 41.536
Energia eléctrica 123 151.381
Seguros 31.357 -
Expensas del parque industrial 12.543 -
Varios e imprevistos 28.039 -
TOTAL DE PRODUCCION 769.471 6.244.821

TOTAL DE ADM. Y COMER.

Intereses bancarios
TOTAL

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION
L 2%0574] 23819
COSTOS FINANCIEROS
444.874
1.444.919 6.268.640

Tabla 6-13. Costos mensuales, afio 4. Produccion propia.

Concepto

Afo 4
Costo fijo ($) Costo variable ($)
COSTOS DE PRODUCCION

Materia prima - 5.556.615
Insumos - 2.512
MOD - 754.573

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 204.624 -
MOI 171.190 -
Mantenimiento 15.476 -
EPP 3.121 -
Agua 148 3.036
Gas natural 937 43.613
Energia eléctrica 123 158.135
Seguros 31.357 -
Expensas del parque industrial 12.543 -
Varios e imprevistos 29.252 -
TOTAL DE PRODUCCION 468.771 6.518.483

TOTAL DE ADM. Y COMER.

Intereses bancarios
TOTAL

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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Tabla 6-14. Costos mensuales, afio 5. Produccion propia.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

ARo 5
Concepto Costo fijo ($) Costo variable ($)

COSTOS DE PRODUCCION
Materia prima - 5.834.445
Insumos - 2.637
MOD - 754.573

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 204.624 -
MOI 171.190 -
Mantenimiento 16.666 -
ERBE 3.121 -
Agua 148 3.151
Gas natural 937 45.794
Energia eléctrica 123 165.227
Seguros 31.357 -
Expensas del parque industrial 12.543 -
Varios e imprevistos 30.526 -
TOTAL DE PRODUCCION 471.236 6.805.827

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

TOTAL DE ADM. Y COMER. 230.574 27.528

COSTOS FINANCIEROS
Intereses bancarios 333.655
TOTAL 1.035.466 6.833.355

Tabla 6-15. Costos mensuales, afio 6. Produccion propia.

Ano 6
Concepto Costo fijo ($) \ Costo variable ($)

COSTOS DE PRODUCCION
Materia prima - 6.417.890
Insumos - 2.901
MOD - 1.131.859

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 196.158 -
MOl 171.190 -
Mantenimiento 23.809 -
EPP 3.807 -
Agua 148 3.670
Gas natural 937 50.373
Energia eléctrica 123 187.571
Seguros 31.357 -
Expensas del parque industrial 12.543 -
Varios e imprevistos 35.088 -
TOTAL DE PRODUCCION 475.160 7.794.264

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

TOTAL DE ADM. Y COMER. 230.574 29.618

COSTOS FINANCIEROS
Intereses bancarios 278.046
TOTAL 983.780 7.823.881
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Tabla 6-16. Costos mensuales, afio 7. Produccion propia.

Ano 7

Costo fijo ($)
COSTOS DE PRODUCCION

Concepto

Costo variable ($)

PROYECTO FINAL

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE S0JA

Materia prima - 7.059.679
Insumos - 3.191
MOD - 1.131.859

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 196.158 -
MOI 171.190 -
Mantenimiento 24.999 -
ERBE 4.681 -
Agua 148 3.936
Gas natural 937 55.410
Energia eléctrica 123 203.954
Seguros 31.357 -
Expensas del parque industrial 12.543 -
Varios e imprevistos 38.031 -
TOTAL DE PRODUCCION 480.168 8.458.029

TOTAL DE ADM. Y COMER.
COSTOS FINANCIEROS

Intereses bancarios 222.437

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

230.574 31.883

TOTAL 933.179

8.489.913

Tabla 6-17. Costos mensuales, afio 8. Produccion propia.

Afno 8
Concepto Costo fijo ($)

COSTOS DE PRODUCCION

Costo variable ($)

Materia prima - 7.765.647
Insumos - 3.510

MOD - 1.131.859
COSTOS DE FABRICACION \

Amortizaciones 196.158 -

\V/[e]] 171.190 -
Mantenimiento 26.190 -

EBE 4.681 -

Agua 148 4.229

Gas natural 937 60.951
Energia eléctrica 123 221.976
Seguros 31.357 -
Expensas del parque industrial 12.543 -
Varios e imprevistos 41.268 -
TOTAL DE PRODUCCION 484.595 9.188.172

TOTAL DE ADM. Y COMER.
COSTOS FINANCIEROS

Intereses bancarios 166.828

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION |

230574 34341

TOTAL 881.997

9.222.513

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NAGIONAL PRUYEGTU FINAI.

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE S0JA

Tabla 6-18. Costos mensuales, afio 9. Produccion propia.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

ARo 9
Concepto \ Costo fijo ($) Costo variable ($) \
COSTOS DE PRODUCCION
Materia prima \ - 8.542.211
Insumos | - 3.861
MOD \ - 1.131.859
COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones \ 196.158 =
MOl \ 171.190 -
Mantenimiento \ 27.380 =
EPP \ 4.681 -
Agua | 148 4.552
Gas natural \ 937 67.046
Energia eléctrica | 123 241.799
Seguros \ 31.357 -
Expensas del parque industrial \ 12.543 -
Varios e imprevistos \ 44.829 -
TOTAL DE PRODUCCION \ 489.346 9.991.329

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

TOTAL DE ADM. Y COMER. \ 230.574 37.007

COSTOS FINANCIEROS
Intereses bancarios \ 111.218
TOTAL \ 831.139 10.028.336

Tabla 6-19. Costos mensuales, afio 10. Produccién propia.

Afo 10
Concepto Costo fijo ($) Costo variable ($) \
COSTOS DE PRODUCCION
Materia prima - 9.396.433
Insumos - 4.247
MOD - 1.131.859
COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 196.158 -
\Y[e]} 171.190 -
Mantenimiento 27.380 -
EBE 4.681 -
Agua 148 4.906
Gas natural 937 73.751
Energia eléctrica 123 263.605
Seguros 31.357 -
Expensas del parque industrial 12.543 -
Varios e imprevistos 48.746 -
TOTAL DE PRODUCCION 493.263 10.874.801

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

TOTAL DE ADM. Y COMER. 230574  39.902

COSTOS FINANCIEROS
Intereses bancarios 55.609
TOTAL 779.447 10.914.703
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EVOLUCION DE LOS COSTOS ANUALES

Tabla 6-20. Costos anuales, afio 1. Produccion propia.

6.2.6.

Afo 1

Costo fijo ($) Costo variable ($) \
COSTOS DE PRODUCCION \
Materia prima - 55.440.146
Insumos - 25.060
MOD - 9.054.871

COSTOS DE FABRICACION
6.099.667 -

Concepto

Amortizaciones

MOI 4.507.899 -
Mantenimiento 142.852 -

EBE 54.540 -

Agua 1.778 31.032

Gas natural 11.244 435.141

Energia eléctrica 1.479 1.594.426
Seguros 376.285 -

Expensas del parque industrial 150.514 -
Varios e imprevistos 322.600 -
TOTAL DE PRODUCCION 11.668.859 66.580.677

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION |
COSTOS FINANCIEROS

6.005.796

20.441.548

TOTAL DE ADM. Y COMER.

Intereses bancarios
TOTAL

66.807.873

Tabla 6-21. Costos anuales, afio 2. Produccion propia.

Afio 2
Costo fijo ($) ! Costo variable ($)
COSTOS DE PRODUCCION

Concepto

Materia prima
Insumos
MOD

Amortizaciones
MOI
Mantenimiento
EBE
Agua
Gas natural
Energia eléctrica
Seguros
Expensas del parque industrial
Varios e imprevistos
TOTAL DE PRODUCCION

TOTAL DE ADM. Y COMER.

Intereses bancarios
TOTAL

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO

- 55.440.146
- 25.060
- 9.054.871

COSTOS DE FABRICACION
6.099.667 =
4.507.899 -
157.137 =
30.510 -
1.778 31.032
11.244 435.141
1.479 1.594.426
376.285 =
150.514 =
322.600 =
11.659.114 66.580.677

6.005.796

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

2766894 243916/

COSTOS FINANCIEROS

20.431.803

66.824.592
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Tabla 6-22. Costos anuales, afio 3. Produccion propia.
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Afo 3
Concepto \ Costo fijo ($) Costo variable ($)

COSTOS DE PRODUCCION
Materia prima \ - 58.212.153
Insumos | - 26.313
MOD \ - 9.054.871

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones \ 6.099.667 -
MOI \ 4.507.899 -
Mantenimiento \ 171.422 =
EPP \ 30.510 -
Agua \ 1.778 32.183
Gas natural \ 11.244 456.898
Energia eléctrica | 1.479 1.665.187
Seguros \ 376.285 -
Expensas del parque industrial \ 150.514 -
Varios e imprevistos \ 336.467 -
TOTAL DE PRODUCCION \ 11.687.265 69.447.606

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

TOTAL DE ADM. Y COMER. \ 2.766.894 262.007

COSTOS FINANCIEROS
Intereses bancarios \ 5.338.485
TOTAL \ 19.792.644 69.709.613

Tabla 6-23. Costos anuales, afio 4. Produccidén propia.

Afo 4
Concepto Costo fijo ($) \ Costo variable ($)

COSTOS DE PRODUCCION
Materia prima - 61.122.761
Insumos - 27.629
MOD - 9.054.871

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 2.455.488 -
Y[e] 4.507.899 -
Mantenimiento 185.708 -
EPP 37.450 -
Agua 1.778 33.392
Gas natural 11.244 479.743
Energia eléctrica 1.479 1.739.487
Seguros 376.285 -
Expensas del parque industrial 150.514 -
Varios e imprevistos 351.026 -
TOTAL DE PRODUCCION 8.078.871 72.457.882

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

TOTAL DE ADM. Y COMER. 2.766.894|  281.593]

COSTOS FINANCIEROS
Intereses bancarios 4.671.174
TOTAL 15.516.940 72.739.475

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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Tabla 6-24. Costos anuales, afio 5. Produccion propia.

ARo 5
Costo fijo ($) |
COSTOS DE PRODUCCION

Concepto

Costo variable ($)

Materia prima - 64.178.899
Insumos - 29.011
MOD - 9.054.871

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 2.455.488 -
Y[e] 4.507.899 -
Mantenimiento 199.993 -
EPP 37.450 -
Agua 1.778 34.660
Gas natural 11.244 503.730
Energia eléctrica 1.479 1.817.501
Seguros 376.285 -
Expensas del parque industrial 150.514 -
Varios e imprevistos 366.314 -
TOTAL DE PRODUCCION 8.108.444 75.618.672

TOTAL DE ADM. Y COMER.
COSTOS FINANCIEROS

Intereses bancarios 4.003.864

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

2.766.894 302.806

TOTAL 14.879.202

75.921.478

Tabla 6-25. Costos anuales, afio 6. Produccion propia.

Ano 6
Costo fijo ($) \
COSTOS DE PRODUCCION

Concepto

Costo variable ($)

Materia prima - 70.596.789
Insumos - 31.912
MOD - 13.582.306

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 2.353.892 -
MOI 6.012.770 -
Mantenimiento 285.704 -
EPP 45.681 -
Agua 1.778 40.365
Gas natural 11.244 554.103
Energia eléctrica 1.479 2.063.284
Seguros 376.285 -
Expensas del parque industrial 150.514 -
Varios e imprevistos 421.055 -
TOTAL DE PRODUCCION 9.660.403 86.868.759

TOTAL DE ADM. Y COMER.
COSTOS FINANCIEROS

Intereses bancarios 3.336.553

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

2.766.894 325.794

TOTAL 15.763.850

87.194.553

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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Tabla 6-26. Costos anuales, afio 7. Produccion propia.
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ARo 7
Concepto Costo fijo ($) | Costo variable ($)
COSTOS DE PRODUCCION

Materia prima 77.656.468

Insumos - 35.103

MOD - 13.582.306
- COSTOS DE FABRICACION

Amortizaciones 2.353.892 -

Y[e] 6.012.770 -

Mantenimiento 299.989 -

EPP 56.175 -

Agua 1.778 43.296

Gas natural 11.244 609.513

Energia eléctrica 1.479 2.243.497

Seguros 376.285 -

Expensas del parque industrial 150.514 -

Varios e imprevistos 456.369 -

TOTAL DE PRODUCCION 9.720.496 94.170.183

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

TOTAL DE ADM. Y COMER. 2.766.894 350.716

COSTOS FINANCIEROS
Intereses bancarios 2.669.242
TOTAL 15.156.633 94.520.899

Tabla 6-27. Costos anuales, afio 8. Produccion propia.

Afno 8
Concepto Costo fijo ($) \ Costo variable ($)

COSTOS DE PRODUCCION
Materia prima - 85.422.115
Insumos - 38.613
MOD - 13.582.306

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 2.353.892 -
Y[e] 6.012.770 -
Mantenimiento 314.274 -
EPP 56.175 -
Agua 1.778 46.520
Gas natural 11.244 670.465
Energia eléctrica 1.479 2.441.731
Seguros 376.285 -
Expensas del parque industrial 150.514 -
Varios e imprevistos 495.215 -
TOTAL DE PRODUCCION 9.773.627 102.201.750

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

TOTAL DE ADM. Y COMER. 2.766.894 377.747

COSTOS FINANCIEROS
Intereses bancarios 2.001.932
TOTAL 14.542.453 102.579.497

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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Tabla 6-28. Costos anuales, afio 9. Produccion propia.

ARo 9
Costo fijo ($) |
COSTOS DE PRODUCCION

Concepto

Costo variable ($)

Materia prima - 93.964.326
Insumos - 42.474
MOD - 13.582.306

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 2.353.892 -
Y[e] 6.012.770 -
Mantenimiento 328.560 -
EPP 56.175 -
Agua 1.778 50.067
Gas natural 11.244 737.511
Energia eléctrica 1.479 2.659.788
Seguros 376.285 -
Expensas del parque industrial 150.514 -
Varios e imprevistos 537.946 -
TOTAL DE PRODUCCION 9.830.643 111.036.473

TOTAL DE ADM. Y COMER.
COSTOS FINANCIEROS

Intereses bancarios 1.334.621

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

2.766.894 407.079

TOTAL 13.932.158

111.443.552

Tabla 6-29. Costos anuales, afio 10. Produccién propia.

