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Introduccidn

En el siguiente trabajo se llevara a cabo el estudio y desarrollo de los aspectos principales que se
necesitaran para la instalacion y la ejecucion de una fabrica de alfajores santafesinos ubicada en la ciudad
de Rafaela - Santa Fe, comenzando desde su concepcion y teniendo como objetivo lograr un
posicionamiento en el mercado de la ciudad y alrededores.

El alfajor santafesino lleno de autenticidad es una receta que se volvio tradicion y representa a nuestra
provincia en todo el pais.

La historia de este “simbolo gastronomico” de la provincia santafesina, se remonta a la época en que se
estaba gestando la Constitucion Nacional, por el afio 1853. Por esos afios la ciudad de Santa Fe recibi6
constituyentes de varios puntos del pais quienes se albergaron por 6 meses en la localidad, que tenian a
su cargo la dificil tarea de crear una constitucion para que nuestro pais se unifique y se reconozca como
independiente y soberano.

Hermenegildo Zuviria, mas conocido como Merengo, fue quien hosped6 en su casa a los constituyentes,
mientras fabricaba tapas de alfajores que luego, gracias al dulce de leche que preparaban las hermanas
Piedrabuena, los transformaron, junto a un bafio de glasé, en riquisimos alfajores.

Cuando los constituyentes se marcharon, el alfajor santafesino pas6 a ser un simbolo de la ciudad y
guedo6 marcado en el contexto de la Constitucion Nacional.

Si bien se ha ido arraigando en cada casa y en cada confiteria con diferentes variantes, los ingredientes
basicos son los mismos: galletas de masa tostada (sabor salada tipo galleta marina) rellenas con dulce
de leche y bafiadas en merengue italiano.

Este proyecto se basa en obtener un alfajor santafesino mas saludable, logrando una reduccion de
aproximadamente 40 kcal en el producto final, sustituyendo algunas de sus materias primas. Son
elaborados en unidades individuales y presentados como docena para la venta.

Los alfajores santafesinos han logrado posicionarse en el mercado provincial de manera mas
desarrollada que en el mercado nacional, es por ello que con el desarrollo de este trabajo, se pretende
llevar adelante un proyecto que le permita al producto mejorar su situacion comercial y productiva.
Segun datos de la asociacion de distribuidores de golosinas y afines (ADGyA), en Argentina, el alfajor
es una de las golosinas mas consumidas y por ello tiene su reconocimiento. Se producen y consumen 6
millones de alfajores por dia, lo que equivale a 70 alfajores por segundo y deriva en 2000 millones
anuales, de los cuales, el 80% es consumido por nifios.

El desafio que presenta este proyecto esta relacionado con la inversion que se requiere para comenzar
con la fabricacién de alfajores santafesinos saludables, con una nueva marca que dara que hablar en el

mercado local.
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Objetivos del proyecto

ACADEMICOS

e Aplicar conocimientos y herramientas adquiridas a lo largo del cursado para llevar adelante el

proyecto de inversion.

e Obtener las técnicas y herramientas necesarias para un fortuito desempefio profesional.

DEL PROYECTO

e Ratificar la posibilidad de incorporar nuestro producto en el mercado.
e Determinar la viabilidad y factibilidad técnica y econémica del proyecto.

e Conocer los posibles canales de distribucién que podrian usarse en la comercializacion del

producto.

e Determinar la magnitud de la demanda esperada, conocer su composicion, sus caracteristicas y

la ubicacion de los potenciales consumidores.

SOCIALES

e Ofrecer una nueva golosina de bajas calorias a la poblacion, principalmente a los nifios.
e Fomentar el consumo de productos saludables.

e Promover el consumo de harina de algarroba, la cual presenta mejores caracteristicas

nutricionales que las harinas consumidas habitualmente.
e Brindar una nueva fuente de trabajo en la ciudad.

e Satisfacer necesidades y deseos del consumidor.

TECNICOS

e Obtener conocimientos técnicos de los procedimientos a aplicar en el proyecto y del

funcionamiento de las maquinas.
e Optimizar la utilizacién de los recursos para llevar a cabo la fabricacion de los alfajores.

e Determinar la localizacion, el tamafio de laempresay los equipos requeridos para la produccion.

MEDIOAMBIENTALES

e Procurar que nuestros procesos industriales tengan el menor impacto ambiental posible.

e Contribuir al cuidado del medio ambiente al desarrollar nuestra actividad.
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PERSONALES
e Poder finalizar la carrera acercandonos a la realidad mediante el desarrollo de un proyecto de

inversion.

e Crear vinculos con profesionales involucrados al &mbito laboral, que nos puedan brindar sus

conocimientos para el desarrollo de nuestro trabajo.

e Trabajar adecuadamente en equipo para cumplir con la planificacion establecida.
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Resumen ejecutivo

En el presente proyecto, se evallan todos los aspectos a tener en cuenta para la instalacion de Trio
Galleta, empresa dedicada a la elaboracion de alfajores santafesinos saludables.

La alternativa que se propone, es modificar la receta de un alimento tradicional, para convertirlo en una
colacion saludable, considerando que cada vez es mayor la cantidad de personas que prefieren cuidar su
salud. Para ello, se utiliza dulce de leche de bajo tenor graso y se sustituye ¥ del total de la harina, por
harina de algarroba.

En primer término, se evalud el mercado donde se insertara el producto, determinando los proveedores,
contemplando la competencia y definiendo los clientes, como lo son, las instituciones, supermercados y
distribuidores.

En el primer afio del proyecto, se estima vender 12.673 docenas de alfajores, lo cual representa un 6%
del mercado. Igualmente, con esfuerzos de marketing y publicidad, se esperan continuos incrementos
anuales, llegando a abarcar el 14% del mercado al quinto afio, ésto da un resultado de $9.830.428. El

precio de venta de la docena de alfajores santafesinos saludables es de $315.

La empresa requerira de tres trabajadores, realizando una labor de siete horas diarias, destinando
principalmente a elaborar la produccion planificada y luego, en el tiempo restante, realizar tareas de
administracion y limpieza. El costo total anual de mano de obra directa es de $867.183 y $160.571 de

mano de obra indirecta.

La distribucion del producto, se realizard mediante terceros, los cuales seran distribuidores que
recorreran la zona. En el caso de los supermercados e instituciones, ellos mismos se encargaran de retirar
los alfajores en la fabrica. Por cuestiones econdémicas, se ha decidido no brindar un servicio de transporte

propio.

En cuanto a la localizacion, se determin6 que, dentro de las posibilidades, la opcion mas conveniente
para la ubicacién de esta empresa, es la ciudad de Rafaela, la cual cuenta con un gran mercado a
abastecer, considerando una expansion de 50 km a la redonda. Para tal fin, se alquila un local dentro de
la ciudad, el mismo posee los servicios esenciales para la elaboraciéon de alfajores y cuenta con un
tamarfio acorde a las necesidades del layout. Cabe aclarar que dicha labor no afecta en ningin aspecto a

vecinos linderos.

En el estudio organizacional, se tuvo en cuenta lo necesario para el funcionamiento de la oficina de la

empresa, para tal fin se invierten $120.500.
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Luego, al definir los aspectos legales, se decide optar por una Sociedad de Responsabilidad Limitada la
cual tiene un costo de $56.200 para su constitucion. Se estudiaron, ademas, los requisitos para la
instalacién de la empresa y la comercializacidn del producto, como asi también, los impuestos que se
deben considerar. La Unica inversion destinada a aspectos legales corresponde a la categorizacién

ambiental y es de $15.155.

En el estudio de ingenieria, se define el proceso productivo con los tiempos correspondientes de cada
etapa. Se detallan las maquinarias y elementos imprescindibles para la fabricacion de alfajores, como
asi también, aquellos elementos de proteccion personal, para ello, se requiere una inversion de $587.025.
Asimismo, para cumplir con las normas del Cédigo Alimentario Argentino y de bromatologia, se decide
invertir $293.056 en reacondicionamiento interior, delimitacién de sectores y carteleria interior. Para
una buena imagen exterior, se destinan $36.500. Ademas, se invierten $65.916 para el sistema contra

incendio.

En base a todas las inversiones nombradas anteriormente se llega a un total de $1.102.997 en Activos
Fijos, $71.355 en Activos Intangibles y $308.902 en Capital de Trabajo. Es decir, el proyecto requiere
de una inversion total de $1.483.253. Para hacer frente a dicha inversian, las tres socias aportan $400.000
cada unay se recurre a un préstamo de $300.000, el cual sera devuelto en cuotas distribuidas en 5 afios,

tiempo que se utiliza, ademas, para evaluar la factibilidad del proyecto.

Con respecto al analisis econémico — financiero, el VAN del proyecto permite recuperar la inversion
inicial, alcanzando un valor de $159.784 para una tasa de descuento del 28%, a su vez la TIR es del
32%. El recupero total de la inversion se lograra en 2 afios y 10 meses. A partir de estos datos, se puede

afirmar la factibilidad y viabilidad del proyecto.

Del mismo modo, el proyecto se analiz6 econémica y financieramente, pero en distintos escenarios, uno
positivo y otro negativo. El primero, considerando un aumento de ventas del 5%, con el cual se obtuvo
un VAN de $680.285 y una TIR del 44%. Y el segundo, determinado por un aumento de costos de
materias primas en un 10%, obteniendo un VAN de -$362.792 y una TIR del 19%.

Para concluir este resumen, se puede afirmar que el proyecto genera rentabilidad y posee un buen
panorama de crecimiento. Por tal motivo, la fabricacion de alfajores santafesinos saludables cuenta con

posibilidades reales de colocarse en el mercado.
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Presentacion de la empresa

El nombre elegido para la empresa del proyecto es Trio Galleta, buscamos un nombre que nos
identifique como grupo y que, ademas, se vincule al producto.

En cuanto a la razén social, la empresa del proyecto corresponde a una Sociedad de Responsabilidad

Limitada, aspecto que sera explicado y evaluado en el apartado correspondiente.

La actividad principal de la empresa es la fabricacion, elaboracion y venta de alfajores santafesinos en
la localidad de Rafaela y alrededores.

IMAGOTIPO

Es una de las formas de representacion grafica de una marca. Se combinan el icono y el texto en una

Unica composicion.

Es de suma importancia que la empresa del proyecto cuente con un logo, ya que contribuye a que sea
facilmente identificada y reconocida por los consumidores. Por ello, se ha disefiado un logo que genere
impacto visual y una rapida identificacion de la marca.

En primer lugar, se sugiere gque el logo sea representativo y que, a su vez, describa la actividad de la
empresa. Por este motivo, en la parte inferior del mismo aparece la frase “Alfajores santafesinos”, de

esta manera, quien vea el logo de la empresa ya puede identificar a qué se dedica la misma.

Debido a que influyen en la persuasion y guia la conducta humana por medio de las emociones, se

optaron los siguientes colores:

VERDE: Estéa intimamente relacionado con todo lo sano y natural, es un color relajante y refrescante
gue induce a quién lo contempla sensaciones de serenidad y armonia, simbolizando también la vida y la

buena salud.

AZUL.: Es un color juvenil y el que méas relacionamos con la simpatia, la armonia, la amistad y la

confianza.

AMARILLO: Se asocia con la luz del sol, lo que transmite alegria, optimismo, energia y juventud.

Ademas, ayuda a las decisiones de compra.

Dei-Cas, Franzotti, Gavotti Pagina 20 de 231



Universidad Tecnolégica Nacional
Facultad Regional Rafaela

Licenciatura en Organizacion Industrial

Alfajores santafesinos

Imagen 1: Imagotipo de la empresa

¢Por qué nuestro nombre?

Desde el primer afio de la facultad, descubrimos que compartiamos mucho mas que una amistad. Donde
aunabamos criterios comunes, nos potenciabamos, compartiamos una manera de trabajar y por ende las
mismas metas. Por todo lo descripto anteriormente, surgio la idea de realizar el proyecto final en forma

grupal.

Con el correr del tiempo, tanto compafieros como profesores solian llamarnos “trio galleta” ya que

pasadbamos gran parte del dia juntas.

En la busqueda de un nombre para la marca de la empresa, surge la idea de plasmar nuestro sobrenombre

con el tipo de alfajor que se realiza, ya que el mismo contiene tres galletas.

A partir de alli, surge Trio Galleta.

MISION, VISION, VALORES Y OBJETIVOS

Es importante que, una vez definidos, sean comunicados a todos los colaboradores de la organizacion,

que se sientan parte de la misma e involucrados tanto en la vision como en la misién y los valores.
Mision
La misidn, es el motivo o la razén de ser por parte de una organizacion, una empresa 0 una institucion.

Este motivo se enfoca en el presente, es decir, es la actividad que justifica lo que el grupo o el individuo

estd haciendo en un momento dado.

Mision de Trio Galleta: Fabricar y comercializar alfajores artesanales de la méas alta calidad,

caracterizados por su exquisito sabor y tradicion, llegando a satisfacer los paladares mas exigentes.
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Vision
Declaracion formal de lo que la Institucion y/o empresa espera lograr en el futuro, en funcién de los

espacios que generard el entorno y de las propias competencias organizacionales.

Vision de Trio Galleta: Lograr una buena posicion en el mercado durante los préximos afios, y ser
reconocida por brindar un producto con raices regionales, pero cumpliendo con las exigencias de una

sociedad que avanza hacia una vida mas saludable.

Valores

Son los pilares mas importantes de cualquier organizacién. Con ellos se define a si misma, ya que los

valores de una organizacion son los valores de sus miembros, y especialmente los de sus dirigentes.
Deben estar relacionados con la identidad y cultura de la empresa.
Valores de Trio Galleta:

o Espiritu de equipo: Recompensamos la creatividad, compartimos experiencias, confianza y
respeto. Motivamos a nuestros colaboradores para alcanzar su maximo potencial.

e Comunicacién: Las relaciones y conexiones dentro de los miembros de la empresa y con los
clientes deben ser fluidas y sinceras.

e Desafio: Incorporar una nueva marca de un producto regional, pero con caracteristicas
distinguidas.

e Responsabilidad social: Contribuir un producto mas saludable buscando ayudar a la sociedad
a tener una mejor alimentacion.

e Capacidad de resolver problemas: Contar con los recursos para resolver rdpidamente los
problemas que se presenten.

o Respeto: Escuchar, entender y valorar al otro, buscando armonia en las relaciones
interpersonales, laborales y comerciales.

e Confianza: Cumplir con lo prometido al ofrecer los mejores productos a un precio justo y
razonable.

e Mejora continua: Esforzarse para mejorar los productos tratando de satisfacer a los clientes
para asi, alcanzar y mantener ventajas competitivas.

e Capacitacion: Para ofrecer mejores productos y asi, aumentar las ventajas en relacién con la

competencia.

Objetivos

Los objetivos, son el resultado que una empresa pretende alcanzar, o situaciones donde quiere llegar.
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Establecer objetivos es muy importante para el éxito de una empresa. En caso de que no se cumplan

dichos objetivos, deberan ser redefinidos de acuerdo a los sucesos que determinaron el no cumplimiento

de los mismos.

Los objetivos, también sirven para hacer que los miembros de la empresa se sientan motivados y

comprometidos con la misma, que tengan un propdsito por el cual trabajar todos los dias.

Los mismos deben ser:

Medibles: tienen que ser cuantitativos y estar ligados a un limite de tiempo.

Claros: deben tener una definicion clara, entendible y precisa. No deben prestarse a
confusiones ni dejar demasiados margenes de interpretacion.

Alcanzables: tienen que estar dentro de las posibilidades de la empresa, teniendo en cuenta
la capacidad o recursos que ésta posea.

Desafiantes: deben ser retadores, pero al mismo tiempo, tienen que ser realistas.

Realistas: deben tener en cuenta las condiciones y circunstancias del entorno en donde se
pretenden cumplir. Los objetivos deben ser razonables, teniendo en cuenta el entorno, la
capacidad y los recursos de la empresa.

Coherentes: tienen que estar alineados y ser coherentes con otros objetivos, con la vision,

la mision, las politicas, la cultura organizacional y los valores de la empresa.

Con respecto al alcance del tiempo, se pueden clasificar en:

Obijetivos a largo plazo (estratégicos): son objetivos a nivel de la organizacion, sirven para

definir el rumbo de la empresa. Se hacen generalmente para un periodo de cinco afios, y tres
como minimo. Cada uno de estos objetivos, requiere de una serie de objetivos tacticos.

Objetivos a mediano plazo (tacticos): son objetivos a nivel de areas o departamentos, se

establecen en funcion de los objetivos estratégicos. Se hacen, por lo general, para un periodo
de uno a tres afios. Cada uno de estos objetivos requiere de una serie de objetivos
operacionales.

Objetivos a corto plazo (operativos): se establecen en funcion de los objetivos tacticos. Se

hacen, por lo general, para un plazo no mayor de un afo.

Objetivos de Trio Galleta:

Objetivos estratégicos:

Promover mejoras continuas en el producto para satisfacer las necesidades de los clientes,

y de esta forma, fortalecer los vinculos con los mismos.
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e Ser reconocidas como una empresa ordenada, eficiente y en pleno crecimiento.

e Innovar continuamente, atentas a los requerimientos de los clientes.
Objetivos tacticos:

o Establecer una relacion estrecha con los clientes, atendiendo rapidamente a las inquietudes
y brindarles una rapida solucién.

e Mejorar la rentabilidad a mediano plazo mejorando también la eficacia de las ventas.
Objetivos operativos:

¢ Reducir y/o eliminar reclamos de clientes.
e Aumentar la rapidez de la respuesta a los pedidos.

e Tomar las sugerencias como punto de partida para nuevas mejoras en los productos.
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ESTUDIO DE MERCADO
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Uno de los factores mas criticos en el estudio de proyectos es la determinacién de su mercado, aqui se

define la cuantia de su demanda e ingresos de operacidn, como los costos e inversiones implicitos.