Afio 10
Costo fijo ($) \
COSTOS DE PRODUCCION

Concepto

Costo variable ($)

Materia prima - 103.360.759
Insumos - 46.722
MOD - 13.582.306

COSTOS DE FABRICACION
Amortizaciones 2.353.892 -
Y[e] 6.012.770 -
Mantenimiento 328.560 -
EPP 56.175 -
Agua 1.778 53.968
Gas natural 11.244 811.262
Energia eléctrica 1.479 2.899.652
Seguros 376.285 -
Expensas del parque industrial 150.514 -
Varios e imprevistos 584.949 -
TOTAL DE PRODUCCION 9.877.646 120.754.669

TOTAL DE ADM. Y COMER.
COSTOS FINANCIEROS

Intereses bancarios 667.311

COSTOS DE ADMINISTRACION Y COMERCIALIZACION

2.766.894 438.922

TOTAL 13.311.851

121.193.591

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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6.3. GASTOS DE PUESTA EN MARCHA

Los gastos de puesta en marcha incluyen los sobrecostos iniciales a los que se
incurre por el exceso de recursos utilizados para producir hasta que el proceso
entre en régimen.

Tabla 6-30. Planilla de gastos de puesta en marcha. Produccion propia.

GASTOS DE PUESTA EN MARCHA

CONCEPTO

Nivel de produccion
Unidades producidas (1 kg) 330.000 396.000 462.000 528.000 594.000 660.000
Unidades producidas (250 g) 1.320.000 1.584.000 1.848.000 2.112.000 2.376.000 2.640.000
Consumo de materias primas 60% 70% 75% 85% 95% 100%
Gasto en materias primas 3.024.008 3.528.009 3.780.010 4.284.011 4.788.013 5.040.013
Ocupacién de MO Directa ‘ 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Gasto en MO Directa 754.573 754.573 754.573 754.573 754.573 790.433
Consumo de gas natural 75% 80% 85% 90% 95% 100%
Gasto en gas natural 30.435 32.464 34.493 36.522 38.551 40.580
Consumo de energia eléctrica 75% 80% 85% 90% 95% 100%
Gasto de energia eléctrica 96.493 102.925 109.358 115.791 122.224 128.657
Consumo de agua de proceso 75% 80% 85% 90% 95% 100%
Gasto de agua de proceso 1.569 1.674 1.779 1.883 1.988 2.093
TOTAL DE GASTOS 3.907.078 4.419.646 4.680.213 5.192.781 5.705.348 6.001.776
Gasto por unidad 2 2 2 2 2 2
Exceso de gasto por unidad 1 0 0 0 0 0
Exceso de gasto 906.190 818.580 478.970 391.360 303.750 0
TOTAL | 2.898.851

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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7. INVERSIONES
7.1.  CALCULO DE LAS INVERSIONES

Son aquellos bienes tangibles adquiridos por la empresa para iniciar la actividad
productiva, entre ellos se encuentran los siguientes:

— Terreno

— Obras civiles

— Equipos

— Mobiliarios y utilitarios

— Instalaciones Industriales

71.1. INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS
71.1.1. TERRENO

El terreno seleccionado para implantar la empresa es un lote de 5000 metros
cuadrados (83,3 x 60 m) ubicado en el Parque Industrial San Lorenzo, de la
localidad de San Lorenzo provincia de Santa Fe. El mismo cuesta U$S 475.000.

71.1.2, EDIFICIOS Y OBRAS CIVILES

Las mismas se detallan a continuacion, los presupuestos fueron obtenidos de la
revista Clarin para Arquitectura, con fecha en octubre del 2020.

Tabla 7-1. Planilla de computos métricos de inversiones en edificios y obras civiles. Produccion propia.

COMPUTOS METRICOS DE CONSTRUCCION

Superficie F’r_eC|_o
unitario

cubierta S/IVA Precio total Precio total
(m?) o S/IVA ($) C/IVA ($)

; ($/m2 o
Unidad = ¢ nidad)

Mamposteria 1.870 1.147.603 1.388.599
Cimientos 614 961 589.375 713.144
Revoque interior 614 547 335.519 405.978
Revoque exterior 614 551 337.998 408.977
Pintura 614 111 67.823 82.066
Techo 614 2.980 1.830.766 2.215.227
Produccién Cielorraso 614 1.917 1.177.425 1.424.684
Contrapiso (H°A®) 614 1.650 1.013.574 1.226.424
Pisos 614 904 555.208 671.802
Puertas simple hoja 8 5.000 40.000 48.400
Puertas doble hoja 5 53.537 267.683 323.896
Puerta enrrollable 1 48.000 48.000 58.080

Instalaciones Global |  240.000 240.000 290.400
sanitarias ( inclu y

Sector Detalle

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO




PROYECTO FINAL

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE S0JA

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NAGIONAL

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

- conexiones, desaglies
y griferias)
Mamposteria 1.064 1.870 1.990.685 2.408.729
Mamposteria interna 17 629 10.693 12.939
Cimientos 663 961 636.866 770.608
Revoque interior 1.064 547 582.007 704.229
Revoque exterior 1.064 551 586.307 709.432
Pintura 1.064 457 486.901 589.150
Techo 663 2.980 1.976.065 2.391.038
Cielorraso 663 3.068 2.033.918 2.461.041
Contrapiso (H°A®) 663 2.363 1.566.470 1.895.429
Pisos 663 904 599.270 725.117
Puertas simple hoja 1 5.000 5.000 6.050
Puertas doble hoja 2 53.537 107.073 129.559
Puerta enrrollable 2 48.000 96.000 116.160
Mamposteria 171 1.595 272.743 330.019
Cimientos 149 961 142.646 172.602
Revoque interior 171 547 93.510 113.147
Revoque exterior 99 551 54.537 65.990
Pintura 171 111 18.902 22.872
Techo 149 2.980 442.602 535.549
Cielorraso 149 1.470 218.233 264.062
Oficinas  Contrapiso (H°A°) 149 1.650 245.040 296.498
Pisos 149 1.071 159.014 192.407
Puertas simple hoja 5 5.000 25.000 30.250
Puertas doble hoja 1 7.000 7.000 8.470
Ventanas 7 4.772 33.404 40.419
Instalaciones
Administracién ziggi[éiseg”gg’g:gues Global 60.000 60.000 72.600
y griferias)
Mamposteria 90 1.595 143.740 173.926
Cimientos 49 961 46.753 56.571
Revoque interior 90 547 49.281 59.630
Revoque exterior 45 551 24.823 30.035
Pintura 90 111 9.962 12.054
Cocina T.echo 49 2.980 145.065 175.529
Cielorraso 49 1.470 71.527 86.548
Contrapiso (H°A°) 49 1.650 80.313 97.179
Pisos 49 1.071 52.118 63.062
Puertas simple hoja 1 5.000 5.000 6.050
Ventanas 2 4.772 9.544 11.548
Instalacion de cocina Global 103.176 103.176 124.843
Mamposteria 507 1.595 808.659 978.477
Exterior Exterior  Cimientos 142 961 135.970 164.524
Techo 177 2.980 526.146 636.636

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
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Contrapiso (H°A®) 142 1.650 233.572 282.622
Red vial 612 1.640 1.003.554 1.214.300
CITEES CE TS 16 31.673 492.520 595.949
elevado
Cerco perimetral 286 2.934 839.167 1.015.392
Portones 2 10.000 20.000 24.200
Garitas de ) iias de seguridad 2| 48.000 96.000 116.160
seguridad
TOTAL 24.997.751| 30.247.279

7.1.1.3. EQUIPOS

Corresponde a la inversidon en los equipos principales y auxiliares necesarios
para la produccion. Los precios de estos fueron obtenidos por solicitacion a
proveedores y de paginas webs (Mercado Libre, Alibaba, Direct Industry).

Tabla 7-2. Planilla de inversiones en equipos principales. Produccion propia.

EQUIPOS PRINCIPALES

PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNITARIO TOTAL

[U$D] [U$D]

EQUIPO

MARCA MODELO

PRECIO
UNITARIO

[$]

PRECIO
TOTAL
C/IVA

[$]

PRECIO
TOTAL
S/IVA

[$]

Silo almacenamiento 1 6.800 6.800 567.800 567.800 448.562
Molino micronizador 1 1.650 1.650 137.775 137.775 108.842
Pre-acondicionador 1 80.000| 80.000| 6.680.000| 6.680.000| 5.277.200
Extrusora 1 40.000 | 40.000 | 3.340.000| 3.340.000| 2.638.600
Secadero rotatorio Disefno propio 1 3.709| 16.782 309.670 | 1.401.320| 1.107.043
Envasadora 1 4.000 4.000 334.000 334.000 263.860
Lavadora/peladora 1 3.000 3.000 250.500 250.500 197.895
Cubicadora 1 1.000 1.000 83.500 83.500 65.965
Escaldadora 1 3.167 3.167 264.445 264.445 208.911
Sulfitadora 1 2.500 2.500 208.750 208.750 164.913
Secadero de bandejas Disefo propio 1 2134 | 11.547 55.388 833.367 658.360
Molino de martillos 1 1.800 1.800 150.300 150.300 118.737
Envasadora 1 3.000 3.000 250.500 250.500 197.895
152.760 | 175.246 | 12.632.627 | 14.502.257 | 11.456.783

Los costos de los equipos que fueron disefados se determinaron de forma

individual.
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Tabla 7-3. Detalle de costos del secadero rotatorio. Produccién propia.

DETALLE

Unid.

SECADERO ROTATORIO

PRECIO
UNITARIO

[U$D]

PRECIO
TOTAL

[USD]

PRECIO
UNITARIO

[$]

PRECIO
TOTAL

C/IVA

[$]

PRECIO
TOTAL
S/IVA

[$]

;';"gha de acero AlSI 316 15 507 7.599 42.300| 634.500| 501.255
Membrana de espuma

aluminizada ESPUMAX 3 48 144 4.000|  12.000 9.480
1x20, 10 mm

Chapa Lisa LAF x 2,00mm

12502440mm 20 113 2.251 9.400| 188.000| 148.520
Tubo estructural

e 40xA 2m 21 36 754 3.000| 63.000 49.770
Rodillo NU 2203 EG15 6 572 3.435 47.800| 286.800| 226.572
Soporte PE200 UCPE203 6 33 199 2770|  16.620 13.130
Ventilador 1 300 300 25.050|  25.050 19.790
Motorreductor 5 kW 1 600 600 50.100|  50.100 39.579
Otros accesorios no 1 1.500 1.500 125250 | 125.250 98.948
contemplados

m 3.7090| 16.782 309.670 | 1.401.320| 1.107.043

Tabla 7-4. Detalle de costos del secadero de bandejas. Produccion propia.

SECADERO DE BANDEJAS

PRECIO

PRECIO

PRECIO
UNITARIO

[U$D]

PRECIO
TOTAL

- [U$D]

PRECIO
UNITARIO

[$]

TOTAL
C/IVA

[$]

TOTAL
S/IVA

[$]

DETALLE Unid.

Bandeja de acero inoxidable

60 80 4.800 6.680 400.800 316.632

perforada
Carro de bandejas 100 300 8.350 25.050 19.790
Filtro de aire VariCel HT 227 454 18.955 37.909 29.948
Ventilador axial Gatti KT 750/6 P 113 450 9.400 37.600 29.704
Chapa Lisa LAF x 2,00 mm
1220x2440 mm 76 48 3.641 4.000 304.000 240.160
Membrana de espuma
aluminizada ESPUMAX 1x20, 10 6 67 402 4.001 24.006 18.965
mm
Otros accesorios no
contemplados 1 1.500 1.500 125.250 125.250 98.948

TOTALES 2.134 11.547 55.388 833.367 658.360

Tabla 7-5. Planilla de inversiones en equipos auxiliares. Produccion propia.

EQUIPOS AUXILIARES

PRECIO PRECIO PRECIO

PRECIO  PRECIO

EQUIPO MARCA MODELO N UNITARIO TOTAL  UNITARIO TC(JD/II/'?AL TSC/)II/QL

[USD] [$]
Tanque de agua Rotoplas | 10000L 1 1.557 1.557 130.000 | 130.000 | 102.700
Cisterna de agua NORLIT |20000L 1 938 938 78.300 | 78.300| 61.857
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Caldera Moinco |[CGV-M45| 1 2.197 2.197 183.450 | 183.450 | 144.925
Tanque de agua de caldera | Rotoplas | 1000L 1 204 204 17.000| 17.000| 13.430
Generador de aire caliente COFACO | GAR 1 3.500 3.500 292.250 | 292.250 | 230.878
8.395| 8.395|  701.000| 701.000 | 553.790

Tabla 7-6. Planilla de inversiones en equipos de transporte de sélidos. Produccién propia.

.~ EQUPOSDETRANSPORTE(SOLDOS)

PRECIO PRECIO PRECIO
EQUIPO MARCA MODELO CANTIDAD UT\IT‘II'EEIIQIOO l?l%ﬁ_i\ll? UNITARI TOTAL TOTAL
@] C/IVA S/IVA
[USD] [U$D] [$] [5] [$]

UETETE VALENTI ESV 1 1.950 1.950 | 162.825| 197.018 155.644
neumatico
Tornillo helicoidal PK LSY 1 2.500 2.500 208.750 252.588 199.544
Tornillo helicoidal BOEEP WLS 1 1.500 1.500 125.250 151.553 119.726
Tornillo helicoidal BOEEP WLS 1 1.500 1.500 125.250 151.553 119.726
Cinta transportadora CLINA-S-
(5 metros) ESBELT 09UEMT 1 950 950 79.325 95.983 75.827
Cinta transportadora CLINA-S-
(1,5 metros) ESBELT 09UFMT 1 237 237 19.790 23.945 18.917
Cinta transportadora CLINA-S-
(2,5 metros) ESBELT 09UEMT 1 400 400 33.400 40.414 31.927
Cinta transportadora CLINA-S-
(2 metros) ESBELT 09UEMT 1 317 317 26.470 32.028 25.302
Cinta transportadora CLINA-S-
7 metros ESBELT 09UFMT 1 1.108 1.108 92.518 111.947 88.438

10.462 10.462 873.577 | 1.057.028 835.052

Tabla 7-7. Planilla de inversiones en equipos de transporte de fluidos. Produccién propia.

EQUIPO

MARCA | MODELO Unid.

Bomba centrifuga

maximo caudal 34
m?/h, elevacion
maxima 21 metros.