El estudio de mercado es méas que el analisis y la determinacion de la oferta y demanda, o de los precios
del proyecto. Muchos costos de operacion, pueden preverse simulando la situacion futura y
especificando las politicas y los procedimientos que se utilizaran como estrategia comercial.

El mismo analisis, puede realizarse para explicar la politica de distribucion del producto final. La
cantidad y calidad de los canales que se seleccionan, afectardn el calendario de desembolsos del
proyecto. La importancia de este factor, se manifiesta al considerar su efecto sobre la relacién oferta-
demanda del proyecto. Basta agregar un canal adicional a la distribucion del proyecto, para que el precio
final se incremente en el margen que recibe este canal. Con ello, la demanda puede verse disminuida

con respecto a los estudios previos.

Ninguno de estos elementos, que a veces pueden ser considerados secundarios, puede dejar de ser
estudiado. Decisiones como el precio de introduccion, las inversiones para fortalecer una imagen, el
acondicionamiento de los locales de venta en funcidn de los requerimientos observados en el estudio de
los clientes potenciales y las politicas de crédito recomendadas por el mismo estudio, entre otros, pueden

constituirse en variables pertinentes para el resultado de la evaluacién. *

DEFINICION DEL PRODUCTO

Segun el articulo N°132 del Codigo Alimentario Argentino define como alfajor “al producto constituido
por dos 0 mas galletitas, galletas 0 masa horneada, separadas entre si por rellenos como mermeladas,

jaleas, u otros dulces, pudiendo tener un bafio o cobertura exterior.”

En el mercado, se ofertan cerca de 40 tipos de alfajores. Argentina, es sin lugar a dudas donde el alfajor
adopté mas formas que en cualquier otro lugar del mundo. Se elaboran negros o blancos, duros o
blandos, de chocolate o dulce de leche, simples o triples, de merengue, membrillo, dulce de frutas y los

mas sofisticados de mousse.

Tipos de alfajores

La segmentacion de los alfajores, se puede efectuar por el relleno, por su origen, por el target de mercado

al que apuntan, entre otros.

Una segmentacion tipica es la siguiente:

! Sapag Chain (2008) “Preparacion y evaluacion de proyectos” Quinta edicidn - “El proceso de preparacién y
evaluacion de proyectos” capitulo 2 - “Estudio de mercado” pagina 26.
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e Industriales: son elaborados mediante méaquinas de Gltima generacion, lo que permite
garantizar homogeneidad en la produccién y ausencia de la manipulacién de personal. Las

marcas, apuntan al consumo masivo, y en algunos casos, ellas mismas logran la identificacion

del producto.

CHOCOLATE |

Buice de Leche

Imagen 2: Alfajor industrial

e Regionales: estan presentes en los distintos puntos turisticos del pais. En su mayoria, son
PyMEs familiares, o micro emprendimientos. Préacticamente todas las provincias argentinas
tienen su alfajor autoctono, y algunos de ellos, se siguen fabricando en forma artesanal. En su

mayoria, llegan al mercado con puntos de ventas propios.

Entre los alfajores regionales argentinos se destacan, el cordobés, relleno de dulce de fruta
(generalmente de membrillo), el santafesino, de dos o tres tapas hojaldradas pegadas entre si
con dulce de leche, bafiadas en glasé de azlcar, y el tucumano, esta hecho con unas galletitas
crocantes como tapas Y relleno de dulce hecho con miel de cafia. A su vez, en Argentina son
muy apreciados y consumidos los alfajores de maicena (tapas hechas a base de almidon de maiz,

dulce de leche como relleno y coco rallado alrededor de la unién del alfajor).

Imagen 3: Alfajor cordobés

Trio Galle
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Imagen 5: Alfajor tucumano

Premium: Se caracterizan por tener un packaging mas sofisticado, alta calidad de sus componentes,
target alto de comercio y adquiribles por canales especificos. En Argentina, se comercializan en
cadenas delicatesen y gourmet. En el exterior, los residentes argentinos son los mayores demandantes

de esta golosina nacional.

Imagen 6: Alfajor Premium de una reconocida marca
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Tipo de alfajor a producir

Se fabrica un alfajor santafesino saludable. La diferencia principal con el alfajor santafesino tradicional
reside en las materias primas utilizadas, ya que con las mismas se logra reducir aproximadamente 40

kcal por alfajor, considerando que el tradicional posee alrededor de 175 kcal.

Teniendo en cuenta que el alfajor santafesino tradicional utiliza harina de trigo en su totalidad, se
propone sustituir ¥4 por harina de algarroba, la cual presenta considerables ventajas nutricionales,
logrando reducir 10 kcal del producto final. A la hora de hablar del dulce de leche, se utiliza uno de bajo
tenor graso, el cual posee menos calorias que el tradicional, ya que la leche que se utiliza para la
produccion del mismo se desnata. Con el uso de este dulce de leche, se logran disminuir las 30 kcal

restantes. Por Ultimo, el alfajor, es cubierto con merengue italiano tradicional.

Estas variaciones en la composicién del alfajor brindan el aporte saludable que se plantea.

Unidad de medida

Se utiliza como unidad de medida para el desarrollo del proyecto una bolsa con 12 unidades de

alfajores envasados individualmente.

La presentacion, serd una bolsa de polipropileno con el logo de la marca plasmado, conteniendo en su
interior 12 alfajores envasados individualmente en bolsas de polipropileno color transparente sin
identificacion de la marca porque, como se comentd, se vendera la bolsa por 12 unidades la cual

contendra toda la informacién necesaria.

MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS

A continuacién, se determinan las materias primas que se utilizan para la elaboracion y fabricacion del

alfajor santafesino saludable.?
Harina de trigo
Capitulo IX - Articulo 661 - (Res 167, 26.1.82)

Con la denominacion de harina, sin otro calificativo, se entiende el producto obtenido de la molienda
del endosperma del grano de trigo que responda a las exigencias de éste. Las harinas tipificadas

comercialmente con los calificativos: cuatro ceros, tres ceros, dos ceros, cero y medio cero.

Para el producto del proyecto se utiliza harina de trigo 000, que debe cumplir con las siguientes

caracteristicas:

e Humedad g/100 g 15,0

2 Cédigo Alimentario Argentino (https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario)
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e Cenizas g/100 g 0,65
e Absorcién g/100 g 57-63
e Volumen de pan 520

Articulo 661 bis — (Resolucion Conjunta SPRel N° 168/2012 y SAGYP N° 613/2012)

La harina de trigo debe responder microbioldgicamente a los siguientes criterios:

Imagen 7: Harina de trigo

Harina de algarroba

Articulo 681 — (Resolucion Conjunta SPRel N°282/2014 y SAGYP N° 298/2014) “Con el nombre de
Harina de algarroba, se entiende el producto de la molienda de las semillas limpias, sanas y secas del

algarrobo blanco y/o algarrobo negro.”

La algarroba, pertenece a la familia de las legumbres. Nutricionalmente es una fuente importante de
proteinas, hidratos de carbono, fésforo, potasio, calcio, hierro, pectina, lignina y vitaminas A, B1y B3.
Su harina presenta una baja concentracion de grasas y calorias y puede reemplazar a la harina de trigo

en aproximadamente un 50%.

Descripcion de la algarroba

Se trata de una vaina de color castafio oscuro o blanco que contiene en su interior una pulpa gomosa de
sabor dulce, la cual rodea las semillas. Eso si, dependiendo del tipo de algarroba que nos encontremos,
sus usos culinarios seran diversos. Asi, por ejemplo, mientras que la vaina blanca es utilizada sobre todo
en la cocina para la obtencion de harina o como espesante y gelificante, la vaina negra es muy popular
por su uso como sustituto del chocolate con una clara diferencia, y es que en realidad posee muchisima

menos grasa en comparacion con el cacao, no contiene teobromina y es tremendamente bajo en azlcar.

Composicion nutricional de la harina de algarroba blanca
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La harina de algarroba presenta un 39% de azUcares naturales (fructuosa, glucosa y sacarosa).
Tiene de un 10 a un 20% de proteinas.
Tiene un 4% de minerales como hierro, calcio, magnesio, zinc, potasio, silicio y fosforo.
Vitaminas como A, B1, B2y D.
No posee gluten, por lo cual es apto para celiacos.
Es rica en fibras (pectina, lignina).

Es rica en taninos, que es un poderoso antioxidante.

Carbohidratos 83 %
Azucares 39 %

Imagen 8: Informacidn nutricional de harina de algarroba blanca

Por cada 100 gramos de algarroba se obtienen:

10 % de proteinas

67 % de carbohidratos totales
50% de azucares naturales

315 calorias

11.5 % de fibra no soluble

0.5 % de fibra dietética soluble
Vitamina B6 2 mg/kg.

Puntos mas relevantes

Si comparamos la harina de algarroba con la harina de trigo utilizada tradicionalmente en la fabricacion

de alfajores, se observa que la harina de algarroba presenta mayores beneficios nutricionales.

Cantidad en 100 gramos| Algarroba Trigo
Kilocalorias 222 kcal 364 kcal
Grasas 0,7g 1g
Carbohidratos 89g 76g
Proteinas 4,68 10g

Tabla 1: Comparacion entre harina de algarroba y harina de trigo
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Cabe aclarar que solo se sustituye un cuarto de la harina de trigo por la harina de algarroba.

Usos medicinales:

o El fruto fresco actia como laxante, sin embargo, su harina es antidiarreica y tiene la propiedad
de absorber las toxinas del conducto digestivo.

e Por su aporte en fibra, ayuda a regenerar la flora intestinal. Disminuyendo bacterias e
incrementando la flora de los lactobacilos, convierten el liquido en gel coloidal, distienden las
paredes intestinales y estimulan un correcto movimiento intestinal.

e La resina del algarrobo es recomendada para los tratamientos del asma, cistitis, laringitis e
indigestion, ademas de ser un excelente agente expectorante, limpiando de esta manera las vias
respiratorias.

o Lapresencia de taninos (antioxidantes) que evitan la formacién de células cancerigenas, actian

como antiinflamatorios y antirreumaticos.

Ideal para nifios

En general, los nifios tienden a ser muy golosos y les apasiona el chocolate, por ende, es bastante

probable que en algiin momento los padres hayan pensado en qué hacer para que no coman

tanto dulce. En este sentido la algarroba puede ser de gran ayuda, sobre todo para sustituir algunos

alimentos, por ejemplo, el cacao.

Imagen 9: Vainas de algarroba negra, redondas y carnosas
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Imagen 12: Chaucha de algarroba

Grasa bovina refinada
Capitulo VII - Articulo 540 - (Res 2012, 19.10.84)
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“Se entiende por grasas comestibles animales o grasas alimenticias animales, las separadas de los tejidos
grasos y partes adiposas limpias e inalteradas de animales bovinos, ovinos, porcinos o caprinos,

sacrificados para el consumo en condiciones de salud, bajo inspeccion sanitaria oficial.”

Las grasas virgenes, son las separadas exclusivamente por procedimientos mecénicos y/o térmicos
(excluida la fusion por fuego directo), pudiéndose purificar Unicamente por lavado, sedimentacion,

filtracion y centrifugacion.

Se denominan grasas refinadas, a las grasas virgenes que se han sometido a proceso completo de
refinacion a través de procesos tecnolégicamente adecuados. Se permite la refinacion de grasas virgenes
que presenten valores de acidez libre excesiva, siempre que sus indices de perdxido no superen los 20,0
miliequivalentes de oxigeno por kilogramo, no debiendo exceder los limites especificados en los
articulos correspondientes en el producto refinado.

Imagen 13: Grasa bovina refinada

Agua potable envasada

Capitulo XI11- Articulo 983 - (Resolucion Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 68/2007 y N° 196/2007)

“Se entiende por agua de bebida envasada o agua potabilizada envasada, a un agua de origen subterraneo
0 proveniente de un abastecimiento puablico, al agua que se comercialice envasada en botellas,
contenedores u otros envases adecuados, provistos de la rotulacién reglamentaria y que cumpla con las
exigencias del presente articulo. La utilizacion de un agua proveniente de un suministro publico, queda
condicionada a la aprobacion de la autoridad competente, la que se deberd ajustar a las pautas sanitarias

existentes.”

El agua que se utiliza para la elaboracion de los alfajores tiene que ser agua potable libre de sabores y

olores, sin exceso de sales y exenta de materia organica.
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Imagen 14: Agua potable

Huevo en polvo

El Decreto n° 4238/68, en su apartado 22.5.1, del Cddigo Alimentario Argentino, define
OVOPRODUCTO

“Se entiende por ovoproductos, a los productos obtenidos a partir del contenido de los huevos,
despojados de sus cascaras. Los componentes desprovistos de sus membranas podran estar en diferentes
proporciones con o sin el agregado de aditivos autorizados. Se podran presentar en estado liquido,

concentrado, deshidratado, en escamas, congelado o ultracongelado™.
Capitulo XI - Articulo 519 - Cédigo Alimentario Argentino

“El huevo en polvo, la yema en polvo y la clara desecada que se expendan estaran libres de
microorganismos (salmonella viable). Estos productos presentaran los siguientes valores maximos de
humedad (100-105°C):

¢ Huevo en polvo (con antiaglutinante 5,0%; sin antiaglutinante 8,0%);
e Yema en polvo (con antiaglutinante 3,0%; sin antiaglutinante, 5,0%)
e Clara desecada 13,0%.

Se expenderan en envases que aseguren su condicion higiénicay la de sus caracteristicas organolépticas.
En la rotulacion, se indicard la presencia de antiaglutinante con la expresion “Antiaglutinante

permitido.”

Yema de huevo en polvo

Capitulo XI - Articulo 516 - Cddigo Alimentario Argentino

“Se entiende por Yema de huevo desecada o Yema de huevo en polvo, el producto resultante de la

desecacion adecuada de la yema de huevo liquida, definida en el articulo 510.”

Ventajas del uso de yema de huevo en polvo
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e Conservacion durante 18 meses a temperatura ambiente fresco y seco sin requerir cdmaras de
frio.

e Se incorpora al agua facilmente. Se dosifica con toda precisiéon siendo mas exacto el nivel de
huevo en la pasta.

o Evita la suciedad en la rotura de huevo y separacion. No atrae insectos. Evita la existencia de
cajones y maples.

e Mayor higiene al utilizarla.

e Utilizacién industrial, introduciendo directamente en el batch de produccién como polvo o re-
hidratada previamente.

e Mayor versatilidad. Se pueden emplear los derivados apropiados para cada fin.

e Facil almacenamiento, empleo y dosificacion.

o Evitan los inconvenientes derivados de la manipulacion de las cascaras y ahorran mano de obra
y tiempo.

e Mayor garantia de control bacteriolégico.

o Facilitan la distribucién, ya que en muchos casos se reduce el volumen a transportar y se

prolonga la vida Gtil respecto de la yema fresca.

Imagen 15: Yema de huevo
Clara de huevo en polvo
Capitulo XI - Articulo 511 - Cédigo Alimentario Argentino

“Se entiende por Clara o Albumen de huevo liquido, las claras separadas de las yemas, mezcladas,

coladas, homogeneizada o no y pasteurizadas, provenientes de huevos separados de sus cascaras.”
Capitulo XI - Articulo 516 - Codigo Alimentario Argentino

“Se entiende por Clara o Albumen de huevo desecado, el producto resultante de la desecacion adecuada

de la clara o albumen de huevo liquido definido en el articulo 511.”

Ventajas del uso de la clara de huevo en polvo
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Conservacion durante 36 meses a temperatura ambiente fresco y seco sin requerir cdmaras de
frio.

Se incorpora al agua facilmente. Se dosifica con toda precision siendo més exacto el nivel de
clara en la preparacion.

Evita la suciedad en la rotura del huevo. No atrae insectos. Evita la existencia de cajones y
maples.

Mayor higiene al utilizarla.

Utilizacién industrial, introduciendo directamente en el batch de produccién como polvo o re-
hidratada previamente.

Mayor versatilidad. Se pueden emplear los derivados apropiados para cada fin.

Facil almacenamiento, empleo y dosificacion.

Evitan los inconvenientes derivados de la manipulacion de las cascaras y ahorran mano de obra
y tiempo.

Mayor garantia de control bacterioldgico.

Facilitan la distribucion, ya que en muchos casos se reduce el volumen a transportar y se

prolonga la vida atil respecto de la clara fresca.

Imagen 16: Clara de huevo

Capitulo XVI - Articulo 1265 - Cédigo Alimentario Argentino

“La sal comtn se presentara y expendera como Sal Gruesa, Entrefina, o Fina, pudiendo en estos casos

existir distintas gradaciones de triturados o molido conforme a las exigencias de los usos a que se la

destina.

En todos los casos debera responder a los siguientes requisitos:

1. Presentarse bajo la forma de cristales blancos, incoloros, solubles en el agua y de sabor salino franco.
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2. No debera acusar la presencia de nitratos ni nitritos, ni mas de 5 por ciento de agua; el residuo

insoluble en agua no excedera de 0,5 por ciento (impurezas).