(tanque elevado). 2 HP,

BH

EQUIPOS DE TRANSPORTE (FLUIDOS)

BH200T

PRECIO
UNITARIO

[U$D]

683

PRECIO
TOTAL

[U$D]

683

PRECIO

PRECIO
UNITARIO

PRECIO TOTAL

TOTAL

[$]

57.000

[$]

[$]

S/IVA

45.030

Bomba centrifuga
(caldera). 0,5 HP,
presion de salida 3
bar.

7.1.1.4.

Incluye las instalaciones utilizadas para la distribucion de los servicios auxiliares,

Schraiber
pump

TOTALES

BCEMS501

251

251

21.000

21.000

16.590

934

934

78.000

78.000

61.620

INSTALACIONES INDUSTRIALES

asi como también la provisidon de energia eléctrica e iluminacion.

El costo de instalacion se considera un 250% de la inversién total para la compra

de estas.
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Tabla 7-8. Planilla de inversiones en cafierias. Produccion propia.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NAGIONAL
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CANERIAS

Costo
por
metro

Costo
total
c/IVA

Costode  Costo de
instalacion accesorios

Diametro

Costo
total ($)

Longitud

CONCEPTO MATERIAL )

nominal
(mm)

Aqua Polietileno
9 Random 90 1]1.524,5 1.692 34.673 12.177 | 38.348 | 48.542
potable
Negro K-10
Aqua Polietileno
9 Random 63 19| 4475 8.440 44.378 9.311| 49.082| 62.129
potable
Negro K-6
Aqua Polietileno
9 Random 40 62| 125,3 7.751 22.402 1.210 | 24.777 | 31.363
potable
Negro K-4
Agua Polietileno
9 Random 20 88| 29,67 2.599 8.457 784 9.353| 11.840
potable
Negro K-4
Vapor de Acero al
Aqua Carbono 63 59 1780 | 105.002 502.554 96.020 | 555.825 | 703.575
9 ASTM A-53
Alre Moz 102 42| 399| 16.882|  45.489 1.314 | 50.311| 63.684
Caliente Galvanizado
TOTALES 727.696 | 921.134

7.1.1.5. MOBILIARIOS Y UTILITARIOS

Incluye todos los utilitarios de oficina y cocina necesarios.

Tabla 7-9. Planilla de inversiones en mobiliarios y utilitarios. Produccion propia.

UTILITARIOS

Superficie
cubierta (m?) o
Unidad

Precio unitario
S/IVA ($/m? o
$/unidad)

Precio total
C/IVA ($)

Precio total

Detalle S/IVA ($)

Escritorio | 83.960|  101.592
Escritorio Gerente (incluye ‘ 27 440 33.202
estante) : .

Oficina Computadora ‘ 200.000 242.000
Mesa de conferencias ‘ 18.000 21.780
Sillas (por 6 unidades) 41.980 50.796
Impresora 16.500 19.965
Heladera 40.000 48.400
Anafe | 17.000 20.570
Mesada de granito con

Cocina bacha (incluye mano de 17.346 20.989
obra)
Mesa con 14 sillas 32.000 38.720
Alacena 13.753 16.641

507.979 614.655
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7.1.1.6. LUMINARIAS

Incluye los equipos utilizadas para la iluminacién interna y externa de la planta.

Tabla 7-10. Planilla de inversiones en luminarias. Produccion propia.

MODELO P NTARIO (5) | TOTALGIVA_ TOTAL SIva

LEDVANCE HIGHBAY VALUE 200W 105° 49 10.844 531.356 419.771
LEDVANCE PANEL 40W 60X60 6 3.339 20.034 15.827
LEDVANCE HIGHBAY VALUE 200W 105° 37 10.844 401.228 316.970
LEDVANCE HIGHBAY VALUE 200W 105° 1 10.844 10.844 8.567
LEDVANCE HIGHBAY VALUE 200W 105° 4 10.844 43.376 34.267
LEDVANCE HIGHBAY VALUE 200W 105° 1 10.844 10.844 8.567
LEDVANCE HIGHBAY VALUE 200W 105° 3 10.844 32.532 25.700
LEDVANCE PANEL 40W 60X60 1 3.339 3.339 2.638
LEDVANCE PANEL 40W 60X60 1 3.339 3.339 2.638
LEDVANCE PANEL 40W 60X60 1 3.339 3.339 2.638
LEDVANCE PANEL 40W 60X60 13 3.339 43.407 34.292
LEDVANCE PANEL 40W 60X60 13 3.339 43.407 34.292
LEDVANCE PANEL 40W 60X60 25 3.339 83.475 65.945
LEDVANCE DOWNLIGHT 25W 1 2.070 2.070 1.635
LEDVANCE PANEL 40W 60X60 14 3.339 46.746 36.929
LEDVANCE PANEL 40W 60X60 7 3.339 23.373 18.465
LEDVANCE SKY 150W 7 55.930 391.510 309.293

1.694.219]  1.338.433

7.1.2. PLANILLA RESUMEN DE INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS

Tabla 7-11. Planilla resumen de inversiones en activos fijos. Produccion propia.

ACTIVOS FIJOS S/IVA

C/IVA

Terrenos ($) 33.400.000| 33.400.000
Obras civiles ($) 24.997.751| 30.247.279| 5.249.528
Equipos ($) 14.285.204 | 16.338.284 | 2.053.081
Luminarias ($) 1.338.433 1.694.219 355.786
Instalaciones Industriales ($) 727.696 921.134 193.438
Utilitarios ($) 507.979 614.655 106.676
TOTAL, DE ACTIVOS FIJOS 75.257.063 | 83.215.571 7.958.508

7.1.3.

INVERSIONES EN CARGOS DIFERIDOS

Estos son los gastos a los que se incurre por anticipado, y no son capaces de
ser cobrados por la empresa. Se consideran los gastos desde la realizacion del
proyecto, investigacion, hasta la operacion en régimen.
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Tabla 7-12. Planilla de inversiones en cargos diferidos. Produccion propia.

INVERSION TOTAL EN CARGOS DIFERIDOS

% DEL ACTIVO ANODO ANO 1
FIJO %) (%)

CONCEPTO

pastos de Administracion e 1,00%| 759.115 0| 159.414
ngenieria

INTESHIE I, Geiilte /o) 3,00% | 2.277.346 0| 478.243
construccion y montaje

Utilitarios | 507.979 0| 106.676
Imprevistos 2,00% | 1.518.230 0| 318.828
Organizacioén de la empresa ‘ 2,00%|1.518.230 0| 318.828
Gastos de puesta en marcha ‘ 2.895.675| 608.092
Intereses preoperativos ‘ 1,00% | 759.115 0| 159.414
Impuestos de renta diferido ‘ 1,00% | 759.115 0| 159414
TOTAL, DE CARGOS DIFERIDOS 8.099.131 | 2.895.675 | 2.308.909

7.1.4.

INVERSIONES EN ACTIVOS DE TRABAJO

Incluye los stocks de materias primas, insumos, EPP y producto terminado.
También, la disponibilidad en la caja y banco.

El stock de materias primas sera tal que sirva para abastecer a la produccion por
dos semanas. El stock de producto terminado es el 5% de la produccion total.

Tabla 7-13. Planilla de inversiones en activos de trabajo. Produccion propia.

INVERSION TOTAL EN ACTIVOS DE TRABAJO

DETALLE

Stock de
producto 0
terminado ($)
Stock de
IMEICHES
primas e
insumos ($)
Stock de EPP
($)
Disponibilidad
de cajas y 0
bancos ($)
TOTAL,
Activos de
trabajo ($)
Incrementos
@\ Ne [0 8.658.637
trabajo ($)

Afio 0 A3 | Afio4 Afio 5 Afio 6

17.160.000 | 17.160.000 | 18.018.000 | 18.918.900 | 19.864.845 | 21.851.330 | 24.036.462 | 26.440.109 | 29.084.120 | 31.992.532

8.616.997 | 6.318.495 | 6.318.495| 6.634.420 | 6.966.141 | 7.314.448 | 8.045.893 | 8.850.482| 9.735.530| 10.709.083 | 11.779.992

41.640 54.540 30.510 30.510 37.450 37.450 45.681 56.175 56.175 56.175 56.175

3.067.461 | 3.067.461| 3.083.072 | 3.099.464 | 3.116.676 | 4.172.371| 4.212.130| 4.255.864 | 4.303.973 | 4.356.892

8.658.637 | 26.600.496 | 26.576.466 | 27.766.002 | 29.021.955 | 30.333.419 | 34.115.274 | 37.155.249 | 40.487.678 | 44.153.351 | 48.185.590

17.941.859 -24.030 | 1.189.536 | 1.255.953 | 1.311.464 | 3.781.855| 3.039.975| 3.332.429| 3.665.672| 4.032.240
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7.2. AMORTIZACIONES

Se refiere a las depreciaciones que sufren los bienes muebles e inmuebles a lo
largo del tiempo.

Para las obras civiles se ha considerado un tiempo de vida util de 30 afios; para
los equipos e instalaciones industriales, 10 afios; para los mobiliarios y utilitarios,
5 afos; y para los cargos diferidos, 3 afios.

Tabla 7-15. Planilla de determinacion de amortizaciones. Produccion propia.

Inversion Vida Total, de Valor
Rubro inicial ($) util Afo 1 Ao 2 Anho 9 Ano 10 amortizaci residual
(afios) ones ($) (©))

L 33.400.000 - 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| 33.400.000
g\%g: 24.997.751 30| 833258 |  833.258 833258 | 833.258 | 833.258 | 833.258 | 833.258 | 833.258 | 833.258 |  833.258 | 8.332.584 | 16.665.167
::Ztus 921.134 10| 92113 92.113 92113 | 92413 92113 | 92113 92.113 92.113 92.113 92113 |  921.134 0
I 14.285.204 10| 1428520 | 1428520 1.428.520 | 1.428.520 | 1.428.520 | 1.428.520 | 1.428.520 | 1.428.520 | 1.428.520 | 1.428.520 | 14.285.204 0
WMo  507.979 5| 101596 |  101.596 101.596 | 101.596 | 101.596 0 0 0 0 0| 507.979 0
dcl?gﬁgzs 10.932.536 3| 3644179 | 3644179 | 3.644.179 0 0 0 0 0 0 0| 10932536 0
;‘ﬁ'sual 7.087.050 -| 508306 |  508.306 508.306 | 204.624 | 204624 | 196158 |  196.158 |  196.158 |  196.158 |  196.158 | 2.914.953 | 4.172.097
;ﬁi’l 85.044.604 -| 6.090.667 | 6.099.667 | 6.099.667 | 2.455.488 | 2455488 | 2.353.802 | 2.353.802 | 2.353.802| 2.353.892 | 2.353.892 | 34.979.437 | 50.065.167

7.3. PROGRAMA DE INVERSIONES

Tabla 7-16. Programa de inversiones por cada afio. Produccion propia.

CRONOGRAMA DE INVERSIONES

Total,

Ano 2 Ano 10 p/periodo de
Rubro Ao 0($) Afo1($) ($) | Afo3($) | Afo4 ($) Afo5($) | Afo6 ($) | Ao 7 ($) Afo 8 ($) Afo 9 ($) (%) analisis
ACTIVOS
FIJOS 100.781.806 3.507.609 - - - - - - - - - 104.289.415
ACTIVOS
DE 8.658.637 | 17.941.859 | -24.030 | 1.189.536 | 1.255.953 | 1.311.464 | 3.781.855 | 3.039.975 | 3.332.429 | 3.665.672 | 4.032.240 48.185.590
TRABAJO
TOTAL 109.440.443 | 21.449.468 | -24.030 | 1.189.536 | 1.255.953 | 1.311.464 | 3.781.855 | 3.039.975 | 3.332.429 | 3.665.672 | 4.032.240 152.475.005
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8. FINANCIAMIENTO
8.1. FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Los fondos para el financiamiento del proyecto en todo el periodo de analisis
provienen de aportes de capital propio y de créditos bancarios.

El aporte de capital propio representa un 63,39 % del total de la inversion y el
restante 36,61 % son fuentes de financiamiento bancarias.

El aporte de capital bancario sera provisto por el Banco de la Nacion Argentina
a través de su linea de créditos “Carlos Pellegrini’, que esta dirigida a Micro,
Pequefias y Medianas Empresas y permite financiar inversiones en hasta 15
anos de plazo maximo y capital de trabajo hasta 3 anos con la posibilidad de
acordar las operaciones en pesos, UVA o ddlares.

Modalidad:

En pesos, en Unidades de Valor Adquisitvo (UVA) o en ddlares
estadounidenses.

Monto maximo:
Sin limite reglamentario, surgira de la evaluacion individual de cada caso.
Desembolsos:

Multiples, a criterio del Banco, siendo el plazo maximo entre el primer y el ultimo
desembolso de 18 meses.

Proporcion del apoyo:
Nuevas: 100%. Usadas: 70% Hasta el 100%.
Amortizacion:

Sistema aleman con periodicidad mensual, trimestral o semestral, de acuerdo
con el flujo de fondos del solicitante.

Plazo:

Financiaciéon en pesos hasta 10 anos; financiacion en UVA hasta 15 afos;
financiacion en ddlares hasta 7 anos.

Se toma un crédito a 10 afos con una Tasa Nominal Anual del 15%, un periodo
de gracia de 2 afos y una amortizacion determinada por el Sistema Aleman
(amortizacion del capital constante y disminucion de los intereses en el tiempo).
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8.2. PLANILLA DE FINANCIAMIENTO

Tabla 8-1. Planilla de distribucion de las inversiones. Produccion propia.

COSTOS DE FINANCIAMIENTO

Capital Capital Tasa de

Rubro ‘ . . . . Total
propio Bancario interés
Inversién en Activos Fijos 50% 50%
Terreno 16.700.000 16.700.000 35.905.000
Obras civiles 12.498.876 12.498.876 26.872.582
Equipos 7.142.602 7.142.602 15% 16.711.732
Luminarias 669.217 669.217 1.438.815
Instalaciones Industriales 363.848 363.848 130.678
Utilitarios 253.990 253.990 546.078
Subtotal en Activos Fijos 37.628.531 37.628.531 81.604.886
Inversién en Cargos Diferidos 70% 30%
Gastos de Administracion e Ingenieria 526.799 225.771 793.275
Investi_gacién, estudios, construccion y 1580398 677 314 2 379.826
montaje
Utilitarios 355.585 152.394 530.838
Imprevistos 1.053.599 451.542 1.586.551
0,
Organizacion de la empresa 1.053.599 451.542 o 1.586.551
Gastos de puesta en marcha 0 0 0
Intereses preoperativos 526.799 225.771 793.275
Impuestos de renta diferido 526.799 225.771 793.275
Subtotal en Cargos Diferidos 5.623.580 2.410.106 8.463.592
IVA sobre activos fijos y cargos 9.082.943 8.408.114 18.914.380
diferidos
Incremento en Activos de Trabajo 100% 0%
Stock de materias primas e insumos 8.616.997 0 8.616.997
Stock de EPP 41.640 0 15% 41.640
Subtotal en Activos de Trabajo 8.658.637 0 8.658.637
Total, de Inversiones 69.401.805 40.038.637 117.641.495
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8.3.