3. El residuo seco no debera contener mas de 1,4% de sulfatos expresado en sulfatos de calcio, y los
tenores en calcio, magnesio y potasio expresados globalmente en cloruros no excederd de 1,0 por

ciento.”

Cabe aclarar que el uso de sal en la masa de las galletas contribuye a la conservacion del alfajor en un
cierto periodo de tiempo, ya que actia como deshidratante. Por tal motivo, se la puede identificar como

el Unico conservante natural agregado.

Imagen 17: Sal

Dulce de leche

Capitulo VI11- Articulo 592 - (Resolucion Conjunta SPRyRS y SAGPYA N° 33/2006 y N° 563/2006)

“Con el nombre de Dulce de Leche se entiende el producto obtenido por concentracion y accion del
calor a presion normal o reducida de la leche o leche reconstituida, con o sin adicion de sélidos de origen
lacteo y/o crema, y adicionado de sacarosa (parcialmente sustituida 0 no por monosacaridos y/u otros

disacaridos), con o sin adicion de otras sustancias alimenticias.”

El alfajor santafesino, se caracteriza por la cantidad de dulce de leche que presenta. En este caso en
particular, se elabora un producto mas saludable para el consumidor. La diferencia con el tradicional es
que se fabrica con dulce de leche de bajo tenor graso el cual presenta menos kcal que el tradicional,

permitiendo la reduccion de 30 kcal por alfajor.

Porcion 20g = 1 cucharada sopera

Valor Energético (Kcal) 50/55
Carbohidratos (g) 10,5
Proteinas (g) 1,2
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Grasas Totales (g) 0,4
Grasas Saturadas (g) 0
Grasas Trans (g) 0
Fibra alimentaria (g) 0
Sodio (mQ) 29

Tabla 2: Informacion nutricional del dulce de leche de bajo tenor graso

Imagen 18: Dulce de leche

AzUcar

Capitulo X- Articulo 768 - (Res 1546, 12.09.90)
"Se entiende por Azucar blanco, la sacarosa purificada y cristalizada”.

Es una sustancia cristalina, generalmente blanca, muy soluble en agua y de sabor muy dulce, que se
encuentra en el jugo de muchas plantas y se extrae especialmente de la cafia dulce y de la remolacha; se
emplea en alimentacion como edulcorante nutritivo y generalmente se presenta en polvo de cristales

pequefios.

En este caso, el azucar, se utiliza para realizar el almibar que forma parte del merengue italiano que

cubre el alfajor.
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LIMITE GEOGRAFICO DE LA APLICACION DEL
PROYECTO

El limite geogréfico seleccionado para trabajar con el proyecto es el de la ciudad de Rafaelay 50 km a
la redonda, abarcando:

« Oeste: San Antonio, Vila, Ramonay Coronel Fraga.
e Este: Nuevo Torino, Felicia, Humboldt y Esperanza.
« Norte: Lehmann, Ataliva, Sunchales y Tacural.

e Sur: Susana, Angélica y San Vicente.

Esta eleccién, se debe al gran mercado que presenta la zona y al notable consumo de alfajores
santafesinos. Ademas, las localidades mencionadas, excepto la ciudad de Rafaela, no cuentan con
fabricas de alfajores santafesinos. La mayoria son localidades pequefias.

A continuacién, se observa el mapa que delimita la zona geografica abarcada por el proyecto, haciendo
visible la ruta nacional N° 34 y la ruta provincial N° 70, las cuales conectan las localidades nombradas

anteriormente.

Ademas, si en un futuro el proyecto decide expandir ain mas sus productos a otras localidades, esto

podria realizarse facilmente.
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Imagen 20: Limite geografico
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POBLACION AFECTADA

Una vez definido el limite geografico que alcanza el proyecto, el objetivo, es definir a los potenciales
clientes del producto. Para ello, se tienen en cuenta, por un lado, los supermercados, almacenes y
estaciones de servicio y, por otro lado, las instituciones educativas, deportivas y religiosas. Cabe aclarar,
que, para el recuento de supermercados o almacenes, sélo se tuvieron en cuenta los mas representativos

de cada localidad.

A continuacién, se detalla la cantidad de los mismos:

Localidades Habitantes Superme_rcados J almgc_enes J Instituciones
estaciones de servicio
Rafaela 91571 187 87
Lehmann 3031 3 5
Ataliva 2065 5 5
Sunchales 21304 70 15
Tacural 1498 3 5
Susana 1342 2 4
Angélica 1574 4 5
San Vicente 6300 38 13
Nuevo Torino 818 5 2
Felicia 2294 3 6
Humboldt 4783 6 5
Esperanza 43800 120 23
San Antonio 412 1 3
Vila 1679 3 7
Ramona 1961 4 5
Coronel Fraga 458 1 2

Tabla 3: Informacion de las localidades

CONSIDERACIONES PRELIMINARES

Para llevar adelante un proyecto correctamente, deben considerarse cinco etapas, las cuales seran

desarrolladas a continuacion:

. o Elecciondel . Analisisy
miodode PRI N procesamen
P 5 muestreg de datos
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Definicidn del problema

Se determina la factibilidad de instalar una empresa de Alfajores Santafesinos Saludables.

Disefio de la investigacion

Analizando los diferentes métodos de obtencion de datos, se opta por utilizar el método de encuesta.

Una encuesta, es un conjunto de preguntas normalizadas dirigidas a una muestra representativa de la

poblacion o instituciones, con el fin de conocer estados de opinidn o hechos especificos.

La finalidad de la encuesta es obtener informacién sobre la preferencia del consumidor en relacién a un

determinado producto.

La misma, es dirigida a los potenciales clientes directos del proyecto que, como se menciono, son todos
aquellos clientes finales y a su vez, instituciones, estaciones de servicio, supermercados y almacenes,
gue actlan sobre la zona en estudio, resultandos intermediarios entre los potenciales consumidores

finales y la empresa del proyecto.

Cabe mencionar que, la elaboracién de las encuestas es una etapa muy importante dentro del estudio de
mercado, debido a que las mismas son esenciales para poder conocer los aspectos de mayor importancia

gue permitiran luego pensar en el negocio y tomar decisiones.

Se puede afirmar que existen diferentes tipos de encuestas:

e Encuesta por teléfono

Debe comenzar con una breve explicacion sobre el objetivo de la Ilamada telefonica para posteriormente
formular las preguntas preparadas con anterioridad. Las preguntas deben ser breves, directas y sencillas,
es decir, interrogar sobre aspectos precisos que se requiere para un estudio de mercado. La ventaja de
este instrumento es la rapidez en la obtencion de informacion y la posibilidad de entrevistar a un nimero
considerable de personas con pocos encuestadores; pero presenta como principal desventaja el recelo de

las personas a dar informacion via telefonica.

e Encuesta por correo

El formato de preguntas se envia por correo y se solicita a los destinatarios su remision una vez

cumplimentados.

e Encuesta personal o directa

Es aquella que se efectla de manera directa al potencial consumidor. El proceso, se inicia cuando el

encuestador se dirige al consumidor para formularle preguntas, utilizando para ello cuestionarios
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especialmente disefiados. Es la mas utilizada en la practica, ademas, se ha comprobado que los resultados
por este tipo de encuesta son bastante exactos y beneficiosos para poder adoptar una decision mas

acertada y segura.

e Encuesta por Internet

La misma, se realiza mediante programas o aplicaciones, y se comparte en redes sociales o por mail, y

los destinatarios o interesados, las responden.
Luego la misma aplicacion devuelve los resultados en forma de gréficos o resumenes de datos.

Para el proyecto se han realizado distintas encuestas, “cara a cara” o por internet, dependiendo del cliente
a encuestar. Esto se debe a que se ha tratado de adecuarse a cada cliente o persona y viendo qué era lo

maés favorable para poder obtener las respuestas de los mismos.

Eleccion del método de muestreo

El muestreo, es una herramienta de la investigacion cientifica, cuya funcién basica es determinar qué

parte de una poblacion debe examinarse, con la finalidad de hacer inferencias sobre dicha poblacidn.

Los métodos de muestreo pueden dividirse en dos grandes grupos:

1. Probabilisticos: son aquellos que se basan en el principio de equiprobabilidad, es decir,
aquellos en los que todos los individuos tienen la misma probabilidad de ser elegidos para
formar parte de una muestra y, consiguientemente, todas las posibles muestras del tamafio n

tienen la misma probabilidad de ser elegidas.

Estos métodos, aseguran la representatividad de la muestra extraida y son, por lo tanto, los méas

recomendables.

Se clasifican a su vez, de la siguiente manera:

- Muestreo aleatorio simple: En una muestra aleatoria simple, todos los elementos dentro del marco

tienen las mismas posibilidades de seleccién que cualquier otro. Ademas, cada muestra de un tamafio
fijo tiene las mismas posibilidades de seleccién que cualquier otra muestra del mismo tamafio. El
muestreo aleatorio simple, es la técnica de muestreo aleatorio mas basica y conforma la base de todas

las demas técnicas de muestreo aleatorio. 2

3 M. Berenson y D. Levine. Estadistica basica en administracidn, 6ta. ed. México: Prentice Hall
Hispanoamericana, 1996. (Capitulo 7 - pagina 221).
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- Muestreo aleatorio sistematico: exige, como el anterior, numerar todos los elementos de la poblacion,

pero en lugar de extraer n nimeros aleatorios s6lo se extrae uno. Se parte de ese nimero aleatorio i, que
es un nimero elegido al azar, y los elementos que integran la muestra son los que ocupan los lugares i,
i+k, i+2k, i+3K, i+(n-1)k, es decir se toman los individuos de k en k, siendo k el resultado de dividir el
tamafo de la poblacion entre el tamafio de la muestra: k = N/n. EI nimero i que se emplea como punto
de partida sera un numero al azar entre 1 y k. El riesgo de este tipo de muestreo esté en los casos en que
se dan periodicidades en la poblacién ya que al elegir a los miembros de la muestra con una periodicidad
constante (k) se puede introducir una homogeneidad que no se da en la poblacion.

- Muestreo aleatorio estratificado: En una muestra estratificada, primero se subdivide N elementos del

marco en subpoblaciones separadas, 0 estratos. Un estrato, se define mediante algunas caracteristicas
comunes. El muestreo aleatorio estratificado, simplifica los procesos y suele reducir el error muestral
para un tamafio dado de la muestra. Consiste en considerar categorias tipicas diferentes entre si (estratos)
que poseen gran homogeneidad respecto a alguna caracteristica (se puede estratificar, por ejemplo,
segun la profesion, el municipio de residencia, el sexo, el estado civil, etcétera.). Lo que se pretende con
este tipo de muestreo, es asegurarse de que todos los estratos de interés estaran representados
adecuadamente en la muestra. Cada estrato funciona independientemente, pudiendo aplicarse dentro de
ellos el muestreo aleatorio simple o el estratificado para elegir los elementos concretos que formaran
parte de la muestra. En ocasiones las dificultades que plantean son demasiado grandes, pues exige un

conocimiento detallado de la poblacién (tamafio geografico, sexos, edades, etcétera.).*

- Muestreo aleatorio por conglomerados: la unidad muestral es un grupo de elementos de la poblacién

gue forman una unidad, a la que se la llama conglomerado. Las unidades hospitalarias, los departamentos
universitarios, una caja de determinado producto, entre otros, son conglomerados naturales. En otras
ocasiones, se pueden utilizar conglomerados no naturales como, por ejemplo, las urnas electorales.
Cuando los conglomerados son areas geogréaficas, suele hablarse de “muestreo por areas”. El muestreo
por conglomerados consiste en seleccionar aleatoriamente un cierto ndmero de conglomerados, (el
necesario para alcanzar el tamafio muestral establecido) y en investigar después todos los elementos

pertenecientes a los conglomerados elegidos.

2. No Probabilisticos: no suelen ser generalizadores de la poblacion ya que no se tiene certeza de

que la muestra extraida sea representativa. Esto se debe a que no todos los sujetos de la
poblacion tienen la misma probabilidad de ser elegidos. Suele recurrirse al muestreo no

probabilistico ya que el muestreo probabilistico resulta ser excesivamente costoso. Los métodos

4 M. Berenson y D. Levine. “Estadistica basica en administracion”, 6ta. ed. México: Prentice Hall
Hispanoamericana, 1996. (Capitulo 7 - pagina 224)
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de muestreo no probabilisticos para seleccionar a los sujetos procurando que la muestra sea

representativa son los siguientes:

- Muestreo por cuotas: también denominado en ocasiones “accidental”. Se asienta generalmente sobre

la base de un buen conocimiento de los estratos de la poblacion y/o de los individuos mas
“representativos” o “adecuados” para los fines de la investigacion. Mantiene, por tanto, semejanzas con
el muestreo aleatorio estratificado, pero no tiene el caracter de aleatoriedad de aquél. En este tipo de
muestreo se fijan unas “cuotas” que consisten en un numero de individuos que retinen unas determinadas
condiciones, por ejemplo: 20 individuos de 25 a 40 afios, de sexo femenino y residentes en una
determinada region. Una vez determinada la cuota, se eligen los primeros que se encuentren que

cumplan esas caracteristicas. Este método, se utiliza mucho en las encuestas de opinion.

- Muestreo intencional: este tipo de muestreo se caracteriza por un esfuerzo deliberado de obtener

muestras “representativas” mediante la inclusion en la muestra de grupos supuestamente tipicos. Es muy
frecuente su utilizacién en sondeos preelectorales de zonas que, en anteriores votaciones, han marcado

tendencias de voto.

- Muestreo casual o incidental: se trata de un proceso en el que el investigador selecciona directa e

intencionadamente los individuos de la poblacion. El caso mas frecuente de este procedimiento es
utilizar como muestra los individuos a los que se tiene facil acceso (los profesores de universidad

emplean con mucha frecuencia a sus propios alumnos). Un caso particular es el de los voluntarios.

- Bola de nieve: se localiza a algunos individuos, los cuales conducen a otros, y estos a otros, y asi hasta
conseguir una muestra suficiente. Este tipo, se emplea muy frecuentemente cuando se hacen estudios

con poblaciones “marginales”, delincuentes, sectas, determinados tipos de enfermos, etcétera.

Una vez analizados los diferentes métodos existentes, el método elegido para el proyecto fue: muestreo
aleatorio simple con ponderacion por localidad. Cabe recordar que las encuestas fueron destinadas a
aquellos que luego venderan el producto a sus clientes finales como ser supermercados, almacenes,

estaciones de servicio e instituciones ubicados en la ciudad de Rafaela y los alrededores.

Calculo del tamafo de la muestra

Todo estudio lleva implicito en la fase de disefio la determinacion del tamafio de muestra necesario para
la ejecucion de este. El no realizar dicho proceso, puede llevarnos a dos situaciones diferentes: la
primera, es que realicemos el estudio sin el nimero adecuado de poblacion, con lo cual no podremos ser
precisos al estimar los parametros y ademas no encontraremos diferencias significativas cuando en la

realidad si existen. La segunda situacién, es que podriamos estudiar un nimero innecesario de la
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poblacién, lo cual lleva implicito no sélo la pérdida de tiempo e incremento de recursos innecesarios,

sino que ademas la calidad del estudio, dado dicho incremento, puede verse afectada en sentido negativo.

Para la estimacion de los tamafios de la muestra, se deben tener en cuenta los siguientes factores:

o Amplitud o tamafio del universo o poblacion: toda poblacién que sea mayor de 100.000

elementos es una poblacion infinita y si es menor a ese nimero es una poblacion finita.

¢ Nivel de confianza o seguridad: cuanto mas alto sea el nivel de confianza que se desee, mayor

sera el tamafo de la muestra necesario.

e Precision deseada en la estimacidn de la caracteristica de la poblacidn: cuanto mas precisos sean

los resultados de la muestra que se requieren, mayor sera el tamafio de muestra necesario.

Con referencia al nivel de confianza (NC), hay una relacion directa entre el nivel de confianza deseado
y el tamafio de la muestra requerido. Los niveles de confianza se asocian directamente con los valores

de desviacion critica (Z) correspondientes:

e 90% NC=1,65
e 95% NC=196
e 99% NC=258

El nivel aceptable de tolerancia de error representa el grado de precision estadistica deseado por el
investigador. Este valor, se formula normalmente como un porcentaje, ya sea en puntos de porcentaje

enteros o decimal:

e 2%=0,02
e 5%=0,05
e 10%=0,10

Si la poblacién es finita, es decir, conocemos el total de la poblacion y deseamos saber cuantos del total

tendremos que estudiar, la formula a aplicar es la siguiente:

3 N.Z%p.q
T di(N—-1+2Z%p.g

n

En donde:

e N: tamafio de poblacion
o Z"2=1.962 (si la seguridad es del 95%)
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e

e pYyQ: proporcion en que se da en la poblacion el atributo que se esta analizando (“p” proporcion
de lo que se da 'y “q” proporcion de lo que no se da). Seran 50% si no se sabe en qué proporcion
se va a dar el atributo analizado.

e d=precision (en este caso deseamos un 1,70%).

En el proyecto, el calculo del tamafio de la muestra esta dividido en dos partes, un calculo para
determinar la cantidad de supermercados, almacenes y estaciones de servicios y, por otro lado, las

instituciones a las que se llegara.

Calculo de la cantidad de estaciones de servicio, supermercados y almacenes a entrevistar:

Tamafio de la poblacién: 455
Rafaelay la zona
Cuenta con 455 estaciones de servicio, supermercados y almacenes representativos.

Por lo tanto, la férmula estard compuesta por:

N= 455
Z=1.95
p=0.5
g=0.5
d=0,14
455* 1,95%#0,5%0,5 432,53
n= 0,142#(455-1)+1,952%0,5%0,5 - 9,85 =44

La cantidad de estaciones de servicio, supermercados y almacenes a los que se debe encuestar es de
44,

Célculo de la cantidad de instituciones a entrevistar:

Tamafo de la poblacién: 192

Rafaelay la zona

Cuenta con 192 instituciones representativas.
Por lo tanto, la férmula estard compuesta por:

N: 192
Z=1.96
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p=0.5
g=0.5
d=0,14
161* 1,95240,5%0,5 153,05

n= = = 37,42
0,14%2%(161-1)+1,952+0,5%0,5 4,09

La cantidad de instituciones a encuestar seran 37.

Las encuestas son realizadas de manera aleatoria, designando los supermercados, almacenes, estaciones

de servicio e instituciones de cada localidad.

Rubro % N° de encuestas

Supermercados, Almacenes y

0,
Estaciones de servicio 54% 44

Instituciones 46% 37
Tabla 4: Lugares a encuestar

Recopilacion de datos

Para poder recolectar los datos necesarios, se ha realizado un tipo de encuesta dirigida a los potenciales
clientes directos del proyecto que, como se menciond, son todos aquellos supermercados, almacenes,
estaciones de servicio e instituciones que actian sobre la zona en estudio, resultando intermediarios

entre los potenciales consumidores finales y la empresa del proyecto.

A continuacién, se observan los modelos de las encuestas para la recoleccion de datos:

Encuesta para supermercados, almacenes y estaciones de servicio
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La siguiente encuesta es realizada por alumnas de la UTN Facultad Regional
Rafaela de la carrera Licenciatura en Organizacion Industrial, con el fin de
recabar informacion acerca de la venta de alfajores santafesinos en Rafaela y la
zona. Todos los datos recopilados son confidenciales y seran para uso
exclusivamente academico para poder realizar el Proyecto Final.

1- ;Vende alfajores santafesinos?

si[] No [ ]

2. ; Qué marca venden?

3- ;A quién compran?
Fabrica[ ] Distribuidor[ |
4. ;Como es la entrega del producto?
Se los traen[ | Lo buscan[ |
3- ;Que prioriza a la hora de elegir proveedor?
Cumplimiento en las entregas || Cercania[__| Precios[ ]

Condiciones de pagoD Calidad [ Oftro (Especificar):

6- ;Que forma de pago tiene con su proveedor?

Contade[__| 30 dias[__| 45 dias [ 60 dias|_]

90 dias[__] Otro (Especificar):

7- ;Con qué frecuencia compran?

Semanal[ | Por quincenal | Mensual[ | Otro:

8- ; Qué cantidades compran?
Delal0docenas| | De10a25docenas| | De25a50 docenas| |
Mas de 50 docenas[_ |

Imagen 21: Encuesta realizada a supermercados, estaciones de servicio y almacenes
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Encuesta para instituciones

La siguiente encuesta es realizada por alumnas de la UTN Facultad Regional
Rafaela de la carrera Licenciatura en Organizacién Industrial, con el fin de
recabar informacion acerca de la venta de alfajores santafesinos en Rafaela y Ia
zona. Todos los datos recopilados son confidenciales y seran para uso
exclusivamente academico para poder realizar el Proyecto Final.

1- ;Venden alfajores santafesinos?
sil) No[ ]

2- ;Qué marca venden?

3- ;A quién le compran?

Fabrica [_] Distribuidor ||
4. ;Como es la entrega del producto?

Selotraen| | Lo buscan[_ ]
5. ;Con qué frecuencia realizan las ventas?

Trimestral [ ] Semestral [ ] Anual[ ]

b6- ; En qué fecha/momento realizan las ventas generalmente?

7- ¢ Que cantidad venden?
De 1 a 50 docenas[ | De 50 a 100 docenas[ |  De 100 a 300 docenas[ |
De 300 a 500 docenas [ | Mas de 500 docenas ||

8- ;Estaria dispuesto a pagar un poco mas por un alimento mas sano?

si[] No[ ]
9- ; Que forma de pago tiene con su proveedor?

Contado || Oftro (especificar):

Imagen 22: Encuesta realizada a instituciones
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Analisis y procesamiento de datos

Resultados de encuestas a supermercados, almacenes y estaciones de servicio

cVenden alfajores santafesinos?

21 (44.7%)

® s No

Grafico 1: Venta de alfajores santafesinos

El 55,3% de los encuestados respondi6 positivamente al momento de preguntar si vendian alfajores
santafesinos, por lo que se determina que el mercado rafaelino y la zona ofrece una oportunidad para

trabajar con este producto.

El 44,7% respondi6 que no vende alfajores santafesinos, tal vez porque la gente no opta por

consumirlo.

¢A quién le compran?

18 (69.2%)

@ Fabrica Distribuidor

Grafico 2: Adquisicidn de alfajores santafesinos
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Se observa que, casi un 70% de los encuestados prefiere que el producto llegue por medio de un

distribuidor.

¢ Como es la entrega?

5 (19.2%)

@ selolievan Lo buscan

Grafico 3: Forma de entrega

Vinculada a la pregunta anterior, el 80% respondié que le llevan el producto.

¢ Qué considera a la hora de elegir un proveedor?

Cumplimiento en
entregas

Cercania

Precios

Condiciones de
pago

Calidad del
producto

Otro
0 5 10 15 20

Grafico 4: Consideraciones a la hora de elegir proveedores
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De acuerdo con los datos obtenidos, se observa que el principal factor que tienen en cuenta los clientes
a la hora de elegir un proveedor son los precios que ofrecen. Luego, la cercania, y en partes iguales las

condiciones de pago, cumplimiento de entregas.

¢Con qué frecuencia compra?

11 (42.3%)

@ semanal Porquincena @ Mensual

Grafico 5: Frecuencia de compra

Se observa que, mayormente, los clientes realizan las compras por quincena, un porcentaje similar lo

hace por semana y solo un 23% realiza una compra mensual.

¢éQué cantidades compran?

12

10

De 1 a 10 docenas De 10a 25 De 25 a 50 Mas de 50 docenas
docenas docenas

Grafico 6: Cantidades adquiridas
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Se determina que, en cantidades muy similares los clientes optan por adquirir entre 10 y 25 docenas,

una menor proporcion adquieren 50 docenas 0 mas.

sCondiciones de pago?

Contado

30

45

60

90

Otro

0 2 4 6 8 10

Grafico 7: Forma de pago

Se observa con claridad que, de contado, es la forma de pago que predomina, ya que no tiene un alto
valor y que rara vez se compran en grandes cantidades, por lo que los valores de las facturas generadas

por la compra de los mismos no suelen ser elevadas.

¢ Qué marcas venden?

12 (48.0%)

. 500 millas Reimar . Tague

Grafico 8: Marcas que venden
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De acuerdo con los datos obtenidos, se puede afirmar que el mayor competidor para la empresa del

proyecto es “Reimar”, por tener una mayor influencia en el mercado analizado.

Como conclusion, se obtiene que los alfajores santafesinos saludables pueden ofrecerse a un precio
mayor que el de los alfajores santafesinos tradicionales, ya que se trata de un producto diferenciado. Un
72,7% de los encuestados asegura pagar mas por un producto mas sano.

Resultados de encuestas a instituciones

¢Venden alfajores santafesinos?

19 (44.2%)

® s No

Grafico 9: Ventas de alfajores santafesinos

Dentro de instituciones se engloban escuelas publicas y privadas, clubes e iglesias.
Se concluye que un 44,2%, lo que equivale a 19 instituciones, no venden alfajores santafesinos, mientras
gue un 55,8%, es decir 24 instituciones, si lo hacen. Estos datos reflejan que se debe redoblar el esfuerzo
para fomentar la venta de nuestro producto y también incentivar el consumo saludable de una manera

ricay dulce.

¢ Estaria dispuesto a pagar demas?

12 (27.3%)

o s NO

Grafico 10: Precio a pagar
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¢ Estaria dispuesto a pagar mas?

®sSi O No

Grafico 11: Precio a pagar

Se determina que, 33 de las instituciones encuestadas, estarian dispuestas a pagar demas por un alfajor
santafesino saludable. En estos momentos, el consumo de alimentos saludables es més frecuente y las

personas son conscientes que se pague mas por ello.

¢ Qué marca venden?

. Eben ezer . BiYaFe . Reimar . 500 Millas . Tague

Grafico 12: Marcas que venden

Dei-Cas, Franzotti, Gavotti Pagina 56 de 231 ep Trio Galleta



Universidad Tecnoldgica Nacional
Facultad Regional Rafaela
Licenciatura en Organizacion Industrial

Las marcas mas elegidas por las instituciones encuestadas fueron “Eben Ezer” y “Reimar”.

SA quién le compran?

@® Fabrica
Grafico 13: Adquisicion de alfajores
Se determina que, en el caso de las instituciones, el 100% compra el producto directamente en las
fabricas. Por este motivo, se considera que es un nicho de mercado factible, ya que al no haber
intermediarios se puede obtener una mayor rentabilidad y generalmente, las instituciones que realizan

ventas de alfajores adquieren grandes cantidades.

¢, Como es la forma de entrega?

16 (66.7%)

@® Selollevan Lo buscan

Grafico 14: Forma de entrega

Pagina 57 de 231 < TFIO Ga”eta

Dei-Cas, Franzotti, Gavotti



Universidad Tecnoldgica Nacional
Facultad Regional Rafaela
Licenciatura en Organizacion Industrial

En general, la forma de entrega depende del tamafio de los pedidos y de la distancia de la institucién a

la fabrica. En este caso 8 de cada 24 instituciones reciben la mercaderia, las 16 instituciones restantes

los buscan.

¢ Con qué frecuencia compra?

3(12.5%)

. Trimestral . Semestral Anual
Grafico 15: Frecuencia de compra

Segun las respuestas obtenidas, 17 instituciones realizan ventas semestrales, es decir, 2 veces por afio,

mientras que 3 instituciones de las encuestadas realizan ventas anuales y 4 lo hacen trimestralmente.

¢ Qué cantidades compran?

10
8
6 ]
4
2 0 1

5 0

g S ] S ] (=)

% Q‘b- ,{@- {@- oé@- 00,{{2:-

£ Qe>° ¥ QeP QeP 060
r\'}b > sz;bQ @‘30 bo@

Grafico 16: Cantidades adquiridas
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Como anteriormente se ha nombrado, las compras de las instituciones en general son grandes.

Mayoritariamente compran entre 300 y 500 docenas.

¢Formas de pago?

Contado

Otro 0

0 5 10 15 20 25

Grafico 17: Formas de pago

Las formas de pago. se realizan de contado en su totalidad ya que, en el caso de instituciones, se

recauda el dinero antes de hacer el pedido y luego se reparte la mercaderia.

CONCLUSIONES DE LAS ENCUESTAS

En funcién de las encuestas realizadas, se puede afirmar que, en la ciudad de Rafaela y alrededores,
existe un importante consumo de alfajores santafesinos, lo que resulta muy favorable para la empresa

del proyecto.

Cabe destacar, que la mayoria de los encuestados estarian dispuestos a pagar méas por un alfajor

santafesino saludable.

ENCUESTA DE ANEXO

A modo de anexo, se han realizado encuestas por redes sociales, dirigidas a personas de todas las edades,
con el fin de conocer sus gustos y preferencias sobre los alfajores santafesinos, como asi también la

tendencia de este en el mercado.
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El modelo de la encuesta de anexo es el siguiente:

“Somos estudiantes de Licenciatura en Organizacion Industrial de la UTN -
FRRa y para nuestro proyecto final nos ayudaria conocer sobre su consumo y el
de su familia acerca de los alfajores santafesinos, y saber si le interesaria
consumir un alfajor mas saludable pero garantizando sabores muy similares al
santafesino tradicional ”

1- ¢ Consume alfajores santafesinos?

Si[ ] No[ |
2- ; Con que frecuencia consume?
Siempre |:| A veces |:| Muy poco |:|
3- ;Donde lo compra?
Supermercados |:| Almacenes |:| Instituciones |:|
Estaciones de servicio |:| Otro:

4- ; Qué marca consume?
Reimar [ 500 Millas [ Eben-Ezer [_|
Tagué |:| Biyafe |:| Otra:

5- ;Quiénes lo consumen?
Adultos[__] Nifios [__] Todos [ ]

6- ;Le interesaria consumir alfajores triples santafesinos mas sanos que contengan
100 cal en vez de 154 cal?

si[] No [ ]
7- ¢Pagarias mas por un alfajor santafesino mas saludable?
si[_] No[ ]

Imagen 23: Encuesta de anexo realizadas por redes sociales

Resultados de las encuestas realizadas:

éConsume alfajores santafesinos?

0 50 100 150 200 250

Grafico 18: Consumo de alfajores santafesinos
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Un poco mas del 90 % de las respuestas fueron positivas al momento de preguntar si los encuestados
consumian alfajores santafesinos, por lo que se determina que el mercado rafaelino y la zona, ofrece una

gran oportunidad y cantidad de potenciales clientes para trabajar con este producto.

¢Con qué frecuencia consume?
5

mSempre mAveces @ Muy poco
Grafico 19: Frecuencia de consumo

Estos resultados, muestran un consumo minoritario del producto, ya que, si bien el producto es
santafesino, muchas veces eligen por consumir un producto mas saludable, por lo tanto, es una gran

oportunidad para fomentar el consumo de este tipo de alfajores con un perfil saludable.

éDonde lo compra?

4

2%
-
2%
m Supermercados/ Almacenes u Instituciones
u Estacion deservicio Terminal de ocmnibus

HOtro

Grafico 20: Lugar de compra

Se determina que, en su mayoria, las personas adquieren el producto a través de la colaboracién con
instituciones, por ejemplo, colegios, clubes o iglesias. También, hay una tendencia a adquirirlos en
supermercados.
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¢Qué marca consumen?

<

|

Grafico 21: Marcas que consumen

En su mayoria, el 46.6% de los encuestados compra a proveedores de la zona, principalmente “Reimar”,

seguido por “500 millas”.

éLe interesaria consumir alfajores triples
santafesinos mas sanos que contengan 100 cal
envez de 154 cal?

24
10% —

m5 mNo

Grafico 22: Interés por consumo de alfajores de bajas calorias

El 90% de los encuestados, optan por consumir un producto mas saludable, lo cual, es un punto positivo
para la aceptacion del producto en el mercado.
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¢ Pagarias mas por un alfajor mas saludable?
250

200
150
100

50

3 Mo

Grafico 23: Precio a pagar

Esta respuesta, va de la mano con el proyecto, ya que, el objetivo es ofrecer un producto en el que su

precio de venta sea mas elevado que los alfajores santafesinos tradicionales.

MERCADO CONSUMIDOR

Los clientes de Trio Galleta, por un lado, son las instituciones tanto publicas como privadas, y por el
otro, los supermercados, almacenes y estaciones de servicio. EI mercado consumidor es Rafaela y 50

km a la redonda.

Para obtener toda la informacion, se realiza un relevamiento mediante los métodos expresados

anteriormente, determinando posibles clientes potenciales.

Un informe de la consultora CCR, publicado en 2015, mostr6 que el 65,5% de los alfajores se compra
en kioscos, el 17,5% en autoservicios y mayoristas y el 17% en hipermercados, supermercados y cadenas

de descuento.

Los argentinos consumen 1.000 millones de alfajores al afio, unos tres millones por dia 0 24 unidades
por persona por afio, segln las estimaciones de la Asociacion de Distribuidores de Golosinas y Afines
(ADGyA).

Segmentos de Mercado Consumidor

A la hora de estudiar a los consumidores, se deben conocer ciertos aspectos del mercado como el tamafio

de este, el potencial del crecimiento y los segmentos que pueden identificarse en los mismos.
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Segmentar significa dividir el mercado en grupos homogéneos y diferenciados, ya que, cada segmento

tiene su propio perfil de consumidor que describe sus caracteristicas especificas.

Para segmentar el mercado podemos utilizar las siguientes categorias:

e Ubicacion:

Todo el pais, a cualquier tamafio de poblacion.

e Demografia:
Edad: todas las edades.

Género: femenino y masculino.
Ingreso: clase media.
Ocupacion: indistinta.
Educacion: primaria.

e Psicologica:

Personalidad: goloso
Beneficios: servicios, satisfaccion, alimentacién mas sana.

e Sijtuacion de consumo:

Tiempo: cualquier momento del dia
Obijetivo: personal

Ubicacion: cualquier lugar

Persona: uno mismo®

Una vez identificados los distintos segmentos del mercado objetivo, se analizan sus caracteristicas,

comportamientos y habitos de consumo.
Estimacion de la demanda

Considerando los datos obtenidos en las encuestas, se ha realizado el calculo de la demanda estimada
para los 5 afios del proyecto. EI motivo por el cual se utilizan dichos datos como base, es por la falta de
estadisticas o datos oficiales que existen tanto a nivel local como nacional, principalmente por el

pequefio tamafio de la mayoria de los productores y la dificultad para controlarlos.

5> Apuntes catedra “Comercializacién” — Segundo afio de Licenciatura en Organizacidn Industrial.
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Para el calculo de la demanda potencial, se consideran las cantidades vendidas en el Gltimo afio de la

ciudad de Rafaela y alrededores.

e Oeste: San Antonio, Vila, Ramonay Coronel Fraga.
e Este: Nuevo Torino, Felicia, Humboldt y Esperanza.
e Norte: Lehmann, Ataliva, Sunchales y Tacural.

e Sur: Susana, Angélica y San Vicente.