PLANILLA DE SERVICIOS DE DEUDA

Tabla 8-2. Planilla de evolucién de deudas financieras. Produccion propia.

PLANILLA DE SERVICIOS DE DEUDA

PRESTAMO 40.385.500

TNA 15%

ARO Deuda inicial ($) Amo:;ﬁgf?f)s el Interés ($) Cuota ($) Deuda final ($)
0 40.385.500 0 6.057.825 0 40.385.500
1 40.385.500 0 6.057.825 0 40.385.500
2 40.385.500 4.487.278 6.057.825 10.545.103 35.898.222
3 35.898.222 4.487.278 5.384.733 9.872.011 31.410.945
4 31.410.945 4.487.278 4.711.642 9.198.919 26.923.667
5 26.923.667 4.487.278 4.038.550 8.525.828 22.436.389
6 22.436.389 4.487.278 3.365.458 7.852.736 17.949.111
7 17.949.111 4.487.278 2.692.367 7.179.644 13.461.833
8 13.461.833 4.487.278 2.019.275 6.506.553 8.974.556
9 8.974.556 4.487.278 1.346.183 5.833.461 4.487.278
10 4.487.278 4.487.278 673.002 5.160.369 0
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9. RESULTADOS
9.1.  PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio de una empresa es cuando los ingresos cubren los gastos
fijos y variables. Esto quiere decir que los ingresos igualan a los egresos, el
beneficio de la empresa es igual a cero. Calcular el punto de equilibrio es
importante para toda empresa porque permite evaluar su rentabilidad.

En este caso, que la empresa cuenta dos presentaciones del mismo producto,
se debe calcular un punto de equilibrio combinado considerando la contribucién
de ambos productos en las ventas totales.

Tabla 9-1. Planilla de punto de equilibrio. Produccién propia.

P.E. (unidades)

Costos Costos totales | Ptes. de 1 |Ptes. De 250 Ptes. de 1 kg. Ptes. De 250 g PE. (%) P.E. Ptes. de 1 Ptes. 250 g
variables ($) %) kg (un.) g (un.) %) (%) =7 combinado kg (un.) (un.)

Afio | Costos fijos ($)

1 20.441.548 66.807.873 87.249.421|  627.000/ 2.508.000 62.700.000| 100.320.000| 21,25% 666.073| 133.215| 532.858
2 20.431.803 66.824.592 87.256.396| 660.000/ 2.640.000 66.000.000| 105.600.000{ 19,50% 643.519| 128.704| 514.815
3 19.792.644 69.709.613 89.502.258| 691.350| 2.765.400 69.135.000f 110.616.000 17,99% 621.750] 124.350, 497.400
4 15.516.940 72.739.475 88.256.415| 725.918| 2.903.670 72.591.750, 116.146.800 13,38% 485.522| 97.104| 388.418
5 14.879.202 75.921.478 90.800.680| 762.213| 3.048.854 76.221.338| 121.954.140 12,17% 463.835 92.767| 371.068
6 15.763.850 87.194.553| 102.958.403| 836.616| 3.346.462 83.661.559| 133.858.494| 12,10% 505.975| 101.195| 404.780
7 15.156.633 94.520.899| 109.677.532| 920.277| 3.681.109 92.027.715| 147.244.343| 10,47% 481.803| 96.361| 385.442
8 14.542.453| 102.579.497| 117.121.950| 1.012.305] 4.049.219| 101.230.486| 161.968.778 9,05% 458.268| 91.654| 366.615
9 13.932.158| 111.443.552| 125.375.710| 1.113.535| 4.454.141| 111.353.535| 178.165.656 7,82% 435.600f 87.120[ 348.480
10 13.311.851| 121.193.591| 134.505.442| 1.224.889| 4.899.556| 122.488.888| 195.982.221 6,75% 413.264| 82.653| 330.611
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PUNTO DE EQUILIBRIO [%)]

4 5
ANOS DE ANALISIS

llustracién 9.1. Punto de equilibrio respecto del porcentaje de ventas. Produccion propia.

P.E. Combinado (unidades)

— -

4 6
ANOS DE ANALISIS

__ 700,000

74

% 300,000

g

5 200,000

100,000
0

PUNTO DE EQ

llustracién 9.2. Punto de equilibrio respecto de las unidades vendidas. Produccién propia.

9.2. FUENTES Y USOS DE LOS FONDOS

Se realiza un analisis fuentes y usos para llevar el control de dénde provienen
los fondos de la empresa (fuentes) y el lugar donde se estan utilizando los
mismos (uUsos).
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Rubro

Saldo del

ejercicio anterior

$)

Aportes de
capital propio
(%)

Créditos no
renovables ($)
Ventas ($)

Reintegro del
IVA ($)

SUBTOTAL DE

FUENTES ($)

Incremento del
Activo Fijo ($)
Incremento del
Activo de
Trabajo ($)

Costo total de lo

vendido ($)
Impuesto a las
ganancias 25%
(%)

Cancelacion de
deudas ($)
SUBTOTAL DE
USOS ($)
TOTAL, DE
FUENTES Y
USOS ($)
Amortizaciones
totales ($)
SALDO AL
EJERCICIO
SIGUIENTE ($)
SALDO PROPIO
DEL EJERCICIO
($)

Ano 1

Tabla 9-2. Planilla de fuentes y usos del proyecto. Produccion propia.

Ano 2

Afo 3

Ano 4

FUENTES Y USOS

FUENTES

Ano 5

Afo 6

Afno 7

Ano 8

Ano 9

0 0| 80.969.106 | 143.684.275 | 209.321.925 | 278.219.045 | 349.578.962 | 424.555.424 | 510.729.859 | 608.067.499 | 717.630.957
69.401.805 | 20.840.710 0 0 0 0 0 0 0 0 0
40.038.637 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

0| 163.020.000 | 171.600.000 | 179.751.000 | 188.738.550 | 198.175.478 | 217.520.053 | 239.272.058 | 263.199.264 | 289.519.190 | 318.471.109

0| 18.752.274 0 0 0 0 0 0 0 0 0
109.440.443 | 202.612.984 | 252.569.106 | 323.435.275 | 398.060.475 | 476.394.522 | 567.099.015 | 663.827.482 | 773.929.123 | 897.586.689 | 1.036.102.066

100.781.806

2.898.851

8.658.637 | 17.941.859 -24.030 1.189.536 1.255.953 1.311.464 | 3.781.855| 3.039.975| 3.332.429 3.665.672 4.032.240

0| 82.886.950| 82.893.576| 85.027.145| 83.843.594 | 86.260.646 | 97.810.482|104.193.655 | 111.265.852 | 119.106.924 | 127.780.169

0| 24.039.915| 26.476.678 | 28.291.646 | 31.437.170| 33.468.346 | 35.816.432 | 40.436.718 | 45.502.825| 51.056.051 57.149.185

0 0| 4.448.737| 4.448.737| 4.448.737| 4.448.737| 4.448.737| 4.448.737| 4.448.737| 4.448.737 4.448.737
109.440.443 | 127.767.575 | 113.794.962 | 118.957.064 | 120.985.454 | 125.489.193 | 141.857.507 | 152.119.086 | 164.549.844 | 178.277.385 | 193.410.331
0| 74.845.409 | 138.774.145 | 204.478.211 | 277.075.020 | 350.905.329 | 425.241.507 | 511.708.397 | 609.379.279 | 719.309.304 | 842.691.735

0| 6.099.667| 6.099.667| 6.099.667 | 2.455.488 | 2.455.488| 2.353.892 2.353.892 | 2.353.892| 2.353.892 2.353.892

0| 80.945.076 | 144.873.811 | 210.577.878 | 279.530.508 | 353.360.817 | 427.595.400 | 514.062.289 | 611.733.171 | 721.663.196 | 845.045.627

0| 80.945.076 | 63.904.705| 66.893.603 | 70.208.584 | 75.141.772 | 78.016.438 | 89.506.864 | 101.003.312 | 113.595.697 | 127.414.670
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SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE S0JA

9.3. TASAINTERNA DE RENTABILIDAD DEL PROYECTO
9.3.1. VALOR ACTUAL NETO (V.AN.)

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

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Para aceptar un proyecto su V.A.N. debe ser mayor que cero.

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO




Tabla 9-3. Valor Actual Neto (V.A.N.) total del proyecto a tasa 0. Produccién propia.
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V.ANN. TOTAL
Inversion en  Inversion en Impuesto a Utilidades B Intereses . .

Activos Fijos = Activos de las . lotal de antes de TS O financieros . otalide Diferencia ($) LIE ek
(%) Trabajo ($) gan?él)mas slrzees () impuestos ($) ) ($) Ingli=eres () acumulada ($)
75.257.063 8.658.637 0| 83.915.700 0 0 0 0 -83.915.700 -83.915.700
0| 17.941.859| 24.039.915| 41.981.774 80.133.050 6.099.667 6.005.796 92.238.512 50.256.739 -33.658.961
0 -24.030 | 26.476.678 | 26.452.648 88.255.594 6.099.667 6.005.796 100.361.056 73.908.408 40.249.447
0 1.189.536 | 28.291.646| 29.481.182 94.305.486 6.099.667 5.338.485 105.743.638 76.262.456 116.511.902
0 1.255.953 | 31.437.170| 32.693.123 104.790.566 2.455.488 4.671.174 111.917.228 79.224.105 195.736.008
0 1.311.464 | 33.468.346| 34.779.810 111.561.153 2.455.488 4.003.864 118.020.505 83.240.695 | 278.976.703
0 3.781.855| 35.816.432| 39.598.287 119.388.108 2.353.892 3.336.553 125.078.553 85.480.266 | 364.456.969
0 3.039.975| 40.436.718| 43.476.693 134.789.060 2.353.892 2.669.242 139.812.195 96.335.502 | 460.792.471
0 3.332.429 | 45.502.825| 48.835.254 151.676.083 2.353.892 2.001.932 156.031.907 107.196.653 | 567.989.124
0 3.665.672 | 51.056.051| 54.721.723 170.186.836 2.353.892 1.334.621 173.875.349 119.153.626 | 687.142.750
-50.065.167 | -48.185.590 | 57.149.185| -41.101.573 190.497.283 2.353.892 667.311 193.518.486 | 234.620.059 | 921.762.809

V.AN.atasa0 921.762.809
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9.3.2. TIEMPO DE RETORNO DEL PROYECTO

Tabla 9-4. Tiempo de retorno de las inversiones y tasa interna de rentabilidad. Produccion propia.

1,46
17
Tasa de rentabilidad 426,40%

Tiempo de retorno

9.3.3. TASA INTERNA DE RETORNO (T.I.R.)

La T.l.LR. es la tasa de interés mas alta que un inversionista podria pagar sin
perder dinero, si todos los fondos para el financiamiento de la inversion se
tomaran prestados y el préstamo se pagara con las entradas en efectivo de la
inversion a medida que se fuesen produciendo. Esta apreciacion no incluye los
conceptos de riesgo ni de costo de oportunidad. También se puede decir que es
la tasa que anula el V.A.N.
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- Tabla 9-5. Tasa interna de retorno del proyecto. Produccion propia. m o
o o T
= 3 T.LR. = m
= — i Inversion  Impuesto a Utilidades . . — ‘5o
o = Inversion ] s Intereses Diferencia ———
— : en Activos las Total, de antes de Amortizaciones . : Total, de . . p
- en Activos d . . : financieros . Diferencia ($)| acumulada —

i e Trabajo ganancias | egresos ($) impuestos (%) ingresos ($) =
o= Fijos ($) () $) $) (%) (%) = o
- 0] 75.257.063 | 8.658.637 0| 83.915.700 0 0 0 0| -83.915.700| -83.915.700 g =
= 1 0| 17.941.859| 24.039.915| 41.981.774| 80.133.050 6.099.667 | 6.005.796| 92.238.512| 50.256.739| -33.658.961 P g
; 2 0 -24.030 | 26.476.678 | 26.452.648 | 88.255.594 6.099.667 | 6.005.796 | 100.361.056| 73.908.408 | 40.249.447 : —
= 3 0| 1.189.536| 28.291.646 | 29.481.182| 94.305.486 6.099.667 | 5.338.485| 105.743.638| 76.262.456| 116.511.902 = =
: 4 0| 1.255.953| 31.437.170| 32.693.123 | 104.790.566 2455488 | 4.671.174| 111.917.228| 79.224.105| 195.736.008 T e
; 5 0| 1.311.464| 33.468.346| 34.779.810| 111.561.153 2.455.488| 4.003.864| 118.020.505| 83.240.695| 278.976.703 = 2
6 0| 3.781.855| 35.816.432| 39.598.287 | 119.388.108 2.353.892| 3.336.553 | 125.078.553 | 85.480.266 | 364.456.969 .
7 0| 3.039.975| 40.436.718 | 43.476.693 | 134.789.060 2.353.892| 2.669.242 | 139.812.195| 96.335.502| 460.792.471 —

8 0| 3.332.429| 45.502.825| 48.835.254 | 151.676.083 2.353.892| 2.001.932| 156.031.907 | 107.196.653 | 567.989.124

9 0| 3.665.672| 51.056.051 | 54.721.723 | 170.186.836 2.353.892| 1.334.621| 173.875.349| 119.153.626 | 687.142.750

10 0| 4.032.240| 57.149.185| 61.181.425| 190.497.283 2.353.892 667.311| 193.518.486| 132.337.062| 819.479.811

T.I.R. 78,20%
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PROYECTO FINAL

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA

9.4. TASA INTERNA DE RENTABILIDAD SOBRE EL CAPITAL
PROPIO

9.4.1. VALOR ACTUAL NETO SOBRE CAPITAL PROPIO (V.A.N. PROPIO)

El VAN sobre el capital propio permite conocer el beneficio neto del proyecto
respecto al capital propio.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Tabla 9-6. Valor actual neto sobre el capital propio. Produccién propia.