En base a la muestra, se determina cuantos alfajores santafesinos se vendieron en el Gltimo afio de

acuerdo con la frecuencia de compra.

Cabe aclarar que, si bien el mercado de los alfajores santafesinos aumenta afio a afio, en los dltimos 4
afios las ventas se mantuvieron relativamente constantes. Por tal motivo, el proyecto, solo busca alcanzar
un 6% del mercado en el primer afio, teniendo un crecimiento paulatino, ocupando en el afio 5 un 14%

del mercado.

Partiendo de la cantidad de alfajores santafesinos vendidos, sumado al porcentaje de mercado que se
pretende ocupar, se determina la demanda potencial del proyecto a lo largo de los 5 afios expresado en

docenas:

Afol | Aho2 | Ao 3 | Aflo4 | Afio 5
Demanda del mercado analizado|211.214|211.214(211.214(211.214|211.214

% a ocupar 6% 8% 10% 13% 14%
Demanda anual del proyecto 12.673| 16.897| 21.121| 27.458| 29.570

Tabla 5: Demanda proyectada

El mayor salto en el mercado, como se observa en la tabla 5, se daré del afio 3, donde se ocupara un

10% de mercado, al afio 4, donde se buscara ocupar un 13%.

Este salto, se logrard cumpliendo con las estrategias planteadas a continuacion:
e Venta diaria a cafeterias y locales para desayunar y merendar de la ciudad.
e Venta semanal a cafeterias de ciudades cercanas como Santa Fe, Esperanza y Sunchales.
e Ventas semanales a dietéticas de las ciudades nombradas anteriormente.

e Adquisicion de nuevos clientes en la provincia por la participacion en ferias.

Por otro lado, en base a la informacion recopilada, los datos obtenidos de las encuestas y conversando
con duefios de otras fabricas de alfajores santafesinos, puede decirse que la demanda de este producto
sigue un cierto comportamiento, determinado por un mercado estable y un mercado estacional, el

primero, dado por los supermercados, almacenes y estaciones de servicio, y el segundo, por las
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instituciones. Dicho comportamiento, puede verse reflejado en el siguiente grafico, demostrando la

existencia de meses de baja (enero, febrero y diciembre) y meses de alta (resto del afio).

COMPORTAMIENTO DE LA DEMANDA

] 0 o N o o o (] ) ) ] e
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Grafico 24: Comportamiento de la demanda

Definicion de los clientes del proyecto

Los clientes finales, no estan definidos de manera estructurada, ya que apuntamos a todo aquel que desee
adquirir alfajores santafesinos saludables mediante uno de los distribuidores con los cuales trabajaremos,

0 bien, directamente en la empresa.

MERCADO COMPETIDOR

El mercado competidor estd formado por el conjunto de empresas que en la actualidad satisfacen total o

parcialmente las necesidades de los potenciales consumidores del proyecto en cuestion.

Mediante este analisis, se puede determinar la competencia de Trio Galleta. Se estudia como se

desarrolla cada uno en el mercado y cudl es su posicion actual en el mismo.

El principal objetivo de este anélisis es identificar las ventajas y desventajas del proyecto con respecto
a los potenciales competidores, de tal manera de trabajar en cuestiones claves para diferenciarse de los

mismos y marcar la diferencia.

Los puntos mas importantes a relevar para analizar fehacientemente la competencia son:
e Precios.
e Canales de distribucion.

e Formasy plazos de pago (descuentos por cantidad).
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Una de las ventajas que tiene la existencia de la competencia es que puede ser utilizada como fuente de

informacidn para el andlisis del proyecto.

Definicidn de competidores

Si bien existen competidores relacionados a la fabricacién y venta de alfajores santafesinos, la marca

Trio Galleta tuvo la idea de innovar, ya que presenta al mercado un alfajor santafesino con

caracteristicas saludables.

Para la evaluacion de estos, se hace hincapié en aquellas marcas que estan presentes en nuestro mercado

objetivo, es decir, las que fueron elegidas por los encuestados.

Competidores

Porcentaje que ocupa en el
mercado analizado

Precio de venta por docena

g;-r

8,35% $210
18,15% $280
16,15% $ 175
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38,6% $ 220

18,75% $ 150

Tabla 6: Competidores presentes en el mercado analizado

Participacion en el mercado analizado

@® BivYaFe @ Tague 500 Millas @ Reimar @ Eben Ezer

Grafico 25: Participacion de los competidores en el mercado analizado

MERCADO DISTRIBUIDOR

Se ha analizado qué conveniencia tiene adquirir distribuidores para el producto, considerando los costos,

caracteristicas del transporte, servicio y asi definiendo si es conveniente tercerizar o no.
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Es el analisis que menos nimero de variables requiere, pero no por ello deja de ser importante, ya que
un sistema que pueda garantizar la entrega oportuna de los productos al consumidor cumple un rol

definitivo en la mayoria de los proyectos.

El mercado distribuidor, relaciona la produccion con el consumo. Su objetivo, es poner el producto a
disposicion del consumidor final en la cantidad demandada, en el momento en que lo necesite y en el

lugar que desee adquirirlo.

Implica también, llevar a cabo actividades de informacion, promocion y presentacién del producto en el
punto de venta a fin de estimular su adquisicion. Todas estas actividades deben hacerse a un costo

razonable, es decir, que el consumidor o comprador esté dispuesto a pagar.

Los costos de distribucion se deben analizar detenidamente, ya que son determinantes en la definicion
del precio del producto. Este mercado, es de gran influencia en el caso de empresas que producen bienes

de consumo masivo y/o bienes perecederos.

La distribucion, crea utilidad de tiempo, lugar y posesién. La primera, porque la distribucién pone al
producto a disposicion del consumidor en el momento que lo precisa. El producto, permanece en los
almacenes o en las estanterias de los puntos de venta a la espera del momento en que el consumidor lo
solicite, evitando de este modo, que tenga que comprar y guardar grandes cantidades de producto para

su posterior consumo.

La segunda, la utilidad del lugar, se crea mediante la existencia de suficientes puntos de venta proximos

al sitio donde el consumidor necesite el producto.
Finalmente, con la entrega del producto la distribucién contribuye a crear una utilidad de posesion.

La direccion de la distribucién comprende un conjunto de actividades basicas que se pueden agrupar en

las siguientes:

Disefio y seleccion del canal de distribucion.

Localizacion y dimension de los puntos de venta.

Logistica de la distribucion o distribucion fisica.

Para ir del productor al consumidor, el bien o servicio elaborado, debe pasar a través de algiin medio,
de un canal de distribucién. El término canal, sugiere un camino o ruta por el que circula el flujo de

productos desde su origen hasta llegar a su consumo o uso en el destino final.

El canal de distribucion esta constituido por todo aquel conjunto de personas u organizaciones que

facilita la circulacion del producto elaborado hasta llegar a manos del consumidor.

Hay muchas maneras de distribuir el producto y los sistemas de distribucién evolucionan con el tiempo.

Para que un producto llegue del productor al consumidor, puede utilizarse uno o varios canales.
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Las principales diferencias observadas entre los distintos tipos de canales corresponden al nimero de
intermediarios por los que pasa el producto. Si el nimero de intermediarios es elevado, se trata de un
canal largo. Un canal corto, en cambio, es el que tiene un nimero de intermediarios reducido; el caso

extremo, es el canal directo en el que no hay intermediarios entre el productor y el consumidor.

El canal directo, se utiliza cuando la produccion y el consumo estan proximos y tienen un volumen

reducido.
El canal corto, en los mercados de consumo, esta constituido por el fabricante, minorista y consumidor.

En el canal largo, como minimo, intervienen el fabricante, mayorista, minorista y consumidor, es el

tipico en productos de consumo, especialmente, en productos de conveniencia o compra frecuente.

Otro aspecto a considerar es la modalidad de distribucién que se Ilevara a cabo con el canal, que, en
buena medida, estara condicionada por el tipo de producto a distribuir y el canal elegido. Pueden

distinguirse tres modalidades bésicas de distribucion:

e Exclusiva
e Selectiva
e Intensiva

La distribucion exclusiva supone el privilegio al intermediario de la exclusiva venta en una determinada
area de mercado. El distribuidor, a cambio, se compromete, en general, a no vender productos de la
competencia. Este tipo de distribucion se da en productos que requieren un elevado esfuerzo de ventas
al distribuidor, la prestacién de asistencia técnica y servicios de reparacion permite utilizar un canal de
distribucion corto.

La distribucion selectiva, supone un nimero reducido de distribuidores e implica el cumplimiento de
una serie de requisitos por parte del intermediario entre los cuales figura, el compromiso de cumplir con
un volumen minimo de compras. El distribuidor, no esta obligado a la venta exclusiva del producto y

puede comprar y vender productos de la competencia.

La distribucion intensiva, tiene lugar cuando se quiere llegar al mayor nimero posible de puntos de
venta con la mas alta exposicion del producto. Es propia de productos de compra frecuentes y requiere,

generalmente, canales de distribucion largos.

Existen tres medios de llegar al cliente:

e Distribucion propia

e Distribucion por terceros

e Distribucion mixta
En el primer caso, se busca adquirir vehiculos propios de laempresa y destinar un empleado a que realice
la tarea de distribucidn. El segundo caso, consiste en contratar una 0 mas empresas distribuidoras, que

se encargan de retirar los productos terminados de la empresa y luego llevarlos hacia los clientes. El
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tercer caso, es una combinacion de los anteriores, una zona es atendida por transportes propios y para
llegar a otras, a veces mas lejanas, se contrata una distribuidora.

La eleccidn, dependeré de los costos asociados y del nivel de servicio esperado.

Si se decide utilizar una distribucidn por terceros, es de suma importancia seleccionar correctamente la
empresa distribuidora. No se debe olvidar que el contacto con el cliente, lo tiene el distribuidor, quien
es la cara de la empresa, una mala seleccion, puede atentar directamente contra la rentabilidad del
negocio.

El disefio y la seleccion de los canales de distribucidn estan condicionados por una serie de factores que

limitan las alternativas posibles. Estos factores, pueden agruparse en los siguientes:

e Caracteristicas del mercado.

e Caracteristicas del producto (precio, estacionalidad, rotacién, configuracién del producto,
complejidad, moda/estilo, gama, servicios posventa, prestigio, novedad).

e Caracteristicas de los intermediarios.

e Competencia.

e Objetivos de la estrategia comercial.

e Recursos disponibles, ingresos y costos generados.

e Limitaciones legales.

La distribucion, se lleva a cabo en un medio de transporte adecuado al tipo de producto que se pretende

movilizar, por lo que se deben tener en cuenta las siguientes variables:

e Producto: para poder determinar la manera de transportar, envasar y embalar el producto,
debemos determinar la medida de la docena de alfajores que se transportara, en nuestro caso, y
las medidas de la caja que contendré las docenas.

e Envase: es todo recipiente o soporte que contiene, guarda un producto, protege la mercancia,
facilita su transporte, ayuda a distinguirla de otros articulos y presenta el producto para su venta.

e Embalaje: son aquellos materiales, procedimientos y métodos que sirven para acondicionar,

presentar, manipular, almacenar, conservar y transportar una mercancia.

Tipo de distribucion elegida

Debido a las distancias en que se encuentran los clientes de las localidades aledafias a Rafaela y de la
ciudad en si, se considera apropiado una distribucion selectiva, es decir, las entregas de los productos
se realizan mediante un distribuidor (transporte tercerizado) o bien, esta la posibilidad que los mismos

clientes retiren la mercaderia personalmente.
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No se considera conveniente (al menos en el tiempo de proyeccidn del proyecto), realizar el transporte
propio a la totalidad del mercado, debido a que se tendria que disponer de un vehiculo de tamafio

apropiado y una persona que realice el reparto.

La empresa Trio Galleta, concreta las ventas en forma directa con aquellos supermercados que asi lo
deseen y con los distribuidores, quienes se encargaran de hacer llegar el producto a los almacenes y

estaciones de servicio.

Por otra parte, las instituciones, realizan sus compras directamente con la empresa y ellos mismos son

los que retiran la mercaderia en la planta.

Envase y embalaje utilizado

El mismo, consta de un envase primario y un envase secundario. En una primera instancia, se coloca
manualmente el alfajor en el envase, cerrandose con una maquina selladora. Posteriormente, se colocan

12 unidades en el envase secundario, sellandose de la misma forma.

Para el embalaje, se colocan manualmente diez docenas en una caja de carton corrugado de doble faz,

la misma se cierra con cinta adhesiva.

Caracteristicas del producto:

e Conservacidn del alfajor: Conservar en un lugar fresco y seco. No exponer al sol.

e Vida util: La vida util de los alfajores es de 30 dias a partir de su elaboracién, esto se debe a que

no poseen conservantes.

e Cuidados: La fragilidad que poseen las galletas, hace que se requiera un mayor cuidado a la

hora de manipular el producto.

e Dimensiones: La docena posee un tamafio aproximado de 210 x 160 x 70 mm y el envase

individual alrededor de 70 x 70 x 40 mm.

Cabe aclarar que la vida util del producto la determina cada empresa de manera particular, ya sea
mediante un andlisis empirico y la evaluacion de diversas variables o bien, mediante un laboratorio.

Luego, ASSAI, a través de bromatologias evaltan los expedientes para validar o no lo propuesto.

Andlisis de riesgos durante el recorrido geografico

Rotura de alfajores por:

e Descuidos en la carga y descarga.
e Impacto durante frenado y arranque.
e Carga mal asegurada.

e Caidas, choques y/o golpes.
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Rotura de a'llfajores Gravedad Probab|||da_d de Detectabilidad | RS Riesgo
por: ocurrencia

Descuido en la carga y 3 9 ) 12 _ Pt_el_lgro_
descarga significativo
Impacto durante 3 1 1 6 Evaluacién

frenado y arranque

Peligro

Carga mal asegurada 3 1 2 9 P
significativo

Caidas, choques y/o 3 3 5 15 _ P(.elllgro_
golpes significativo

Tabla 7: Analisis de riesgos durante el recorrido geografico

Medidas preventivas

Informar a los distribuidores, la manera correcta de manipular y transportar los alfajores tanto en la carga
como descarga de la mercaderia de tal manera que se genere una estiba correcta y se realice un perfecto
estrichado, asegurandonos que la carga quede asegurada y no corra el riesgo de sufrir caidas y por ende
roturas. También, es importante que sepan leer correctamente las sefializaciones de estiba y de producto

fragil que tiene la caja.
Descuido en la carga y descarga

Contar con personal que entienda el riesgo que corre, en el caso de que se lastime la carga, de tal manera
que accione con precaucion para obtener Optimos resultados y poder entregar los alfajores en las

condiciones pactadas.
Carga mal asegurada

Establecer un simbolo en las cajas que informen del producto fragil que se transportara, de tal manera

de ser cuidadosos a la hora de estrichar el producto y de cargarlo.
Caidas, choques, golpes

e Correcta sefializacion de productos fragiles, de tal modo que, a la hora de descargar sean
cuidadosos.
e Procurar que en cada parada que realice el personal a cargo del transporte revise la carga,

corroborando que no ocurran imprevistos.
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Rotura de alfajores Gravedad Probab|l|da_d de Detectabilidad | RS Riesgo
por: ocurrencia

Descuido en la carga

3 1 1 6 Evaluacion
y descarga
Carga mal asegurada 3 1 1 6 Evaluacion
Caidas, choques y/o 3 5 5 12 . Pt_el_lgrq
golpes significativo

Tabla 8: Medidas preventivas para el recorrido geografico

Se determina que, tanto en el descuido en la carga y descarga y la carga mal asegurada, el riesgo
disminuye a 6, lo que entraria en un proceso de evaluacién a diferencia de las caidas, choques y golpes.
Y si bien, se tomaron medidas preventivas, no se ha logrado disminuir el riesgo a un valor menor a 6, lo
gue significa que va a seguir siendo un peligro significativo, pero, teniendo en cuenta la medida

preventiva, el riesgo se pudo disminuir de 15 a 12.

Transporte a utilizar e instancias de almacenamiento

Los alfajores, son transportados por distribuidores con sus respectivos vehiculos.

Con respecto a las instancias de almacenamiento, teniendo en cuenta que el producto es fragil, no
deberian apilarse demasiadas docenas. Lo recomendable, es no apilar mas de 5 o 6 para evitar dafios en

el producto.

Materiales a utilizar para su envase y embalaje

Envase primario y secundario
e Polipropileno Biorientado (BOPP)

Para ambos envases se utilizan bolsas de polipropileno biorientado (BOPP) en diferentes medidas. Es
un polimero termoplastico, parcialmente cristalino, perteneciente al grupo de las poliolefinas, que se

obtiene a partir de los monémeros de propileno.

Este material, ofrece ciertas propiedades que lo hacen ser una opcion eficiente para el empaque de
muchos productos: son resistentes a los golpes, roturas, perforaciones y también son resistentes al agua

e impermeables al vapor de agua.
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Por su excelente barrera al vapor de agua, se convirtié en materia prima base para los envases de galletas,
snacks y todos los alimentos que no deben perder ni ganar humedad. Es ideal para aplicaciones de

contacto directo con alimentos, ya que, no posee olores ni sabores gque se traspasen a €stos.

Asimismo, posee alta transparencia y brillo, es facil de procesar en cuanto a la impresion, buena
maquinabilidad en las lineas de envasado, diferentes temperaturas de sello y buena relacion
costo/performance. Cabe aclarar también, que es un material facilmente reciclable ya que Unicamente

debe ser triturado para regresar al proceso productivo.
Informacién que contendr el envase secundario

La informacion que posee el envase secundario es, el logo de la empresa y la informacion de la misma,
cantidad de unidades dentro del paquete, cantidad de tapas del alfajor, la informacion nutricional la
cual contendré de cada item qué cantidad corresponde por porcion, por ejemplo, el valor energético,
carbohidratos, proteinas, grasas totales, entre otras. También se nombran los ingredientes, el codigo de
barras, el N° de R.N.E, C.G, R.N.P.A, su fecha de vencimiento y el logo de ASSAL.

/eoDU° N

[
2,/
oo

Alfajores santafesinos

12 UNIDADES
3 TAPAS

PESO NETO
600 g

Elaborado por Trio Galleta

Esquina Coldn y Juan B. Justo - Tel: (3492) 611704 - Rafaela, Santa Fe.

Imagen 24: Lado anverso del envase
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Porcidn: 50 g. (1 unidad)

Cantidad por Porcicn EAES

Valar energético 121 kcal =506 ki [
Carbohidratos 158 ¢ [
Proteinas g 3
Grasas Totales 3Bg 7
Grasas Saturadas 1g 4
Grasas Trans 03g

Fibra Alimentaria lg 4
Sodio 50 mg 2

(*1 % Valores diarios con base a una dieta de 2000 kcal u 2200 k). Sus valores
diarios pueden ser mayores o0 menores de pendiendo de sus necesidades
energaticas.

INGREDIENTES: Harina de trigo, harina de algarroba, grasa bovina
refinada, clara y yema en polvo, agua, azucar y dulce de leche de bajo
tenor eraso.

R.M.E. M221-112607 — C.G. N221-00315 — R.MW.P.A. N221-089775

COMSERVAR EN UM LUGAR FRESCO ¥ SECO
JASSAL
MO EXPOMER AL 5OL
WENTA AL PESC LOTE Me:
COMSUNMIR PREFERENTEMEMTE AMTES DE: COMSUMO DIRECTO

Imagen 25: Lado reverso del envase
Impresion del envase secundario

La informacion presente en este envase es impresa mediante flexografia. La misma, es una técnica de
impresion de alta velocidad que utiliza una placa flexible con relieve, es decir, que las zonas impresas

de la forma estéan realzadas respecto de las zonas no impresas.

Embalaje — Caja por diez unidades

e Cartdn corrugado de doble faz
Como embalaje, se utilizan cajas de cartén corrugado de doble faz debido a su resistencia y flexibilidad.

Brinda el beneficio de ser un material ligero y a su vez, muy resistente gracias a las flautas internas que
presenta, ésta es, la caracteristica mas importante por la cual el cartén corrugado es el material méas
utilizado para la fabricacion de empaques. Otro de los beneficios, es que, al ser un producto hecho a

base de papel, permite que las ldminas sean manejables en su proceso de conversion y almacenaje.

Cabe destacar, que se trata de un material de bajo costo, ya que comunmente esta hecho de materiales
reciclados. Asimismo, es denominado ambientalmente amigable por ser reciclable y 100%

biodegradable.
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El carton corrugado, también denominado carton ondulado, se caracteriza por combinar dos elementos
en su estructura:

e Una o varias laminas de papel de ondulado (o medium), que ejerce como nervio central y que
aporta al carton corrugado un extra de resistencia. Esto permite, ademas, proteger productos
frégiles.

e Planchas de carton liso (o liners), se colocan en el exterior y funcionan como separadores de

las distintas capas de flautas.

Adhesivo

: Medium
L Liner
Imagen 26: Composicion del carton corrugado

Se deben considerar los siguientes factores:

e Caracteristicas del producto (peso, dimensiones, cantidad).

e Condiciones de manipulacién (medio de transporte).

e Condiciones de almacenamiento.

¢ Namero de apilamiento.

e Mercado de destino.

e Tiempo de almacenaje.

e Condiciones climaticas.

320 mm
7 N : — /I
@ ..,\//’
\0((\ \l‘/‘350 ‘(\ﬁ\

fl'

Imagen 27: Dimensiones del embalaje

La informacion que contienen las cajas es la marca “Trio galleta”, los datos del destinatario y simbolos
informativos para su correcto manejo y almacenamiento. La misma, también sera impresa mediante

flexografia.

Dei-Cas, Franzotti, Gavotti Pagina 77 de 231



Universidad Tecnolégica Nacional
Facultad Regional Rafaela
Licenciatura en Organizacion Industrial

El cierre de las cajas se realiza con cinta adhesiva para evitar la apertura de las mismas antes de la llegada

a su destino.

Evaluacion de costos aproximados de envase — embalaje

Envase primario

POLIDAB Precio por bolsa
Polipropileno Biorientado $1,10

Envase secundario

POLIDAB Precio por bolsa
Polipropileno Biorientado $ 2,60
Embalaje
PAPEL TECNICA Precio por caja
Carton corrugado doble faz $20,20

MERCADO PROVEEDOR

El estudio del mercado proveedor es bastante méas complejo de lo que parece, ya que deben estudiarse
todas las alternativas de obtencion de materias primas, sus costos, condiciones de compra, formas y

plazos de pago. Para asi, asegurar un flujo constante de insumos necesarios y al mas bajo precio.

Se debe tener presente que para obtener los productos que se van a ofrecer, se requiere contar con los
insumos necesarios, en la cantidad y calidad requerida. La falta de disponibilidad o demora de estos
insumos, reducen la eficacia de la organizacién y mas aun, si el suministro de éstos falla, puede fracasar

todo lo previsto con respecto a la produccién y venta de los alfajores.
Para determinar cudl es el proveedor mas adecuado, el mismo, debe responder a los siguientes requisitos:

e Disponer de la totalidad de materias primas e insumos necesarios para la fabricacion de los
alfajores.

e En el caso de aquellos proveedores que no estén radicados en la ciudad de Rafaela, deberan
tener la posibilidad de enviar los pedidos en tiempo y forma, ya sea mediante distribucion propia
0 transporte tercerizado.

e Grado de certeza o seguridad que existe en relacion con un abastecimiento regular, para atender
las necesidades normales de produccion a corto, mediano y largo plazo.

e Ser flexibles en cuanto a las formas y plazos de pago.

e La calidad de los productos que ofrecen, deben cumplir con las minimas requeridas por el

proyecto.

Para evaluar los proveedores, se tendran en cuenta:
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e Los precios ofertados.
e Lacalidad.

e Su reputacion.

¢ Distancia entre Rafaela y la localidad en que se encuentre el proveedor.

Se realiza una ponderacién que va del 1 al 5, asignando la valoracién mas alta, en aquellos proveedores
gue resulten méas convenientes. Por Gltimo, se multiplica cada ponderacion por el porcentaje de

importancia otorgado a cada factor.

Proveedores de materias primas e insumos

Proveedor Localidad Materia prima FIEE0 por S
It/ unidad
Compafiia avicola S.A.
Santa Fe Yema en polvo
C -, $ 688,50
°ﬁ’fi‘:g,'g (Santa Fe) (Kg)
Tecnovo S.A.
Crespo Yema en polvo
$ 722,50
(Entre Rios) (Kag)
Compaifiia avicola S.A.
Santa Fe Clara en polvo
C oy $ 780,45
Areole (Santa Fe) (Kg)
Tecnovo S.A.
Crespo Clara en polvo
$ 795,50
(Entre Rios) (Kg)
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Molinos Nutrimental Picchio
o General Roca Harmg(()dg trigo
@I Dy $ 32,80
S Cordoba
i (Cordoba) (Kg)
PICCHIO
Viva el monte - Zapam Zucum .
] Harina de
Cordoba
(‘:,-WK?,\ algarroba $ 398,00
[ Cordoba
o feordon (Ko
Ledn de Poncho
San Marcos Harina de
Sierras algarroba $ 360
. (Cérdoba) (Kg)
< \Lein 26 Poncl, ;
Chimale S.R.L. San Miguel de .
. Azucar
Tucuman $ 49.20
(Tucuman) (Ko)
Myriam S.R.L.
Lehmann Azlcar
$42
(Santa Fe) (Kg)
Cariada Rosquin | Dulce de leche
$ 136,50
(Santa Fe) (Kg)
Grasa Bovina
REEEL Refinada
Insuga S.A. $116
Santa Fe
(canta Fe) (Kg)
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Quality S.R.L.
Grasa Bovina
Santa Fe Refinada $1145
Santa Fe
( ) (Kg)
Mineralia
/\ Agua
Rafaela mineralizada
( envasada $ 11,60
- - (Santa Fe)
MINERALIA o
Polidab S.A.
Rafaela Cai%srr(teggggton
e i) (Santa Fe) 52020
Polidab (Unidad)
Centro de embalajes S.A. Cajas de carton
Rafaela
corrugado $ 25
ENTRO d
EMBALAJ?S " (Santa Fe) (Unidad)
Polidab S.A Polipropileno
ol Biorientado $1.10
Rafaela (Unic!ad envase '
primario)
ﬁbﬁﬁ"’ (Santa Fe)
Polipropileno $2,60
Biorientado
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(Unidad envase
secundario)
Polipropileno
Biorientado
Flexosur (Unidad envase $280
primario)
f} FleXOSU r San Francisco
Envases Flexibles (CérdOba)
Polipropileno
Biorientado
(Unidad envase $12
secundario)
Dos Anclas Distribuidor en _
Rafacl Sal fina
afaela
& (Kg) b3z
Dos ancas (Santa Fe)

NOTA: Los proveedores resaltados son los seleccionados por el proyecto.

Tabla 9: Proveedores

Materia prima critica

Se considera como materia prima critica al dulce de leche de bajo tenor graso, debido a que se cuenta
con un Unico proveedor. Esto, puede generar ciertas alteraciones en la continuidad de la produccién, ya
sea por incumplimientos o demoras en las entregas, o bien, por problemas inherentes a las caracteristicas

del dulce.

ESTUDIO DE LA SITUACION HISTORICA, ACTUAL Y
FUTURA DEL MERCADO

Situacion historica
En esta etapa, se reune la informacion necesaria para poder realizar estadisticas que seran Utiles para

tomar decisiones futuras en base a la oferta, demanda, precios y competencia.

Con respecto a la competencia, es importante tener en cuenta qué politicas de ventas y precios han
tomado, para luego analizar la causa-efecto que gener6 para no cometer los mismos errores y aprovechar

al méaximo las ventajas que generaron.
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Segun datos histéricos, la demanda de los alfajores santafesinos, fue aumentando a lo largo de los afios,
incluso fue expandiéndose a otras provincias como un alfajor regional de Santa Fe. En los ultimos afios,

este crecimiento no fue notorio, considerandose constante.

Situacién actual

La situacion actual, es clave para determinar predicciones futuras, en base a los resultados obtenidos del
pasado y analizando las variantes de la actualidad.

Sin embargo, sélo permite analizar predicciones ya que el mercado cuenta con variables que cambian
constantemente, por lo que es muy dificil determinar lo que sucedera en un futuro.
Situacién futura

Es determinante para evaluar el proyecto. En la situacion proyectada, se analizan determinadas variables
que, con la implementacidon del proyecto, podrian modificarse. Por ejemplo, el precio que se determina
en base a informacion obtenida y estadisticas, con el cambio de variables y politicas econdmicas se
podria modificar.

Los alfajores santafesinos siempre mantuvieron su posicion en el mercado, pero actualmente, se busca

cada vez mas incorporar alimentos saludables a nuestras comidas.

La alimentacién saludable es una tendencia que gana terreno entre los argentinos, y si bien muchas veces

implica un gasto mayor, no es un impedimento.

Las opciones light se quedan con el 24,5% del total gastado en la canasta.

La canasta light gana peso en el presupuesto de los hogares afio a afo

77,2 76,2 75,5 v
22,8 238 24,5
2016 2007 2018

Imagen 28: Incremento del consumo de alimentos light

Existen dos grupos de alimentos: los que hay que limitar y los que hay que promover.
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El 29% de los hogares argentinos tienen un alto nivel de preocupacion por la nutricién, grupo que no es
menor, ya que equivale a 1,2 millones de familias. Debido a esta preocupacion destinan mayor peso a

productos light respecto al promedio de la poblacion.

Si bien, en Argentina, aun no existe una ley de etiquetado, el 71% de los argentinos lee la informacion
nutricional de las etiquetas antes de comprar un producto y el 60% desea reducir el consumo de azUcar.
Asi, 9 de cada 10 ya tienen el habito e incluso modifican su consumo al leerlas. Esto es algo que se
observa desde el consumo real, donde categorias como gaseosas, snacks y harinas son afectadas.

No sélo el consumidor que busca cuidarse se pregunta ¢como equilibrar la intencion de alimentarse
mejor con las ganas de comer una golosina?, sino también las compafiias que se desempefian dentro de
la industria alimenticia. Algunas, optan por cambiar sus productos y otras por modificar sus recetas, con

la intencion de que el momento dulce siga existiendo.

Y ahora, ¢por qué se asocia la cantidad de calorias que posee un alimento con que el mismo sea

saludable o no?

Las calorias, son la unidad de medida utilizada para conocer cuanta energia contiene cada alimento.
Consumir calorias, en el sentido de satisfacer necesidades y deseos mediante la alimentacién, es vital,

ya que el cuerpo humano las convierte en energia mediante el metabolismo.

Las calorias, permiten que el organismo desarrolle funciones elementales como digerir los alimentos y
mantener la temperatura corporal. Asimismo, entregan compuestos esenciales para el funcionamiento

adecuado de los 6rganos y del sistema inmune.

En contraparte, gastar calorias es importante para tener una vida saludable. Y es que, al ingerir mas
calorias de las que el cuerpo necesita, las restantes se convierten en grasa, y el exceso de grasa causa
multiples problemas para la salud, entre ellos la obesidad, denominada por la Organizacién Mundial de
la Salud (OMS) como la epidemia del siglo XXI.

Por lo tanto, es importante mantener un equilibrio cal6rico, es decir, gastar mediante las actividades
diarias las calorias ingeridas. Cabe recordar que, cada persona tiene una necesidad caldrica distinta, la

cual depende principalmente de su edad, complexion, capacidad metabolica y actividad fisica.

A continuacidn, se presenta una tabla donde se comparan las calorias de algunas colaciones saludables:

., Porcién Kcal en 100
Colacién Kcal
(gramos) gramos
Barrita de cereal 3;;
= 28 118 421
)3
S ]
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Barrita de cereal light

T 28 94 335
Alfajor Chocoarroz —
22 99 361
Turron de mani 25 98 352
Alfajor santafesino
50 135 270

saludable

Tabla 10: Calorias de colaciones saludables

Observando el cuadro comparativo, se determina que el producto del proyecto posee calorias similares

a colaciones saludables.

DETERMINACION DEL PRECIO POR UNIDAD DE
VENTA

Se determina el precio de venta del alfajor santafesino basandose en la competencia, y considerando la
posibilidad de venderlo a un precio mas elevado por tratarse de un alimento mas saludable y por los

resultados obtenidos en las encuestas realizadas. ©

Este método, se apoya en la idea de que los competidores ya han elaborado su estrategia de fijacion de
precios. En cualquier mercado, muchas empresas venden productos iguales o similares, y de acuerdo
con la economia clasica, el precio de estos productos deberia, en teoria, ya estar en equilibrio. Por lo
tanto, al establecer el mismo precio que la competencia, una empresa de reciente creacion puede evitar

los costos de prueba y error del proceso de establecimiento de precios.

El precio de venta del producto va a depender directamente de factores externos a la empresa. A
continuacion, se mencionan algunos de los mas relevantes:

e Demanda

e Oferta

e Calidad del producto

o Calidad de las materias primas con que fue fabricado

e Exclusividad

6 Encuestas a instituciones, supermercados, almacenes y estaciones de servicio.
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e Prestigio
e Marca

e Competencia

Al tratarse de un producto que no existe en el mercado y que se encuentra dentro de la familia de

alimentos saludables, su precio sera mayor comparandolo con los alfajores santafesinos tradicionales.

Teniendo en cuenta este aspecto, asi como, la calidad de la materia prima y del producto, la oferta que
puede realizar el proyecto, y el prestigio de la marca, el precio definido para la docena de alfajores

santafesinos saludables es de $315

El costo, estd compuesto por la materia prima e insumos, mano de obra y gastos variables, considerando

éstos como los gastos més significativos.

PROCEDIMIENTO PARA LA FORMULACION DE
ESTRATEGIAS

La estrategia comercial que se defina para el proyecto debe basarse en cuatro decisiones fundamentales,
tales como producto, el precio, la promocién y la distribucion. Cada uno de estos elementos, estara

condicionado en parte, por los tres restantes.

Se realiza el siguiente procedimiento:
o Definicion de fortalezas y debilidades de la empresa.
e Definicion de oportunidades y amenazas del entorno.
¢ Planteo de la Matriz EFI, con el objetivo de determinar la posicion estratégica interna.
¢ Planteo de la Matriz EFE, para conocer la posicion estratégica externa.
¢ Planteo de la Matriz FODA, con la finalidad de elaborar estrategias comerciales.

e Matriz de las 5 fuerzas de Porter, con el fin de mejorar las estrategias de marketing.