V.A.N. PROPIO

. Invgrsuon en Saldo propio Dividendos Ingresos Saldo del cellily
Ejercicio = capital propio acumulado

(9) del ejercicio ($) pagados ($) totales ($) ejercicio ($) )

0 69.401.805 0 0 0| -69.401.805| -69.401.805
1 20.840.710 80.945.076 0| 80.945.076 60.104.366 -9.297.439
2 0 63.904.705 0| 63.904.705 63.904.705 54.607.266
3 0 66.893.603 0| 66.893.603 66.893.603 | 121.500.869
4 0 70.208.584 0 70.208.584 70.208.584 | 191.709.452
® 0 75.141.772 0 75.141.772 75.141.772 | 266.851.225
6 0 78.016.438 0 78.016.438 78.016.438 | 344.867.662
7 0 89.506.864 0| 89.506.864 89.506.864 | 434.374.527
8 0 101.003.312 0| 101.003.312| 101.003.312| 535.377.839
9 0 113.595.697 0| 113.595.697 | 113.595.697 | 648.973.536
10 -98.250.758 127.414.670 0| 127.414.670| 225.665.428 | 874.638.964
W M\Weosel 874.638.964

Tiempo de retorno 1,15 Anos

P 14 Meses

Tasa de rentabilidad 573,63%
9.4.2. TASA INTERNA DE RETORNO SOBRE CAPITAL PROPIO (T.O.R.)

Mide la rentabilidad del capital propio y se obtiene a partir del flujo de fondos del
inversor. Se calcula, al igual que la T.I.R., como aquella tasa que anula el V.A.N.
del inversor.
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Tabla 9-7. Tasa interna de retorno sobre el capital propio. Produccién propia.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

T.O.R.

Saldo del Saldo acumulado
ejercicio ($) %)

Dividendos
pagados ($)

Ingresos
totales ($)

Inversioén en capital

Ejercicio propio ($)

0 69.401.805 0 0 -69.401.805 -69.401.805
1 20.840.710 0 92.238.512 71.397.803 1.995.997
2 0 0 100.361.056 100.361.056 102.357.054
3 0 0 105.743.638 105.743.638 208.100.691
4 0 0 111.917.228 111.917.228 320.017.919
8 0 0 118.020.505 118.020.505 438.038.424
6 0 0 125.078.553 125.078.553 563.116.978
7 0 0 139.812.195 139.812.195 702.929.173
8 0 0 156.031.907 156.031.907 858.961.080
) 0 0 173.875.349 173.875.349 1.032.836.430
10 0 0 193.518.486 193.518.486 1.226.354.916
T.0.R. 124,53%

9.5. ANALISIS DE INVERSIONES

El efecto de la financiacion en el rendimiento del proyecto se denomina “Efecto
Palanca” o “Leverage” y se evidencia a través de la férmula:

_TOR (29)
" TIR

El efecto palanca muestra que, si se financia un proyecto con una tasa de interés
menor que la TIR, el proyecto se vera palanqueado positivamente. Esto se debe
a que cada peso invertido en el proyecto rinde la TIR, pero, si se financia, cuesta
la tasa de interés.

Tabla 9-8. Resumen de resultados. Produccion propia.

RESUMEN DE RESULTADOS

921.762.809
874.638.964

V.AN. (tasa 0)
V.A.N. Propio

T.IL.LR. 78,20%
T.0O.R. 124,53%
Efecto palanca (l) 1,59

Ya que I>1 significa que se ha elegido una buena financiacion.
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10. CONCLUSIONES
15.1. FACTIBILIDAD DEL PROYECTO

Luego de haber analizado la factibilidad del proyecto, se puede decir que la
produccion de sustituto carnico a partir de proteina texturizada de soja, planteada
de esta manera, es rentable para todo el periodo analizado.

La inversion inicial retorna en 17 meses, lo que es considerado un tiempo
aceptable. Ademas, el efecto palanca mayor a 1, indica que la financiacién
planteada es adecuada.

Debido al creciente nUmero de personas que optan por una dieta sin carne o con
disminucidon de esta, el producto resulta altamente atractivo para el mercado
interno y como esta tendencia es a nivel global, existe la posibilidad de una
expansion futura fuera de los limites del territorio nacional.

15.2. CONCLUSIONES PERSONALES

Sofia Cardozo

La realizacion del proyecto resultdé para mi un gran desafio como estudiante y a
nivel personal. Volver a traer al presente todos los conocimientos adquiridos en
los afios de cursado y también nuevos conocimientos significd un trabajo de
entrega y dedicacion constante. Nos permitio realizar por primera vez un trabajo
de ingeniero quimico, entrelazando conocimientos con otras areas como la
ingenieria civil, la economia y la contabilidad.

Ademas de todo ello, también aprendimos a trabajar en equipo mas que nunca,
a sortear los obstaculos en conjunto y a no bajar los brazos cuando las cosas se
comenzaban a poner complicadas. También, a mantener la perseverancia
cuando la informacién no estaba al alcance de nuestras manos lo que conllevaba
horas y horas de busqueda. A acomodar nuestros tiempos para cumplir con
todas las demas asignaturas y actividades extracurriculares.

El tema elegido para el proyecto me resulté de gran interés, ya que tanto mi
compafero como yo compartimos el habito de mantener una alimentacién
vegetariana. Por lo que tratar sobre un producto que se ajusta a nuestra eleccion
de vida nos mantuvo muy interesados y en una constante busqueda de
informacion para aprender aun mas sobre el tema.

Mantenernos enfocados y animados durante la pandemia del Coronavirus no
resulto tarea facil muchas veces, no poder reunirnos personalmente para discutir
y compartir ideas hizo que todas las tareas sean mas lentas y dificiles. Sin
embargo, supimos superar estas dificultades utilizando las herramientas
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informaticas y siempre apoyandonos el uno al otro. A pesar de todo, los
conocimientos adquiridos dichas herramientas, a partir del contexto, fueron de
gran utilidad y seguramente nos seguiran sirviendo mas adelante en el futuro.

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Personalmente, creo que fueron meses muy ricos en aprendizaje y dedicacion y
que todo lo aprendido tiene gran valor para nuestra vida profesional.

Estoy convencida de que los alumnos que iniciaron este proyecto no son los
mismos que los que ahora lo estan finalizando.

Adolfo De Castro

Hacer este proyecto me permitié crecer no s6lo de manera profesional sino
también de manera personal, especialmente con el hecho de poder tomar
nuestras propias decisiones en cada momento. Los conocimientos adquiridos a
lo largo de los 5 anos de cursado de la carrera fueron indispensables para poder
llevar a cabo este proyecto, pero, ademas se ven reflejados en los conocimientos
que, si bien no estan en los libros, surgen con el dia a dia del trato con los
profesionales.

Me llevo una experiencia muy grata al haber trabajado con mi amiga, compafnera
y, ahora, colega. Las interminables horas de trabajo nos permitié afianzar los
lazos, a ayudarnos mutuamente y a poder lograr un trabajo excelente. También,
quiero destacar el empeno que me demostro todos los dias, siendo realmente la
razon por la cual este proyecto esta terminado.

Estos meses estuvieron repletos de aprendizaje. Mas alla, de lo relacionado a
nuestra area, pudimos abrirnos mas al aprendizaje de las herramientas digitales,
que son imprescindibles hoy en dia y permiten agregar valor a nuestra profesion.

Respecto del tema de proyecto, me siento contento de poder llevar a cabo el
estudio de un producto que esta en linea con mis valores. Mas alla de ser o no
vegetariano/vegano, el hecho de poder agregar valor a un producto nacional y
hacer crecer el pais es muy gratificante.

En este afio tan particular, hacer realidad esta idea con un arduo trabajo y
sorteando las dificultades de no estar juntos, de tener que hacer el proyecto de
forma virtual con todos los problemas que eso conlleva vy, principalmente, la
dificultad de mantener el espiritu arriba cuando no puede tener la presencia de
seres queridos por un largo periodo de tiempo fue una experiencia inolvidable e
invaluable.

GARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO




. ha
Y\ﬁuudnnn
’, — A \/ E

- v




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL PRUYEGTD FINAI_

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

BIBLIOGRAFIA CONSULTADA

Accoroni, C. (2015). Modelado matematico del proceso de produccion de
concentrados proteicos de soja. Obtenido de
https://repositorio.inta.gob.ar/xmlui/bitstream/handle/20.500.12123/5144/I
NTA_CRSantaFe_EEAOIiveros_Accoroni%20_C_modelado_matematico
_proceso_produccion_concentrados_proteicos_soja.pdf?sequence=1&is
Allowed=y

Accoroni, C. (Octubre de 2013). TECNOLOGIAS DE PROCESAMIENTOS DE
SUBPRODUCTOS DE SOJA. Argentina.

Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
(ANMAT). (2007). Capitulo 1V: utensilios, recipientes, envases,
envolturas, aparatos y accesorios. ANMAT.

Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
(ANMAT). (2007). Codigo Alimentario Argentino. Capitulo VI: Alimentos
carneos y afines. ANMAT.

Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
(ANMAT). (2009). Codigo Alimentario Argentino. Capitulo XIX: Harinas,
concentrados, aislados y derivados proteinicos. ANMAT.

Agro Voz. (23 de septiempre de 2019). Casi la mitad de la harina de soja que se
exporta en el mundo, es Argentina. Actualidad.

Alimentos Argentinos. (21 de febrero de 2018). Protocolo de calidad para
texturizado de soja. Obtenido de
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Sello/sistema_pr
otocolos/Protocolo_de_texturizado_soja.pdf

Antufia, J. (2010). Soja y derivados: analisis de la situacion mundial. Obtenido
de Red de Informacién Agropecuaria Nacional:
https://inta.gob.ar/sites/default/files/script-tmp-01-s0ja-2010_rian.pdf

Aramayo., L. M. (octubre de 2018). ;Hacia a donde avanza la Cadena de Soja?
Obtenido de
https://www.magyp.gob.ar/sitio/areas/ss_mercados_agropecuarios/areas
/granos/_archivos/000061_Informes/899987 _Informe%20sobre%20prote
%C3%ADna%20de%20s0ja%20texturizada.pdf

Berk, Z. (1992). Technology of production of edible flours and protein products
from soybeans. Haifa: Technion, Israel Institute of Technology.

GARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL PRUYEGTD FINAI_

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA

Bermeo Martinez, D. C. (s.f.). Repositorio Institucional de la Universidad de las

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Fuerzas Armadas ESPE. Obtenido de
https://repositorio.espe.edu.ec/bitstream/21000/8296/1/AC-ESPEL-EMI-
0254.pdf

Borges Rodrigues, P., Rostagno, H. S., Teixeira Albino, L. F., & Gomes, P. C.
(2002). Valores Energéticos da Soja e Subprodutos da Soja,
Determinados com Frangos de Corte e Galos Adultos. Brasilia: R. Bras.
Zootec.

Brennan, J. (1980). Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos.
Zaragoza: Acribia.

BUNGE. (s.f.). BUNGE ARGENTINA. Obtenido de
https://www.bungeargentina.com/productos-y-servicios/nutricion-animal

Calzada, J., & Sigaudo, D. (20 de Septiempre de 2019). Bolsa de Comercio de
Rosario. Obtenido de https://bcr.com.ar/es/mercados/investigacion-y-
desarrollo/informativo-semanal/noticias-informativo-semanal/breve-0

Cassini, A. S., & Marczak, L. (s.f.). Optimizacion del proceso de secado de

proteina texturizada de soja. Obtenido de
https://www.lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/7923/000560817.pdf?
sequence=1

Cenzano, |. (1993). Nuevo Manual de la Industria Alimentaria. Madrid: Mundi
Prensa.

COFCO. (s.f.). COFCO Internacional. Obtenido de
https://www.cofcointernational.com.ar/Negocios/Harinas

Esteban Pardo, J. S., & Mayorga Mojica, C. L. (2012). Construccién de un
multiple inyector de aire caliente. Bucaramanga: Universidad Pontificia
Bolivariana.

FAM. (s.f.). Food Industrial Cutting Solutions. Obtenido de FAM:
https://www.fam.be/es

Faustini, F. G. (2017). Proyecto de Inversion de planta de extrusado y prensado
de soja. Obtenido de
https://repositorio.uesiglo21.edu.ar/bitstream/handle/ues21/13783/FAUS
TINI%20FRANCO%20GABRIEL.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Fellows, P. (1994). Tecnologia del Procesado de los Alimentos. Principios y
Préactica. Zaragoza: Acribia.

GARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL PRUYEGTD FINAI_

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA

Food and Agriculture Organization. (2003). La calidad en frutas y hortalizas. En
F. a. Organization, Manual para la preparacion y venta de frutas y
hortalizas (pags. 95-114). Roma: FAO.

GALPRO S.R.L. (s.f.). GALPRO. Obtenido de
https://www.galpro.com.ar/#texturizado-de-soja

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Garcia Fernandez, J. (s.f.). lluminacion de interiores. Obtenido de Calculo de
instalaciones de iluminacion:
https://recursos.citcea.upc.edu/llum/interior/iluint2.html

Garcia, V., & Dominguez Dias, M. (s.f.). Gastronomia Vegana. Obtenido de
https://www.gastronomiavegana.org/el-laboratorio/%C2%BFcomo-se-
hace-la-soja-texturizada/

Garcia-Vaquero, E. (1992). Disefio y Construccion de Industria Alimentaria.
Madrid: Mundi Prensa.