Asimismo, para definir las estrategias que se utilizan a la hora de planificar el cumplimiento de los

objetivos, se desarrolla la matriz cuantitativa de Planificacion Estratégica (MPCE) y la Matriz PEYEA.
7

“7 Sapag Chain “Preparacién y evaluacién de proyectos” Quinta edicidn - “Estudio de mercado” Capitulo 4 —
Estrategia comercial- pagina 73.
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Analisis FODA

El andlisis FODA, es una metodologia de estudio de la situacion de una empresa 0 un proyecto,
analizando sus caracteristicas internas (Debilidades y Fortalezas) y su situacion externa (Amenazas y

Oportunidades) en una matriz cuadrada.

Es una herramienta para conocer la situacion real en que se encuentra una organizacion, empresa o0

proyecto, y planear una estrategia de futuro.

De la combinacion de fortalezas con oportunidades, surgen las potencialidades, las cuales sefialan las

lineas de accién mas prometedoras para la organizacion o empresa.

Las limitaciones, determinadas por una combinacion de debilidades y amenazas, colocan una seria

advertencia.

Los riesgos (combinacién de fortalezas y amenazas) y los desafios (combinacion de debilidades y
oportunidades), determinados por su correspondiente combinacion de factores, exigiran una cuidadosa
consideracion a la hora de marcar el rumbo que la organizacién debera asumir hacia el futuro deseable

como seria el desarrollo de un nuevo producto.

La importancia del analisis FODA, es que su confeccién permite buscar y analizar, de forma proactiva
y sistemaética, todas las variables que intervienen en el negocio, con el fin de tener mas y mejor
informacién al momento de tomar decisiones. También, permite establecer estrategias Ofensivas,
Defensivas, de Supervivencia y de Reordenamiento necesarias para cumplir con los objetivos
empresariales planteados. En otras palabras, permite analizar aquellos aspectos de la empresa que

generan ventajas con respecto a su competencia, y en cuales necesita mejorar para ser mas competitiva.®

8 Conceptos de administracidn estratégica — Prentice Hall (1997) - Capitulo 6 “Andlisis y seleccién de la
estrategia”- pagina 200
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Debilidades Fortalezas

Aquellos factores internos
en los que la empresa tiene
una ventaja competitiva y
que permitirdn sacarle mas
rendimiento a las
oportunidades o a superar
las amenazas

Aquellos factores externos
(entorno o competencia) que
pueden dificultar a la
empresa alcanzar sus
objetivos

Aquellos factores externos
que pueden otorgar a la
empresa una ventaja
competitiva

Amenazas Oportunidades
Imagen 29: Descripcidn teérica Matriz FODA

Un analisis FODA puede utilizarse para:

Explorar nuevas soluciones a los problemas.

Identificar las barreras que limitan objetivos.

Decidir sobre la direccion maés eficaz.

Revelar las posibilidades y limitaciones para cambiar algo.

Pasos para la construccion de la matriz de convergencia

La matriz FODA cuenta con nueve celdas:

e Cuatro para los factores claves (F, O, D, A).
e Cuatro para las estrategias (FO, DO, FA, DA).

e Una celda en blanco (superior izquierda).
Se completa de la siguiente manera:

1) Hacer una lista de oportunidades externas claves de la compafiia.

2) Hacer una lista de amenazas externas claves de la compafiia.

3) Hacer una lista de fortalezas internas claves de la compafiia.

4) Hacer una lista de debilidades internas claves de la compafiia.

5) Adecuar las fortalezas internas a las oportunidades externas y registrar las estrategias FO

resultantes en la celda adecuada.
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Adecuar las debilidades internas a las oportunidades externas y registrar las estrategias DO
resultantes en la celda adecuada.
Adecuar las fortalezas internas a las amenazas externas y registrar las estrategias FA resultantes
en la celda adecuada.
Adecuar las debilidades internas a las amenazas externas y registrar las estrategias DA

resultantes en la celda adecuada.

Las estrategias surgen de:

FO: Usar las fuerzas para aprovechar las oportunidades.

DO: Superar las debilidades aprovechando las oportunidades.
FA: Usar las fuerzas para evitar las amenazas.

DA: Reducir las debilidades y evitar las amenazas.

Puntuaciones de incidencias o impactos:

0 ninguna.
1 baja.

2 media.
3alta.

4 muy alta.

De acuerdo al analisis realizado sobre el proyecto, se determinaron los siguientes factores:

FORTALEZAS

F1- Incorporar un nuevo producto al mercado.

F2- Brindar un producto tradicional méas saludable.

F3- Incorporacién de ingredientes altamente nutritivos en la elaboracion.

F4- Reemplazar el dulce de leche alfajorero por uno de bajo tenor graso.

F5- Flexibilidad a los cambios.

F6- Socios fundadores con formacion universitaria.

F7- Enfoque en la calidad del producto.

OPORTUNIDADES
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O1- Aprovechar el posicionamiento del alfajor en el mercado para introducir una nueva alternativa mas

saludable.

02- Concientizacién del consumo de alimentos sanos en la poblacion.
0O3- Inexistencia de competidores directos.

O4- Tendencia al aumento de consumo de productos saludables.
DEBILIDADES

D1- Desconocimiento sobre la aceptacion del producto.

D2- La unidad de venta de los alfajores santafesinos es la docena.

D3- Limitacién financiera.

D4- Bajo poder de negociacion con los proveedores.

AMENAZAS

Al- Desconocimiento de un nuevo producto.

A2- Falta de conocimiento por parte de los consumidores sobre nuevos ingredientes utilizados.
A3- Elevada cantidad de competidores indirectos en la region.

A4- Menores precios por parte de la competencia.

Ab5- Las crisis econdmicas y falta de empleo, se traducen en una disminucion del consumo, haciendo

gue las personas elijan productos de mas bajo precio.

A6- Bajas barreras de entrada al mercado que generan nuevos competidores constantemente.
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Tabla 11: Matriz de convergencia
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Una vez realizada y analizada la Matriz FODA, se plantan las siguientes estrategias:

e Estrategia FO: Aprovechar el posicionamiento del alfajor en el mercado para
fomentar el consumo de una alternativa més saludable para nifios y adultos.

e Estrategia FA: Aprovechar el contacto directo con los distribuidores,
supermercados e instituciones para poner en antecedente de los productos saludables
que se utilicen, de tal manera de que los mismos puedan informar a los
consumidores.

e Estrategia DO: Aprovechar la inexistencia de competidores directos para tener un
precio diferenciado de los competidores indirectos.

e Estrategia DA: Realizar una fuerte campafa publicitaria para generar grandes
expectativas y conocimiento de la marca.

Matriz EFE

La Matriz de los Factores Externos, permite a los estrategas, resumir y evaluar la informacion

econdmica, social, cultural, demogréfica, ambiental, politica, gubernamental, juridica, tecnoldgica y

competitiva.®

MATRIZ DE EVALUACION DE LOS FACTORES EXTERNOS (EFE)

FACTORES EXTERNOS CLAVES PESO (0-1) |CALIFICACION(1-4) |PESO PONDERADO
1 Aprovechar el posicionamiento del alfajor en el mercado para introducir una nueva
. . 0.1 3 0.3
alternativa mas saludable.
OPORTUNIDADES 2 Concientizacién del consumo de alimentos sanos en la poblacion. 0.06 3 0.18
3 Inexistencia de competidores directos. 0.12 4 0.48
4 Tendencia al aumento de consumo de productos saludables. 0.09 4 0.36
1 Desconocimiento de un nuevo producto. 0.06 3 0.18
2 Falta de conocimiento por parte de los consumidores sobre nuevos ingredientes utilizados. 0.08 3 0.24
3 Elevada cantidad de competidores indirectos en la region. 0.05 2 0.1
AMENAZAS 4 Menores precios por parte de la competencia. 0.05 3 0.15
5 Las crisis econdmicas y falta de empleo se traducen en una disminucion del consumo,
. " P . 0.08 2 0.16
haciendo que las personas elijan productos de mas bajo precio.
7 Bajas barreras de entrada al mercado que generan nuevos competidores constantemente. 0.08 3 0.24
Total Ponderado 0.77 2.39

Tabla 12: Matriz EFE

En este caso el resultado, arrojado es de 2,39 se encuentra por debajo de la media, pero no con una

amplia diferencia, por lo tanto, se puede decir que la empresa no tiene una posicion externa débil, aunque

se deben formular estrategias para aprovechar de la mejor manera las oportunidades existentes y

minimizar los posibles efectos negativos de las amenazas externas.

% Conceptos de administracidn estratégica — Prentice Hall (1997) - Capitulo 3 “La evaluacidon externa”- pagina

110
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Matriz EFI

La Matriz de los Factores Internos, permite a los estrategas, resumir y evaluar las debilidades y fortalezas

mas importantes dentro de las &reas funcionales de un negocio e identificar y evaluar las relaciones entre

dichas areas.

Para su elaboracidn es necesario aplicar juicios intuitivos, por lo que sus resultados son orientativos no

contundentes.?

En este caso, el resultado arrojado es de 2,68 se encuentra por encima de la media, por lo tanto, se puede

decir que la empresa, no tiene una posicién interna débil, aunque deben generar estrategias para

fortalecerla.

MATRIZ DE EVALUACION DE LOS FACTORES INTERNOS (EFI)

FACTORES INTERNOS CLAVES PESO(0-1) |CALIFICACION (1-4)|PESO PONDERADO
1 Incorporar un nuevo producto al mercado. 0.08 3 0.24
2 Brindar un producte tradicional mas saludable. 0.1 a 0.4
3 Incorporacién de un ingrediente altamente nutritivo en la elaboracién. 0.12 4 0.48
FORTALEZAS
4 Reemplazar el dulce de leche alfajorero por uno de bajo tenor graso. 0.1 3 0.3
5 Flexibilidad a los cambios. 0.09 3 0.27
6 Socios fundadores con formacion universitaria. 0.1 4 0.4
7 Enfoque en la calidad del producto. 0.05 3 0.15
1 Desconocimiento sobre |a aceptacion del producto. 0.09 2 0.18
2 Lz unidad de venta de los alfajores santafesinos es la docena. 0.035 1 0.035
DEBILIDADES
3 Limitacion financiera. 0.08 2 0.16
a4 Bajo poder de negociacion con los proveedores. 0.065 1 0.065
Total Ponderado 0.91 2.68

Tabla 13: Matriz EFI

Matriz de las 5 fuerzas de Porter

Se trata de una herramienta tedrica que permite realizar el analisis de los principales actores del mercado:

Proveedores.
Clientes.
Competidores.
Productos sustitutos.

Nuevos competidores.!

De cada uno de los nombrados anteriormente, se considera lo siguiente:

Poder de negociacion de los proveedores: Cuando los proveedores cuentan con mucha

organizacion dentro de su sector, recursos relevantes y condiciones sobre precios y tamafios de

los pedidos, es cuando hacen un mercado mas atractivo. Aqui, medimos lo facil que es para

10 Conceptos de administracién estratégica — Prentice Hall (1997) - Capitulo 4 “La evaluacidn interna”- pagina

149.

11 Conceptos de administracién estratégica — Prentice Hall (1997) - Capitulo 3 “La evaluacién externa”- pagina
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nuestros proveedores variar precios, plazos de entrega, formas de pago o incluso cambiar el
estandar de calidad. Cuanta menor base de proveedores, menor poder de negociacion tendremos.

e Poder de negociacion de los clientes: cuanto mas se organicen los consumidores, mas
exigencias y condiciones impondran en la relacion de precios, calidad o servicios, por tanto, la
empresa contard con menos margen y el mercado sera entonces, menos atractivo. Ademas, el
cliente tiene la potestad de elegir cualquier otro servicio o producto de la competencia. Esta
situacion se hace mas visible si existen varios proveedores potenciales.

e Amenaza de nuevos competidores entrantes: Si las barreras de entrada a una industria no son
muy accesibles, entonces, no es atractiva. La amenaza, esta en que pueden llegar otras empresas
con los mismos productos y nuevos recursos que se aduefien de esa parte del mercado.

e Amenaza de nuevos productos sustitutos: Un mercado o segmento no sera atractivo si hay
productos sustitutos o cuando son mas avanzados tecnolégicamente o presentan precios mas
bajos. Estos productos y/o servicios, suponen una amenaza porque suelen establecer un limite
al precio que se puede cobrar por un producto. Debemos estar siempre atentos a las novedades
de nuestro sector y a la influencia que dichas novedades pueden tener sobre nuestra
organizacion.

¢ Rivalidad entre los competidores: Este factor, es el resultado de los cuatro anteriores y es el
gue proporciona a la organizacién la informacion necesaria para el establecimiento de sus
estrategias de posicionamiento en el mercado. Cada competidor, establece las estrategias con
las que puede destacarse sobre los demas. De tal modo, que una fuerte rivalidad se traduce en
muchas estrategias. La rivalidad aumenta si los competidores son muchos, estan muy bien
posicionados o tienen costes fijos, entre otros factores. En estos casos, se trataria de mercados

poco atractivos.
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Considerando lo definido tedricamente, para este proyecto se determina lo siguiente:

MUEVOS COMPETIDORES

Existén bameras de entrada que son
condicionantes, como el capital que poseen
{equipamientos, capital de trabapo),los precios

PODER DE NECOGIACION DE
PROVEEDORES

RIVALIDAD ENTRE COMPETIDORES

PODER DE NEGOCIACION DE
CONSUMIDORES

En el caso del dulce de leche y de la harina
de algameba, &l poder de negociacién es
menor debido a que los productos son mas
especificos y na faciles de conseguir Con el

El grado de rvalidad de esta empresa es bajpo
debide a que no existen competidores directos

En cuanto a los plazos de pago v tiempas de
entrega, la empresa liene poder de
negociacion sobre los consumidores. Por otra
parte, el chente tendra poder sobre la

resto da las insumas, la emprasa tiene un en &l mercado empresa para realizar o5 pedidos an el
mayor poder de negociaciin ya que existe momanto y en las cantidades que desee, lo
mas de un proveedor cercang que influira en el precio
PRODUCTO SUSTITUTO

En el mercado existen productos similares que
podrian sustituir al alfajor santafesine saludable
Por un lado, inclinandonos al sector saludable un
sustituto podria ser por ejempla, ¢l choco amoz
En cambio, si optamas por un produto regional
el alfajor santafesino tradicional seria un buen
sustituto del mismo

Imagen 30: Matriz de las cinco fuerzas de Porter

Matriz PEYEA

La matriz de la Posicion Estratégica y la Evaluacion de la Accién (PEYEA), tiene como objetivo
determinar cuales son las estrategias mas adecuadas para una organizacion una vez definidas sus

posiciones estratégicas interna y externa.

Posicién estratégica interna:

El objetivo, es realizar el diagnéstico interno de la empresa para determinar su posicion estratégica. Se

evallan dos ejes:

1- Fortaleza o Fuerza Financiera: Se evalUa la posicion financiera de la empresa, dado que, de esto
va a depender su supervivencia ante los cambios de entorno. Se la compara con los promedios de la

industria o sector.

2- Ventaja competitiva: Se debe considerar lo expuesto por Michael Porter, que indica que, costos
inferiores a la competencia, es decir, la eficiencia en los procesos internos, y el valor que represente para
los consumidores el producto o servicio expresado en términos de calidad, disefio, precio, servicio post

venta, constituyen lo que se llama ventaja competitiva.

En otras palabras, si una empresa quiere incrementar su ventaja competitiva, debe aumentar la eficiencia

de los procesos y afiadir valor a sus productos o servicios.

Posicion estratégica externa:
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El objetivo, es realizar el diagnostico externo de la empresa para determinar su posicion estratégica. Se

evallan dos ejes:

1- Fuerza Industrial: Se evalla el poder o influencia que tenga el sector sobre los grupos de interés
para negociar como “gremio” entre otras, ventajas impositivas, menores precios de adquisicion de
materias primas, importacion de nuevas tecnologias, imposicion de barreras para evitar la entrada de

competidores. Determinan el potencial de crecimiento y generacion de utilidad del sector.

2- Estabilidad ambiental: Se deben considerar otros aspectos independientes de la fuerza de la industria
que afectan en forma horizontal a todos los sectores y determinan la posicién econémica externa. Se
incluyen indicadores macroeconémicos:

e Devaluacion

o Inflacién

e Elasticidad de la demanda

e Variabilidad de ésta Gltima®?

Pasos para la construccion de la Matriz PEYEA

1- Seleccionar los factores e indicadores para cada perspectiva: fuerza financiera (FF), la ventaja

competitiva (VC), estabilidad del ambiente (EA) y fuerza de la industria (FI).
2- Calificar cada factor o indicador elegido:

e +1 (peor) a +6 (mejor) a cada una de las variables que constituyen las dimensiones FF y FI.
e -1 (mejor) a - 6 (peor) a cada una de las variables que constituyen las dimensiones VC y
EA.

3- Calcular la calificacién promedio de FF, VC, EA y FI, sumando los valores dados a las variables de

cada dimensién y dividiéndolas entre la cantidad de variables incluidas en la dimensién respectiva.

4- Anotar las calificaciones promedio de FF, VC, EAy Fl en el eje correspondiente de la matriz PEYEA.

ey, 9

5- Sumar las dos calificaciones del eje “x” y anotar el punto resultante en X. Sumar las dos calificaciones

del eje “y” y anotar el punto resultante en Y. Anotar la interseccion del nuevo punto XY.

6- Trazar un vector direccional del origen de la matriz PEYEA por el nuevo punto de interseccion. Este
vector, revelara la posicién competitiva y el tipo de estrategia recomendable para el proyecto: Agresiva,

Competitiva, Defensiva o Conservadora.