Gobierno Nacional de Argentina. (s.f.). Mercados y Exportaciones. Obtenido de
nformacién sobre Cuotas de Exportacién, Registros, Cotizaciones, DJVE,
Mercados abiertos y Consejerias Agricolas.:
https://www.argentina.gob.ar/agricultura/exportaciones

INSTA-PRO  INTERNACIONAL. (s.f.). INSTA-PRO. Obtenido de
https://www.insta-pro.com/es/productos-y-
servicios/extrusoras/?gclid=Cj0KCQjwm9D0BRCMARIsAlfvflaZY2tZScb
peek9HNyXB5m3KUrO7XPzRi_aVVd9u_ouzxFYhxp6nIMaArDwWEALw _
wcB

Instituto Nacional de Estadisticas y Censos. (Diciembre de 2020). Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos. Obtenido de Estadisticas de
productos industriales:
https://www.indec.gob.ar/ftp/cuadros/economia/epi_12_20.pdf

Instituto Nacional de Estadisticas y Censos. (febrero de 2020). Instituto Nacional
de Estadisticas y Censos. Obtenido de indices de precios y cantidades

del comercio exterior:
https://www.indec.gob.ar/uploads/informesdeprensalipcext_02_203A5C2
E3A11.pdf

Instituto Nacional de Estadisticas y Censos. (Noviembre de 2020). Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos. Obtenido de Industria manufacturera:
indice de produccion industrial manufacturero:
https://www.indec.gob.ar/uploads/informesdeprensa/ipi_manufacturero_0
1_21FC96E4F7EE.pdf

GARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL PRUYEGTD FINAI_

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA

Instituto Nacional de Tecnologia Agricola. (s.f.). Instituto Nacional de Tecnologia
Agricola. Obtenido de Cereales y Oleaginosas:
https://inta.gob.ar/cereales-y-oleaginosas

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

INTA. (2014). INTA. Obtenido de www.inta.gob.ar/manfredi

Juan, N. A., Massigoge, J. |., Errasquin, L., Méndez, J. M., & Ochandio, D. C.
(diciembre de 2015). Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria.
Obtenido de Calidad de la soja procesada y del expeller producido por la

industria de extrusado-prensado en Argentina:
https://inta.gob.ar/sites/default/files/inta_pt101_calidad_de soja_procesa
da.pdf

Kresisch, |. T. (2015). Secador de Tambor Rotativo. Obtenido de Linea de
Secado: http://libroptica.com/SecadorTamborRotativo.html

Maupoey, P. F., Andrés Grau, A. M., Barat Baviera, J. M., & Albors Sorolla, A. M.
(2020). Introduccion al secado de alimentos por aire caliente. Valencia:
Universitat Politécnica de Valencia.

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. (2018). Manual de Buenas
Practicas de Manufactura en vegetales de cuarta gama. Obtenido de
https://www.gobiernosantiago.cl/wp-content/uploads/2016/01/Manual-
BPM.pdf

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. (s.f.). Mercados Agropecuarios.
Obtenido de Precios locales, internacionales y estadisticas:
https://www.magyp.gob.ar/sitio/areas/ss_mercados_agropecuarios/areas
/granos/index.php

Pacheco, C., & Stella, S. (septiembre de 1998). Calculo de las tendencias de
capacidad en secadores rotatorios. Obtenido de
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0104-
66321998000300002&script=sci_arttext

Parque Industrial Alvear. (2020). Parque Industrial Alvear. Obtenido de
http://www.pialvear.com.ar/

Parque Industrial Logistico-Tecnolégico Villa Maria. (2020). Parque Industrial
Logistico-Tecnolégico Villa Maria. Obtenido de https://pilt.com.ar/parque-
industrial/

Parque Industrial Norte. (2020). Parque Industrial Norte. Obtenido de
http://pinorte.com.ar/

Parque Industrial San Lorenzo. (s.f.). Parque Industrial San Lorenzo . Obtenido
de http://www.pisanlorenzo.com/index.php

GARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL PRUYEGTD FINAI_

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA

Preeti Singh, R., & Kumar, S. (2008). Comprehensive Reviews in Food Science
and Food Safety. Obtenido de Functional and Edible Uses of Soy Protein
Products: https://onlinelibrary.wiley.com/doi/pdf/10.1111/j.1541-
4337.2007.00025.x

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

Ridner, E. (2006). Soja: propiedades nutricionales y su impacto en la salud.
Buenos Aires: Sociedad Argentina de Nutricion.

Rodriguez Sanchez, J. M. (2019). DISENO DE UN SECADOR ROTATIVO PARA
30 TON/H DE ARENA, PARA LA EMPRESA ECOMINESA S.A. Bogota
D.C.

Rodriguez Sanchez, J. M. (2019). Disefio de un secador rotativo para 30
toneladas/hora. Obtenido de file:///D:/Users/Adolfo/Downloads/4122567-
2019-2-IM.pdf

Rokey, G. (27 de Enero de 2014). ResearchGate. Obtenido de
https://www.researchgate.net/publication/28180459 Tecnologia_de la_e
xtrusion_e_implicaciones_nutricionales

Schilling Cassini, A. (2004). Analise das Caracteristicas de Secagem da Proteina
Texturizada de Soja. Porto Alregre, Brasil.

Sindicato de Trabajadores de la Industria de la Alimentacion. (s.f.). STIA Filian
Buenos Aires. Obtenido de https://www.stia.org.ar/

SNR. (2009). Catalogo general de Industria. Obtenido de SNR: https://www.ntn-
snr.com/sites/default/files/2017-05/snr_general_catalogue_es.pdf

Sper Bernal, J. R., & Torres Cérdova, I. (2009). Obtenido de Disefio de una
Planta Deshidratadora de Banano wusando Secador Rotatorio:
https://www.dspace.espol.edu.ec/retrieve/90664/D-65976.pdf

Subsecretaria de Programacién Microenondmica y Secretaria de Politica
Econcomica. (Julio de  2019). Argentina. Obtenido  de
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/sspmicro_cadenas_de va
lor_soja.pdf

Tecnomills. (s.f.). Tecnomills. Obtenido de http://www.tecnomills.com.ar/molino-
micronizador-mzr-dd83355.html

Vanegas Mahecha, P., & Parra-Coronado, A. (abril de 2011). Obtenido de
Disefo, construccion y evaluacién de un prototipo de secador dinamico
para la obtencion de pulpas de frutas deshidratadas laminadas:
http://www.scielo.org.co/pdf/iei/v31n1/v31n1a17.pdf

GARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA
DE CASTRO ADOLFO







UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL PRUYEGTU FINAI_

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA SUSTITUTO GARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA

Textured Soy Flour

Frequently Asked Questions (FAQs)

I'm already reducing ingredient costs with textured soy concentrate. How much more can |
save with textured soy flour?

Prosante® textured soy flour is typically HALF the cost of expensive concentrate, savings that can quickly add up. If you're
producing 50 million Ibs. of 30% soy-extended meat annually, that could translate into a savings of $1.875 million.

We don't have time to change formulations. Is it easy to switch?

In most applications, it's a simple 1:1 replacement, with no changes needed to the production line. Our formulation experts have
experience using textured soy flour in all types of meat applications, and they're ready to discuss your specific needs.

Will using textured soy flour change my product’s appearance?

Prosante® textured soy flour is available in a variety of sizes, shapes and colors, just like textured soy concentrate. The change
won't affect product appearance.

How will it impact the taste and texture of my products?

Consumers consistently prefer products made with Prosante™ textured soy flour. In sensory panel testing, products made
with textured soy flour consistently score higher in flavor and overall liking as compared to those made with textured soy
concentrate.

Will it work in my application?

Whether you're producing ground meat, tacos, pizza topping, nuggets, patties or soup, we have experience successfully
replacing textured soy concentrate with textured soy flour. Our formulation team is ready to help you make the switch today.

Does textured soy flour hydrate as well as concentrate?

Hydration capabilities are determined by the structure of the extruded product. Our Prosante® textured soy flour comes in a
variety of shapes and sizes, and our experts can help determine which of our offerings will meet your hydration needs.

Textured soy flour has lower protein levels than concentrate. How will that impact protein
levels for my end product?

Moving to textured soy flour can decrease the protein in the final product by a small amount, often as little as one percent or
less.

Won't | need to change my product labels?

Eventually, but temporary approvals can be granted for a period of up to 180 days. Cargill can help you navigate this process.

Cargill has the expertise that can help you deliver on your goals. For more information, contact us at 1-877-650-7080.

For more information about our ingredient offerings, please visit our website: www.cargillfoods.com

The infarmation contained herain is believed to be true and comect under US law. All statements, recommendations or suggestions are made A
without guarantee, express or implied, and are subject to change without notice. We disclaim all wanranties, express or implied, including any ]
warranties of merchantabiity, finess for a particudar purpose and freedom from infringement and disclaim all liablity in connection with the use rg’

of the products or information contained herein

D 2016 Cargill, Incorporated. All rights reservad. I04/16)

llustracién 3. Preguntas frecuentes sobre PST. Obtenido de
https://www.cargill.com/doc/1432076447709/textured-soy-flour-sell-sheet.pdf
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Textured Soy Flour

Are you paying too much for soy protein?

Switch from soy concentrate to Prosante®
textured soy flour and cut soy costs in half.

Textured Soy Flour (TSF) vs. Textured Soy
Concentrate (TSC)

TSF TSC

Prosante® textured soy flour is the most economical Cost § 5%
source of lean meat replacement available. With Taste Preferred"
Prosante®, you'll see significant savings on your soy Ease of Uss 141 replacement
expenses, while delivering a better tasting product to —

: i 3 : 2 Functionality Same
consumers - all without sacrificing functionality or yield. T -
Equally important, it's hassle-free. In most applications, bl e
it's a simple 1:1 replacement, with no changes needed Apgea':“‘:;““: Same
to the production line. and s product)

Yield Higher

Applications Protein Minimum 50% Minimum 65%

‘In sensory panel testing, products made with Prosante® texiured soy
flour consistently score higher in favor and overall iking as compared o
those made with textured soy concentrate.

Available in both minced and flaked forms, with options to meet
your color, size and fortification needs, we have the right Prosante®
textured soy product for all your ground and formed meat
applications, including:

* Nuggets * Pizza Toppings
* Taco Filling * Salisbury Steak
* Patties * Retort/Soups

* Chili * And more

Cargill

llustracion 4. Aplicaciones de la PST. Obtenido de https.://www.cargill.com/doc/1432076447709/textured-
soy-flour-sell-sheet.pdf.
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Soy Flour

and Textured
Soy Flour

Smart soy protein solutions

Soy continues to play an important role in modern consumers' healthy
diets. Adding soy to baked goods, meat products, prepared meals

LABEL-FRIENDLY and other foods not only enhances their nutritional value, but also
delivers a great sensory experience.

Textured soy flour can also help meat processors mitigate volatile
PLANT-BASED ingredient costs by providing a cost-effective meat extender and
PROTEIN replacement for textured soy concentrate.

Versatile functionality
@ VEG ETAHIAN « Improves foods’ nutritional profile with an excellent source

of quality protein

+ Enhances flavor in reduced-fat applications

NON-GMO ; s :
AVAILABLE** » Adds sensory appeal with extra juiciness in meat products,

softer crumb in bakery and more

Hehing

Cargill.com c l
© 2018 Cargill, Incorporated. All rights reserved. a’y’ fhme

llustracion 5. Funcionalidades PST. Obtenido de https://www.cargill.com/doc/1432140086552/soy-protein-
sell-sheet.pdf.
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Soy Flour and Textured Soy Flour

Soy protein experts

Cargill's soy protein expertise helps customers optimize formulations while increasing speed-to-market,
From design, through development to manufacturing, we are committed to helping you make the most of
your resources and create the best products to meet your goals.

CARGILL PRODUCTS

Prolia® Defatted Soy Flour / » 50% protein content * High-quality protein enrichment
Re-lecithinated Defatted Soy Flour  « 100200 mesh particle size * Improves dispersion & emulsification
Non-GMO** options available * White in color * Improves yields & texture with enhanced water /
oil absorption & retention
+ Offers partial egg replacement
* Economical cost-in-use

Prosante® Textured Soy Flour / * 50% protein content * High-quality protein fortification
Textured Vegetable Protein * Available in minced or flaked, in range  » Offers similar structure, texture & chewing
of particle sizes properties to meat
* Plain to caramel-colored to match * Adds crunch to bars and snacks
animal protein source » Supports formulations for fat & sodium reduction

* Improves yields & texture with enhanced water /
oil absorption & retention
* Binds flavors

* Cost-effective alternative to textured soy
concentrates

* Economical cost-in-use

APPLICATIONS

© @ e @

Bakery Convenience Meat/ Snacks Soups/Sauces
Foods Meat Substitutes

Partner with Cargill for consumer-pleasing products.
Contact your sales representative, call us at 1-877-SOLUTNS
(765-8867) or visit www.cargill.com.

*The LISA FDA has not defined ve
from animal fincuding

i of vagan, The soy ingmdients ara mada from plas
nor have ch;uiu

UISA. Contac

e cdafnition of "non-GMO™ in £

argill for source and on

Cargill.com

Ga ==
© 2019 Cargill, Incorporated. All rights reserved.

llustracion 6. Funcionalidades PST. Obtenido de https://www.cargill.com/doc/1432140086552/soy-protein-
sell-sheet.pdf.
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LEDVANCE® HIGHBAY VALUE

&

. 50% 30.000hs (P44

|

llustracién 7. Catalogo lluminacién. Obtenido de
http://lumio.com.ar/pdf/12031555_CATALOGOLAMPSLUMOCTUBREZ2018.pdf.

CARDOZO SOFIA SOL ANTONELLA —
DE CASTRO ADOLFO Pagina 5 de 11




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL PRUYEGTU FINAI_

SUSTITUTO CARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

LEDVANCE® HIGHBAY
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llustracién 8. Catalogo lluminacién. Obtenido de
http://lumio.com.ar/pdf/12031555_CATALOGOLAMPSLUMOCTUBREZ2018.pdf.
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Cooking & cooling using
new first-mover techniques

The machine is designed for blanching/cooking and cooling of products, e g piums and
potatoes, where washing out of flavour and starch must be reduced to a minimum.

Product is fed to the cooking zone by means of a horizontal integrated screw conveyor and
discharged onto a continuously moving belt This solution reduces steam loss from the
machine to a minimum thanks to avery limited product inlet opening Application

The product is cooked in steam which is circulated and distributed in the zone by means of a
number of integrated fans. The cooking efficiency is equivalent to that of water spray cooking.

The first cooling step is evaporative cooling with ambient air including a small quantity of
water preventing drip loss. To prevent product from blocking the air flow, e.g. by clegging up
the holes in the belt, the cooling air passes through the belt and product layer from below
thereby creating a fluid bed. In addition, adjustable product agitators will stir the product
during the process. Product temperature is reduced to approx. 37°C

The last cooling step is cooling with mechanically chilled air The air is recirculated by means
of fans and passes the integrated heat exchanger, creating an air temperature of approx. 2°C.
Product apitators are also included in this zone Product discharge temperature approx. 10°C

Capacity Plums
Blanching, 90 sec kgt 3500
PEE
Dimensions mm £ =
TypeT 1500 | 3200 | 2800

Measures may vary depending on type of use

llustracién 9. Catalogo Escaldadora. Obtenido de http.//www.cabinplant.es/soluciones/escaldadora-a-
vapor/.
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Casa central: Suc. Buenos Alres:
Radama de Sants Fe 208 Irdepe md endia 998

Toed (035454 AZN0E2 £ 430619 Tel 4011) 4300-0607 7 0421
San Francisco (2400} -Cba  Capital Federal - Bs fis

E a 't. UL TR L N s Bueriodaire gt ish com A
Sue. Rosaria: Saita 2098

Tel j0341) 4353452
VEMNTILACIORN Rasario [2002] - Santa Fe

FRsAfinagatiisa Lom.ar

llustracion 10. Catalogo ventiladores.Obtenido de
https://www.gattisa.com.ar/assets/archivos/Catalogo_Digital.pdf.
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llustracién 11. Catalogo ventiladores. Obtenido de
https://www.gattisa.com.ar/assets/archivos/Catalogo_Digital.pdf.
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Y INsSTA-PRO

llustracion 12. LayOut planta modular produccién aceite y texturizado de soja. Cortesia de Cisneros Belén
Directora de Ventas de Insta-.Pro International

CARDOZO SOFiA SOL ANTONELLA —
DE CASTRO ADOLFO Pagina 10 de 11




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL PRUYEGTU FINAI_

FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA SUSTITUTO GARNICO A PARTIR DE
PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA

2100
I ﬂ:—n, r—j
’_\1 w0
~
/
3N
SALIDA
PRODUCTO
‘ ENTRADA
PRODUCTO
8200
|
@]
M
w
=)
oo}
|
! i
MZR-500 300 a 1000 75 30 a 50 2970 1200
MODELQ: |[Cap. max. [Kg/hr]| Q. aire [m*min] | Potencia [HP] RPM motor Peso [Kg]
Nos reservamos el derecho de modificar disefios, materiales y datos sin indicacion previa
Denominacion:
YR MOLINO
M
(T)M) TECNOMILLS MRRONZAIGR

llustracién 13. Croquis Molino Micronizador. Obtenido de http://www.tecnomills.com.ar/molino-
micronizador-mzr-dd83355. html.

CARDOZO SOFiA SOL ANTONELLA —
DE CASTRO ADOLFO Pagina 11 de 11







83,30 L

33,50

REFERENCIAS:
1. Plataforma de descarga
2. Silo
3. Lavadora - Peladora
4. Cortadora
5. Escaldadora
6. Sulfitadora
7. Camara frigorifica
E— 8. Co.c?na/Comedor
9. Oficina
10. Oficina
B 11. Gerencia
12. Carros de bandejas
13. Molino
14. Secadero de bandejas
15. Envasadora de caldo
16. Envasadora de PST
\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\‘\ 17 Secadero rOtatOl’IO

—
®

Almacenamiento de envases
Calentador de aire

. Preacondicionador - Extrusor
. Molino micronizador

. Cisterna

. Tanque elevado

Caldera

. Almacenamiento de producto
terminado

NN 2

N
N

NN
» w

60,00
]

26. Bafios y vestuarios
27. Estacion de gas
28. Garita de acceso

29. Garita de salida

] [

Cardozo, Sofia INTEGRACION V INGENIERIA QUIMICA
De Castro. Adolfo - UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
’ ANO 2020 FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

PRODUCCION DE SUSTITUTO
CARNICO A PARTIR DE PROTEINA

PLANIM ETRiA TEXTURIZADA DE SOJA

ESCALA GENERAL PLANO N°1

1:100



AutoCAD SHX Text
60,00

AutoCAD SHX Text
26,20 

AutoCAD SHX Text
25,35

AutoCAD SHX Text
19,40

AutoCAD SHX Text
23,40 

AutoCAD SHX Text
50,00

AutoCAD SHX Text
26,20 

AutoCAD SHX Text
33,50

AutoCAD SHX Text
83,30


I

i

|Gy
[

—

o M
A / A\
il 4| v

=7

(1]

(o) ministrétiv,

REFERENCIAS:

1. Entrada de materia
prima

2. Almacenamiento de
hortalizas

3. Flujo de produccion de

[ caldo vegetal
< deshidratado

4. Flujo de produccion de
proteina de soja
texturizada

5. Almacenamiento de
envases y aditivos

6. Almacenamiento de
producto terminado

7. Salida de producto
terminado

@
Cardozo, Sofia INTECERACION M UNIVERSI:;fDE?IIEiRI’\ng_QOUG"\IAé%AI\IACIONAL
De Castro, Adolfo ANO 2020 FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

ESCALA
1:100

DISTRIBUCION DE
EQUIPOS Y FLUJOS

PRODUCCION DE SUSTITUTO

CARNICO A PARTIR DE PROTEINA
TEXTURIZADA DE SOJA

PLANO N°2




/.20

0.85

REFERENCIAS:

1. Secadero rotatorio
2. Elevador de cangilones
3. Secadero de bandejas

b
—
10,00

U —]
L]
—
J
8,00

Cardozo, Sofia INTEGRACION V INGENIERIA QUIMICA
De Castro, Adolfo < UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
’ ANO 2020 FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

PRODUCCION DE SUSTITUTO
CARNICO A PARTIR DE PROTEINA

CORTE TRANSVERSAL TEXTURIZADA DE SOJA

A-A
ESCALA ]
1: 500 PLANO N°3



AutoCAD SHX Text
5,85

AutoCAD SHX Text
7,20

AutoCAD SHX Text
8,00

AutoCAD SHX Text
10,00

AutoCAD SHX Text
3,50

AutoCAD SHX Text
26,20


—

“ ===

R
Z
~ ~
) I

=

/]

) A ( N\
— ¢ ¢ H
. //éaﬁé;y/vest@/ A
Y g
L L .

L

e

~
\
—_

REFERENCIAS:

R

Cardozo, Sofia
De Castro, Adolfo

INTEGRACION V
ANO 2020

INGENIERIA QUIMICA
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

ESCALA
1:100

SERVICIOS
AUXILIARES

PRODUCCION DE SUSTITUTO

CARNICO A PARTIR DE PROTEINA
TEXTURIZADA DE SOJA

PLANO N°4



AutoCAD SHX Text
Agua potable Gas natural Vapor de agua Aire caliente Aire residual


T1

“ ===

E1

E2 T2
E8 E9 Wﬂmmm‘
pam B I I |
L
Vi I [l
TS5 TS6
: E12
V4
H | w
E6 — ]
E4 T3 E5 T4 T5 B®1JE7— -
z D E11
L_| E3
= N LUV Vs
TG
N \'W/

REFERENCIAS:

TG: Tablero general
TS5: Tablero seccional - zona sucia
TS6: Tablero seccional - zona limpia

E1: Plataforma volcadora

E2: Silo

E3: Camara frigorifica

E4: Lavadora - Peladora

ES5: Cortadora

E6: Escaldadora

E7: Sulfitadora

E8: Molino micronizador

E9: Preacondicionador - Extrusor
E10: Secadero rotatorio

E11: Molino de agujas

E12: Envasadora caldo vegetal
E13: Envasadora proteina de soja
T1: Carga y descarga de silo
T2: Tornillo 1

T3: Cinta transportadora 1

T4: Cinta transportadora 2

T5: Cinta transportadora 3

T6: Tornillo 2

T7: Cinta transportadora 4

T8: Elevador de cangilones

T9: Tornillo 3

T10: Cinta transportadora 5

V1: Ventilador molino

V2: Ventilador secadero rot.

V3: Ventilador ciclén

V4: Ventiladores secadero band.
V5: Ventilador molino

B1: Bomba dosificadora sulfitado
B2: Bomba centrifuga cisterna
B3: Bomba centrifuga caldera

N

INTEGRACION V
ANO 2020

Cardozo, Sofia
De Castro, Adolfo

INGENIERIA QUIMICA
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

ESCALA
1:100

MOTORES
ELECTRICOS

PRODUCCION DE SUSTITUTO

CARNICO A PARTIR DE PROTEINA
TEXTURIZADA DE SOJA

PLANO N°5




Tablere General

TS1 -~ TS2 T TS3| - TS4
I D N N
- —iP

—1o —ICa — P
—i 16 v | Ty
—Iic IR —ict —IE

Tablero General (TG)

TS1: lluminacion Administracion
TS2: lluminacion Externa

TS3: lluminacion Zona Sucia

TS4: lluminacién Zona Limpia

TS5: Motores Eléctricos Zona Sucia
TS6: Motores Electricos Zona Limpia

Ll il

Tablero Seccional 1 (TS1)

— 10: lluminacién Oficinas
— IB: lluminacion Bafios
— IC: lluminaciéon Comedor

Tablero Seccional 2 (TS2)

— ICa: lluminacién Calles
— 1G: lluminacién Garitas

— IR: lluminacion Recepcion de MM.PP.

Tablero Seccional 3 (TS3)

— IP: lluminacién Produccion
— IV: lluminacién Vestuarios
— ICf: lluminaciéon Camara Frigorifica

Tablero Seccional 4 (TS4)

— IP: lluminacién Produccion
— |A: lluminacion Almacenamiento

— |E: lluminacién Sala Stock de Envases

.E1 ‘I'1-V||B| .eme‘m
—E2 T —E1 ] V3 B3
—E3 T3 —E12 —T10 V4
—E4 T4 —EN1 VB
—ES TS Ve
—E8 &
—E7? -7
[
Tablero Seccional 5 (TS5)
E1: Plataforma volcadora
E2: Silo
E3: Camara Frigorifica
E4: Lavadora
ES5: Peladora
E6: Escaldadora
E7: Sulfitadora
E8: Molino Micronizador

E9: Extrusora — Pr

T2: Tornillo 1

T6: Tornillo 2

V1: Ventilador 1

N R T T T TS A A R S

Tablero Seccional 6 (TS6)

E12: Envasadora 1
E13: Envasadora 2

T9: Tornillo 3

V2: Ventilador 2
V3: Ventilador 3
V4: Ventilador 4
V5: Ventilador 5
V6: Ventilador 6
B2: Bomba Centrifu
B3: Bomba Centrifu

I N I T S A A R 2 <

eacondicionador

T1: Carga y Descarga de Silo
T3: Cinta Transportadora 1
T4: Cinta Transportadora 2
T5: Cinta Transportadora 3
T7: Cinta Transportadora 4

B1: Bomba Centrifuga 1

E10: Secadero Rotatorio
E11: Molino de Agujas

T8: Elevador de Cangilones

T10: Cinta Transportadora 5

gaz2
ga3

INGENIERIA QUIMICA

Cardozo, Sofia INTEGRACION V
De Castro, Adolfo ANO 2020

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

DIAGRAMA
UNIFILAR

PRODUCCION DE SUSTITUTO
CARNICO A PARTIR DE PROTEINA
TEXTURIZADA DE SOJA

PLANO N°6




I
]

A

Vista superior

REFERENCIAS:
1. Entrada de PST humeda
2. Entrada de aire caliente
3. Salidade PST seca
4. Salida de aire humedo

o

El@n

U

320

Vista frontal

_—91000
N 22000
173

Corte B-B

330

7 WT

300

28320

=0
L 2350 o 3350 - _—
Corte A-A
Cardozo, Sofia INTEGRACION V INGENIERIA QUIMICA
> UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

De Castro, Adolfo ANO 2020 FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

PRODUCCION DE SUSTITUTO

CARNICO A PARTIR DE PROTEINA
SECADERO TEXTURIZADA DE SOJA
ESCALA ROTATORIO

1:200

PLANO N°7



AutoCAD SHX Text
2350

AutoCAD SHX Text
3350

AutoCAD SHX Text
30

AutoCAD SHX Text
5850

AutoCAD SHX Text
950

AutoCAD SHX Text
1000

AutoCAD SHX Text
1000

AutoCAD SHX Text
10000

AutoCAD SHX Text
330

AutoCAD SHX Text
300

AutoCAD SHX Text
280

AutoCAD SHX Text
320

AutoCAD SHX Text
200


000

-

750
— 600
3000 2500
Vista frontal Vista lateral
2000 40
\ 150
Carro de
bandejas

Vista
superior

>

Corte B-B

REFERENCIAS:

1. Entrada de aire caliente
2. Salida de aire humedo

Corte A-A

De Castro, Adolfo

INTEGRACION V
ANO 2020

Cardozo, Sofia

INGENIERIA QUIMICA
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
FACULTAD REGIONAL RESISTENCIA

R

SECADERO DE
BANDEJAS

PRODUCCION DE SUSTITUTO

CARNICO A PARTIR DE PROTEINA
TEXTURIZADA DE SOJA

PLANO N°8



AutoCAD SHX Text
3000

AutoCAD SHX Text
500

AutoCAD SHX Text
2000

AutoCAD SHX Text
2000

AutoCAD SHX Text
 750

AutoCAD SHX Text
 600

AutoCAD SHX Text
 750

AutoCAD SHX Text
2500

AutoCAD SHX Text
9000

AutoCAD SHX Text
1000

AutoCAD SHX Text
800

AutoCAD SHX Text
40

AutoCAD SHX Text
2500

AutoCAD SHX Text
50


	AGRADECIMIENTOS
	Sofía Cardozo
	Adolfo De Castro

	ÍNDICE GENERAL
	Capítulo 1. Síntesis         página 5
	Capítulo 2. Estudio de mercado       página 9
	Capítulo 3. Localización        página 26
	Capítulo 4. Ingeniería        página 42
	Capítulo 5. Organización        página 132
	Capítulo 6. Costos         página 138
	Capítulo 7. Inversiones        página 155
	Capítulo 8. Financiamiento       página 179
	Capítulo 9. Resultados        página 183
	Capítulo 10. Conclusiones       página 193
	Bibliografía          página 196
	Anexos          página 202

	ÍNDICE DE PLANILLAS
	Plano N 1. Planimetría general       1 de 8
	Plano N 2. Distribución de equipos y flujos     2 de 8
	Plano N 3. Corte longitudinal       3 de 8
	Plano N 4. Servicios auxiliares       4 de 8
	Plano N 5. Motores eléctricos       5 de 8
	Plano N 6. Diagrama unifilar       6 de 8
	Plano N 7. Secadero rotatorio       7 de 8
	Plano N 8. Secadero de bandejas      8 de 8

	CONSIDERACIONES SOBRE EL PROYECTO
	1. SÍNTESIS
	1.1 BREVE RESEÑA DEL PROYECTO
	1.2 MERCADO, PRODUCCIÓN Y VENTAS
	1.2.1 ORIENTACIÓN BÁSICA DEL MERCADO A SERVIR
	1.2.2 VOLÚMENES DE PRODUCCIÓN PREVISTOS Y PROGRAMA DE PRODUCCIÓN
	1.2.3 FUENTES Y SUMINISTROS ACTUALES DE LOS PRODUCTOS

	1.3 FACTIBILIDAD TÉCNICA Y RECURSOS
	1.3.1 BREVE DESCRIPCIÓN DEL PROCESO Y GRADO DE ACTUALIDAD
	1.3.2 DISPONIBILIDAD DE MANO DE OBRA, MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y TRANSPORTES
	1.3.3 LOCALIZACIÓN PREVISTA

	1.4 MONTO DE INVERSIONES Y RESULTADOS ESPERADOS
	1.4.1 INVERSIONES TOTALES DEL PROYECTO
	1.4.2 RENTABILIDAD DEL PROYECTO
	1.4.3 FINANCIAMIENTO PREVISTO


	2. ESTUDIO DE MERCADO Y DETERMINACIÓN DEL TAMAÑO
	2.1. BIENES POR PRODUCIR
	2.1.1. DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO.
	2.1.1.1. DESCRIPCIÓN DEL BIEN POR PRODUCIR
	2.1.1.2. NIVELES DE CALIDAD Y NORMAS A LAS QUE SE AJUSTA
	2.1.1.3. ENVASES
	2.1.2. SUBPRODUCTOS
	2.1.3. TIPO DEL BIEN Y MERCADOS CONSUMIDORES
	2.1.4. BIENES COMPLEMENTARIOS
	2.1.5. BIENES COMPETITIVOS
	2.1.5.1. MILANESAS
	2.1.5.2. MEDALLONES
	2.1.5.3. SALCHICHAS Y EMBUTIDOS

	2.2. MERCADOS PREVISTOS
	2.2.1. ÁMBITO DEL ANÁLISIS
	2.2.2. ANÁLISIS HISTÓRICO DEL MERCADO
	2.2.2.1. TENDENCIAS DE CONSUMO GLOBAL
	2.2.2.2. COMERCIO INTERNACIONAL
	2.2.2.3. SITUACIÓN DEL MERCADO LOCAL
	2.2.2.4. IMPORTACIONES
	2.2.2.5. EXPORTACIONES
	2.2.2.6. CONSUMO APARENTE
	2.2.2.7. DEMANDA INSATISFECHA
	2.2.2.8. PRINCIPALES PRODUCTORES
	2.2.2.9. PRECIOS
	2.2.2.10. PRINCIPALES CONSUMIDORES
	2.2.2.11. SISTEMAS ACTUALES DE COMERCIALIZACIÓN
	2.2.2.12. DISPOSICIONES OFICIALES QUE RIGEN LA PRODUCCIÓN
	2.2.2.13. INFLUENCIA DEL TRATADO DEL MERCOSUR
	2.2.3. DEMANDA FUTURA

	2.3. TAMAÑO DEL PROYECTO
	2.3.1. CAPACIDAD DE PRODUCCIÓN
	2.3.2. FORMA DE OPERACIÓN DE LA EMPRESA. CAMBIOS PREVISTOS.
	2.3.3. RELACIÓN DE LA CAPACIDAD CON EL MERCADO ANALIZADO
	2.3.4. POSIBILIDADES FUTURAS DE EXPANSIÓN

	2.4. ESTUDIO DE LOS INSUMOS
	2.4.1. DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA EN FUNCIÓN DE LA CAPACIDAD DE PRODUCCIÓN
	2.4.1.1. VOLUMEN FÍSICO PRODUCIDO Y PRINCIPALES LUGARES DE PRODUCCIÓN
	2.4.1.2. PRINCIPALES PRODUCTORES, CAPACIDAD INSTALADA Y UBICACIÓN
	2.4.1.3. PRECIOS
	2.4.1.4. IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES
	2.4.1.5. EVOLUCIÓN DE LA PRODUCCIÓN
	2.4.1.6. INCIDENCIA DEL PROYECTO SOBRE EL MERCADO DE MATERIAS PRIMAS
	2.4.2. EVOLUCIÓN FUTURA PREVISTA PARA LOS INSUMOS

	2.5. JUSTIFICACIÓN DE LA TECNOLOGÍA ADOPTADA
	2.5.1. JUSTIFICACIÓN DEL TAMAÑO POR LA TECNOLOGÍA ADOPTADA. LIMITACIONES DE MATERIAS PRIMAS
	2.5.2. POSIBLES CONSECUENCIAS FUTURAS DE LAS TECNOLOGÍAS ADOPTADAS


	3. LOCALIZACIÓN
	2.
	3.
	3.1 LOCALIZACIÓN PREVISTA
	3.2 CONDICIONES DE LA LOCALIZACIÓN
	3.2.1 CERCANÍA DE LA MATERIA PRIMA
	3.2.2 DISTANCIA A LOS CONSUMIDORES
	3.2.3 DISPONIBILIDAD DE MANO DE OBRA Y MANO DE OBRA CALIFICADA
	3.2.4 COMBUSTIBLES Y FUENTES DE ENERGÍA
	3.2.5 ACCESIBILIDAD
	3.2.6 SERVICIOS Y BENEFICIOS
	3.2.7 CERCANÍA A LOS CENTROS URBANOS

	3.3 FACTORES DECISIVOS
	3.4 IMPORTANCIA DE LA INDUSTRIA PROYECTADA EN Y PARA LA REGIÓN DONDE SE LOCALIZA

	4. INGENIERÍA
	4.1 DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE FABRICACIÓN
	4.1.1 DESCRIPCIÓN DETALLADA DEL PROCESO DE FABRICACIÓN
	4.1.1.1 LÍNEA PRINCIPAL: PRODUCCIÓN DE PROTEÍNA DE SOJA TEXTURIZADA
	4.1.1.2 LÍNEA SECUNDARIA: PRODUCCIÓN DE CALDO VEGETAL DESHIDRATADO
	4.1.2 PROGRAMA DE PRODUCCIÓN, EN FORMA ANUAL PARA TODO EL PERÍODO DE ANÁLISIS
	4.1.3 BALANCES DE MASA Y DIAGRAMA DE FLUJO
	4.1.3.1 LÍNEA PRINCIPAL
	4.1.3.2 LÍNEA SECUNDARIA
	4.1.4 CUADRO DE EVOLUCIÓN DE PRODUCCIÓN Y CONSUMO
	4.1.5 CAPACIDAD REAL DE PRODUCCIÓN
	4.1.5.1 LÍNEA PRINCIPAL
	4.1.5.2 LÍNEA SECUNDARIA

	4.2 JUSTIFICACIÓN DE LA ELECCIÓN DEL PROCESO
	4.2.1 TECNOLOGÍAS EXISTENTES
	4.2.1.1 TEXTURIZADO
	4.2.1.2 SECADO
	4.2.1.3 ENVASADO
	4.2.1.4 ESCALDADO
	4.2.1.5 DESHIDRATACIÓN
	4.2.1.6  MOLIENDA
	4.2.1.7 ENVASADO
	4.2.2 CRITERIOS UTILIZADOS PARA LA ELECCIÓN DE LA TECNOLOGÍA
	4.2.2.1 TEXTURIZACIÓN
	4.2.2.2 SECADO
	4.2.2.3 ENVASADO (PROTEÍNA TEXTURIZADA DE SOJA)
	4.2.2.4 ESCALDADO
	4.2.2.5 DESHIDRATACIÓN
	4.2.2.6 MOLIENDA
	4.2.2.7 ENVASADO (CALDO VEGETAL DESHIDRATADO)
	4.2.3 CAUSAS Y CONSECUENCIAS EN ESTA ELECCIÓN EN COMPARACIÓN CON OTRAS Y CON EL NIVEL MEDIO DE LA INDUSTRIA SIMILAR YA INSTALADA EN EL PAÍS

	4.3 CÁLCULO, DISEÑO Y ADOPCIÓN DE EQUIPOS
	4.3.1 CÁLCULO DE LOS EQUIPOS PRINCIPALES, DESCRIPCIÓN, DETALLES CONSTRUCTIVOS Y CROQUIS.
	4.3.1.1 LÍNEA PRINCIPAL
	Referencias:
	4.3.1.2 LÍNEA SECUNDARIA
	Referencias:
	4.3.2 CÁLCULO Y ADOPCIÓN DE EQUIPOS PARA MOVIMIENTO DE FLUIDOS Y CAÑERÍAS
	4.3.2.1 CAÑERÍAS
	4.3.2.2 EQUIPOS
	4.3.3 CÁLCULO Y ADOPCIÓN DE EQUIPOS DE TRANSPORTE DE SÓLIDOS
	4.3.4 INSTALACIONES AUXILIARES
	4.3.4.1 PROVISIÓN DE AGUA
	4.3.4.2 PROVISIÓN DE VAPOR
	4.3.4.3 PROVISIÓN DE COMBUSTIBLE
	4.3.4.4 OTROS SERVICIOS
	4.3.4.4.1 AIRE CALIENTE
	4.3.5 TRATAMIENTO DE EFLUENTES
	4.3.6 INSTALACIONES ELÉCTRICAS
	4.3.6.1 DETERMINACIÓN DE FUERZA MOTRIZ NECESARIA
	4.3.6.2 ILUMINACIÓN
	4.3.6.2.1 CÁLCULO GENERAL
	4.3.6.2.2 EQUIPOS E INSTALACIONES NECESARIAS
	4.3.6.3 TABLEROS ELÉCTRICOS

	4.4 TERRENOS Y EDIFICIOS
	4.4.1 TERRENO, MEDIDAS Y CARACTERÍSTICAS, RÉGIMEN DE OCUPACIÓN
	4.4.2 EDIFICIOS Y OBRAS CIVILES
	4.4.2.1 CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LOS EDIFICIOS. DISEÑO DE PLANTA, TECHOS Y PAREDES
	4.4.2.2 OBRAS COMPLEMENTARIAS

	4.5 SISTEMA DE GESTIÓN DE PRODUCCIÓN Y CALIDAD
	4.6 PUESTA EN MARCHA

	5. ORGANIZACIÓN
	5.1. TIPO DE EMPRESA
	5.2. ORGANIZACIÓN DE LA EMPRESA
	5.2.1. Gerencia
	5.2.2. Área administrativa
	5.2.3. Área de comercialización
	5.2.4. Área productiva
	5.2.4.1. Jefe de producción
	5.2.4.2. Operarios
	5.2.4.3. Higiene y Seguridad en el Trabajo
	5.2.4.4. Control de Calidad
	5.2.4.5. Seguridad

	5.3. PERSONAL OCUPADO
	5.3.1. SISTEMA DE REMUNERACIÓN E INCENTIVOS
	5.3.2. PLANILLA DE DETERMINACIÓN DE SALARIOS

	5.4. ORGANIGRAMA GENERAL DE LA EMPRESA

	6. COSTOS
	6.1. CÁLCULO DE COSTOS
	6.1.1. COSTOS DE PRODUCCIÓN
	6.1.2. COSTOS DE ADMINISTRACIÓN Y COMERCIALIZACIÓN
	6.1.3. GASTOS FINANCIEROS

	6.2. PLANILLA DE COSTOS
	6.2.1. COSTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
	6.2.2. COSTOS DE SERVICIOS
	6.2.3. COSTOS DE UNIFORMES Y EQUIPOS DE PROTECCIÓN PERSONAL
	6.2.4. COSTOS DE ADMINISTRACIÓN Y COMERCIALIZACIÓN
	6.2.5. EVOLUCIÓN DE LOS COSTOS MENSUALES
	6.2.6. EVOLUCIÓN DE LOS COSTOS ANUALES

	6.3. GASTOS DE PUESTA EN MARCHA

	7. INVERSIONES
	7.1. CÁLCULO DE LAS INVERSIONES
	7.1.1. INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS
	7.1.1.1. TERRENO
	7.1.1.2. EDIFICIOS Y OBRAS CIVILES
	7.1.1.3. EQUIPOS
	7.1.1.4. INSTALACIONES INDUSTRIALES
	7.1.1.5. MOBILIARIOS Y UTILITARIOS
	7.1.1.6. LUMINARIAS
	7.1.2. PLANILLA RESUMEN DE INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS
	7.1.3. INVERSIONES EN CARGOS DIFERIDOS
	7.1.4. INVERSIONES EN ACTIVOS DE TRABAJO

	7.2 PLANILLA DE INVERSIONES TOTALES
	7.2. AMORTIZACIONES
	7.3. PROGRAMA DE INVERSIONES

	8. FINANCIAMIENTO
	8.1. FUENTES DE FINANCIAMIENTO
	8.2. PLANILLA DE FINANCIAMIENTO
	8.3. PLANILLA DE SERVICIOS DE DEUDA

	9. RESULTADOS
	9.1. PUNTO DE EQUILIBRIO
	9.2. FUENTES Y USOS DE LOS FONDOS
	9.3. TASA INTERNA DE RENTABILIDAD DEL PROYECTO
	9.3.1. VALOR ACTUAL NETO (V.A.N.)
	9.3.2. TIEMPO DE RETORNO DEL PROYECTO
	9.3.3. TASA INTERNA DE RETORNO (T.I.R.)

	9.4. TASA INTERNA DE RENTABILIDAD SOBRE EL CAPITAL PROPIO
	9.4.1. VALOR ACTUAL NETO SOBRE CAPITAL PROPIO (V.A.N. PROPIO)
	9.4.2. TASA INTERNA DE RETORNO SOBRE CAPITAL PROPIO (T.O.R.)

	9.5. ANÁLISIS DE INVERSIONES

	10. CONCLUSIONES
	10.
	11.
	12.
	13.
	14.
	15.
	15.1. FACTIBILIDAD DEL PROYECTO
	15.2. CONCLUSIONES PERSONALES
	Sofía Cardozo
	Adolfo De Castro


	BIBLIOGRAFÍA CONSULTADA
	Planos y vistas
	Modelo

	Planos y vistas
	Modelo

	Planos y vistas
	Modelo

	Planos y vistas
	Modelo

	Planos y vistas
	Modelo

	Planos y vistas
	Modelo

	Planos y vistas
	Modelo