12 Conceptos de administracién estratégica — Prentice Hall (1997) - Capitulo 6 “Analisis y seleccion de la
estrategia”- pagina 204
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5  FF

Vi FI

0

COMPETITIVA

(1,09;-2)

Grafico 26: Matriz PEYEA

Como resultado de la Matriz PEYEA, se demuestra que la organizaciéon debe adoptar una posicién

competitiva, lo cual implica, mejorar las competencias centrales, reducir costos y ampliar ingresos.
Las posibles estrategias a aplicar para lograr este objetivo son:

e Penetracién del mercado.
e Desarrollo del mercado.
e Desarrollo del producto.

¢ Riesgo compartido.

Formulacion de las estrategias

En base a los resultados que se han obtenido en las matrices desarrolladas, y teniendo en cuenta los

objetivos del proyecto, se emplean estrategias intensivas de penetracion de mercado y diferenciacion.

Para poder llevar adelante dichas estrategias, se debe apuntar principalmente a obtener un producto de
calidad al menor costo efectivo total, es decir, el costo dptimo para la organizacion siempre que se
puedan cumplir con los requerimientos del cliente. Esto permite facilitar el acceso al mercado y generar

una buena sensacion en el cliente.

Para garantizar un producto de calidad, se establecen una serie de controles a realizar de forma interna
y externa, tanto en las distintas etapas del proceso de produccion como al finalizar el mismo. Esto apunta
a obtener un producto que cumpla con las caracteristicas establecidas desde un principio, ya sea en

cuestiones de sabor, densidad, pardmetros de las materias primas, entre otras.
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Para los controles que se realizan en laboratorios ajenos a la empresa, se destina aproximadamente
$60.000 anuales.

La diferenciacion de la marca Trio Galleta con respecto a la competencia, no s6lo depende de ofrecer
un alfajor con nuevas caracteristicas, sino también se hace hincapié en la imagen de la marca, con la

finalidad de mantener una relacién lo més cercana posible con los clientes.

Para llevar adelante esta estrategia, se contratan servicios de terceros que se encarguen de disefiar una
pagina web y realizar publicidades en redes sociales, destinando aproximadamente $60.000 anuales.
Ademas, se realizan difusiones por radio, con un costo anual de $23.760. Estos costos se consideran en
los primeros 3 afios de la inversion. Para los proximos afios, ambos valores se reducen un 40% debido

al posicionamiento que se logre como consecuencia de las publicidades.

Asimismo, para garantizar un mayor impacto en la sociedad, el primer afio se anexan folletos

publicitarios, con un costo de $6.500.

PROYECCION DE MERCADO

Se realiza la proyeccion de ventas y facturacion estimada para los 5 afios que se analiza el proyecto.

Ao 1 Ao 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Demanda estimada (docenas)| 13.375 17.833 22.291 28.979 31.208
Precio de venta $315 $315 $315 $315 $315
Proyeccion de mercado  [$4,213,040($5,617,387|$7,021,734($9,128,254|$9,830,428

Tabla 14: Proyeccion de mercado

CONCLUSION DEL ESTUDIO DE MERCADO

Con la realizacion de este estudio, se pudo comprobar que la produccion de alfajores santafesinos
saludables serd muy bien aceptada en el mercado objetivo, debido al interés cada vez mayor, por parte

de cierto sector de la poblacion, de consumir este tipo de alimentos mas saludables.

Luego del procesamiento de los datos obtenidos y de haber analizado el mercado consumidor,
distribuidor, proveedor y competidor, se pudo determinar que el desarrollo de un producto saludable es
muy factible, ya que las tendencias, afio a afo, derivan en el cuidado de la salud. Se puede afirmar que
el principal mercado en el que se comercialicen los productos es el de la ciudad de Rafaela y sus
alrededores (50km a la redonda). Dentro de estas localidades, los productos serdn vendidos a
distribuidores, instituciones y supermercados. Cabe aclarar, que la empresa no contara con la venta

minorista en el local.

Dei-Cas, Franzotti, Gavotti Pagina 98 de 231



Universidad Tecnolégica Nacional

Facultad Regional Rafaela

Licenciatura en Organizacion Industrial
Por otro lado, dado a la alteracion en la composicidn del producto, se cuenta con materias primas criticas
gue derivan en una mayor atencion a la hora de programar la produccion y de realizar las compras de

estas.

El producto de este proyecto esta disefiado para satisfacer los gustos y preferencias de los consumidores

en un mundo tan cambiante.
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ESTUDIO
ORGANIZACIONAL
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ORGANIGRAMA

Para cada proyecto, es posible definir la estructura organizativa que mas se adapte a los requerimientos
de su posterior operacion. Conocer esta estructura, es fundamental para definir las necesidades de
personal calificado para la gestion y estimar con mayor precision los costos indirectos de la mano de

obra ejecutiva.

Es preciso simular el proyecto en operacion. Para ello, deben definirse con los detalles que sea necesario

los procedimientos administrativos que pueden implementarse junto con el proyecto.

La decision de desarrollar internamente actividades que se pudieran subcontratar, influye directamente
en los costos por la mayor cantidad de personal que se pudiera necesitar, la inversion en oficinas y
equipamiento y el costo en materiales y otros insumos. Como puede apreciarse, una decision que
pareciera ser secundaria, lleva asociada una serie de inversiones y costos que ningln estudio de

proyectos podria obviar.

Los sistemas y procedimientos contable-financieros, de informacion, de planificacion y presupuesto, de
personal, adquisiciones, créditos, cobranzas y muchos mas van asociados con los costos especificos de

operacion.

Los sistemas y procedimientos que definen a cada proyecto en particular, también determinan la
inversion en estructura fisica. La simulacion de su funcionamiento, permitira definir las necesidades de

espacio fisico para oficinas, maquinas, pasillos, estacionamiento, accesos, etcétera.

Es importante considerar también la mano de obra indirecta que son los empleados, como
administrativos, contadores, supervisores, guardias de seguridad, entre otros, los cuales no producen

directamente bienes o servicios, pero hacen que su produccion sea posible o mas eficiente.

Algunas veces, puede presentarse la situacion de que los mismos duefios/socios sean empleados de la
empresa, no debe olvidarse considerarlos como mano de obra indirecta y, por lo tanto, considerar que le

corresponde un salario, pago de jubilacion, obra social, y todos los derechos que tiene un empleado. **

Debe definirse el organigrama de la empresa, que es la representacion grafica de la estructura que incluye
los departamentos y, en algunos casos, las personas que las dirigen presentan un esquema sobre las

relaciones jerarquicas.

13 Sapag Chain “Preparacién y evaluacién de proyectos” Quinta edicién — “El proceso de preparacién y
evaluacion de proyectos” capitulo 2 - pagina 28
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En base al organigrama definido, se puede establecer cuéles son los cargos a ocupar definiendo las
responsabilidades y tareas para poder establecer la cantidad de mano de obra que se necesita para que el

proyecto pueda comenzar a funcionar.

Los factores organizacionales mas relevantes que deben considerarse en la preparacion del proyecto, se
agrupan en cuatro areas decisionales especificas:

e Participacién de unidades externas al proyecto,
e Tamafo de la estructura organizativa,
e Tecnologia administrativa y

e Complejidad de las tareas administrativas.

Asesoramiento
externo -
e B it |
il

[ [ | | |

Imagen 31: Organigrama de la empresa

AREAS, FUNCIONES Y PERFILES DE CADA PUESTO
DE TRABAJO

Direccion

La empresa Trio Galleta esta compuesta por tres socios, los cuales se encargan de tomar las decisiones
mas importantes de la empresa. Ningun socio ocupa el cargo de director, sino que son parte de una
sociedad, y deben participar activamente en la toma de decisiones que repercuten en el desarrollo de la

empresa.

Como tareas principales, las socias se encargan de:
e Marcar los objetivos estratégicos a alcanzar por la empresa.

e Marcar los objetivos funcionales a alcanzar por cada departamento.
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e Supervisar y coordinar su cumplimiento asignando recursos y presupuestos para cada uno.
e Elaborar el plan de accion anual a seguir por las diferentes areas de la empresa.

e Supervisar las funciones administrativas, financieras y patrimoniales de la firma.

o Evaluar los resultados obtenidos para tomar decisiones.

e Proyectar mejoras para la empresa, proponerlas y armar su plan de accion.

Asesoramiento externo
Corresponde a las actividades de servicio prestado por terceros, relacionados con la parte contable,

mantenimiento de maguinarias o cualquier servicio donde la empresa necesite apoyo externo.

e Asesoramiento contable: Se encarga de registrar, clasificar y resumir la informacion de cada
una de las transacciones efectuadas por la empresa, siendo ademas una herramienta fundamental
en el desarrollo de las organizaciones. Las funciones contables controlan la parte que tiene que
ver con los inventarios, costos, registros, balances, estados financieros y las estadisticas
empresariales.

o Asesoramiento juridico: se encarga de ofrecer la informacion y asesoramiento para solucionar
todos aquellos temas relacionados con la aplicacion de normativas, leyes y reglamentos en
materia de Derecho, ocupando todas las ramas de la misma. Bajo este asesoramiento, se reciben
consejos sobre la constitucién y disolucion de sociedades, la correcta forma de llevar a cabo las
ampliaciones de capital, asi como todos los aspectos legales que entran en juego cuando se
llevan a cabo la compraventa de participaciones y acciones.

e Mantenimiento: se encarga de brindar todos los servicios que requiere una empresa en cuanto a
mantenimiento preventivo y correctivo de las maquinarias para mejorar el rendimiento de estos
activos y resolver posibles fallos mas rapido, de tal manera de evitar paradas de maquinarias y
por ende de la produccion. Tiene como fin fortalecer los servicios que le encomienden y que el

cliente evidencie resultados 6ptimos.

Compras

Es el area encargada de seleccionar proveedores, pedir presupuestos, definir la compra, adquirir los
productos y gestionar los servicios necesarios para el buen funcionamiento de la empresa, para que ésta
pueda conseguir los objetivos marcados. En definitiva, es una serie de tareas de vital importancia para

que los suministros y las materias primas estén acorde con las necesidades de la empresa.

El departamento de compras no puede cumplir su funcion de forma aislada. La organizacion, debe

permitir la coordinacion de las tareas a realizar y la conexion con otros departamentos de la empresa.

Tiene como funciones:
e Analizar las tendencias del mercado.

e Evaluar proveedores.
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e Estudiar y medir los envios de los proveedores, teniendo en cuenta el cumplimiento en
calidad y cantidad.

e Mantener con los proveedores relaciones eficientes.

e Buscar soluciones para mejorar los costes de la organizacion y actuar en coordinacion con

los demas departamentos.

Calidad

El departamento de calidad es el equipo humano que tiene como objetivo cerciorarse de que se cumplen
las politicas de la empresa. Ademas, implementa criterios de supervision, para la aprobacion del
producto final. Lidera proyectos de mejora y formacion, y gestiona los objetivos previstos por la
empresa. Por tanto, se encarga de adaptar e implementar las exigencias del Sistema de Gestion de
Calidad. Para ello, hace cumplir el marco legal y juridico previsto.

Produccion

Es el &rea que se encarga de todo lo vinculado a la elaboracién del producto, como por ejemplo, los
métodos de trabajo que se utilicen en la empresa, planificar la produccion, coordinar los procesos de
fabricacion, la prevencidn de accidentes laborales, estar al tanto de la tecnologia e innovacion vinculadas
con la empresa que puedan ser incluidas a corto o largo plazo e incluso, llevar a cabo politicas para el

cuidado del medio ambiente.

Ademas, se deben controlar las diferentes maquinarias y el proceso productivo en general para verificar
que se realicen de manera Gptima, asi como también, se deben limpiar las maquinarias y herramientas a
fin de que el proceso productivo pueda desempefiarse correctamente y las maquinarias se mantengan en

buen estado.

Por ultimo, se tiene que informar al encargado de compras los elementos, herramientas, insumos,
materias primas y demas implementos que se necesiten para lograr el correcto funcionamiento de la
empresa. Ademas de esto, seran los responsables de la recepcién de dichos pedidos, asi como también

de despachar los productos para los clientes.

Ventas
Las funciones especificas del departamento de ventas van mas alla de lograr la venta de un producto o
servicio, asume roles de planeacion, ejecucion y control de actividades para el mejor funcionamiento

del area.

Las 4 funciones claves del departamento son:
e Establecer los objetivos.
o Planificar las estrategias.

e Atender a los clientes.
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e Promover a la empresa.

Administracion
Este sector, se encarga de disponer, controlar y administrar los recursos de la empresa, para una correcta
ejecucién y cumplimiento de sus tareas, buscando entregar la mayor satisfaccién y transparencia en la

relacién comercial con los proveedores y clientes.

Las tareas principales del departamento son:

e Contabilizar las facturas emitidas y recibidas.

e Administrar los cobros a los clientes.

e Pagar a los proveedores.

e Liquidar los impuestos en las fechas correspondientes.

e Pagar los sueldos del personal.

e Conseguir financiamiento para las necesidades de la empresa (inversiones o circulante).

e Llevar a cabo la planificacion para poder afrontar los pagos puntualmente y mantener una
situacion patrimonial solvente.

e Controlar que la actividad resulte rentable.

INVERSIONES ORGANIZACIONALES

Para llevar a cabo las tareas de una manera ordenada, la empresa debe contar con una oficina

administrativa.

El célculo de las inversiones organizacionales es en funcion de la composicion de la estructura
organizativa. EIl tamafio de la empresa y las funciones de cada area, determinan las inversiones

necesarias en obras fisicas, equipamiento y capital de trabajo.

Para determinar los requerimientos de los espacios fisicos de la empresa se debe tener en cuenta los
factores que se nombran a continuacion:

e Atencion a clientes y proveedores.

e Depositos de materias primas y productos terminados.

e Flujo de movimiento del personal, de materiales, materias primas, productos en proceso y

productos terminados.

e Cantidad de personal en cada area.

e Sistema de comunicacion y flujo de informacion entre los integrantes de la empresa.

e Depositos de materiales y elementos de oficina.

e Archivo y almacenamiento de documentos.
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En el siguiente cuadro, se pueden apreciar los muebles y elementos necesarios para lograr el
funcionamiento 6ptimo de la oficina, cabe aclarar, que se comenzara el proyecto comprando la

impresora, el escritorio y el armario usados:

Elemento Cantidad|Costo Unitario|Costo Total
Escritorio 1 $7.000 $7.000
Sillon de oficina 3 $4.500 $13.500
Armario 1 $9.500 $9.500
Teléfono celular 1 $2.,000 $20.000
Computadora 1 $5.,000 $50.000
Impresora- Escaner 1 $20.500 $20.500
Total $120.500

Tabla 15: Inversion en muebles y elementos de oficina
Los costos de muebles y Utiles de oficina se tienen en cuenta a la hora de determinar los costos anuales
administrativos. Ademas de los costos asociados a muebles y Utiles necesarios para el trabajo
administrativo, el proyecto posee otros costos e inversiones necesarias para la puesta en marcha del

mismo.

COSTOS DE LA MANO DE OBRA INDIRECTA

Los salarios pagados a los empleados que no estan involucrados de manera directa en la produccion se

consideran mano de obra indirecta (MOI).

En la contabilidad de una empresa los salarios pagados a los trabajadores indirectos se denominan costos
de mano de obra indirecta, se los considera como una sobrecarga que la empresa debe pagar,
independientemente del volumen de los productos producidos por una empresa durante un periodo

contable.

La parte administrativa y financiera, estard a cargo de una persona, que se encargara de las tareas
administrativas y financieras que pueda resolver, las demaés estaran a cargo del estudio contable en el

gue se apoyara la empresa.
Horarios de trabajo: lunes a viernes de 7:00 a 09:00 horas

Salario Anual Bruto: $160.571

Sueldo . . .
Funcion bésico Prevision mensual Prevision mensual | Cargas sociales | Sueldo
mensual (Aguinaldo) 8.33% | (Licencia) 1.67% | mensual 32% | bruto anual
MOI $9.216 $768 $154 $3.244 $160.571

Tabla 16: Costos de mano de obra indirecta
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GASTOS DE ADMINISTRACION

Estd conformado por los gastos fijos necesarios para el correcto funcionamiento de la empresa y en

aquellos gastos que se incurre de forma recurrente, con independencia del nivel de actividad.

Facultad Regional Rafaela

Conceptos Aol | Aio2 | Ailo3 | Aio4 | Aino5
Mano de obra indirecta |$160.571|$160.571|$160.571|$160.571{$160.571
Papeleria y atiles de oficina| $8.000 | $8.000 | $8.000 | $8.000 | $8.000
Teléfono e Internet $28.560 | $28.560 | $28.560 | $28.560 | $28.560
Estudio Contable $100.000{$100.000{$100.000|$100.000{$142.000
Total $297.131($297.131($297.131|$297.131|$339.131

Dei-Cas, Franzotti, Gavotti

Tabla 17: Gastos de administracion
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ESTUDIO LEGAL
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El estudio legal en la viabilidad econdmica, pretende determinar cdmo la normativa vigente afecta a la

cuantia de los beneficios y costos de un proyecto que ya demostré su viabilidad legal.

El estudio de viabilidad de un proyecto de inversion, debe asignar especial importancia al andlisis y
conocimiento del cuerpo normativo que regiré la accion del proyecto, tanto en su etapa de origen como

en su implementacion y posterior puesta en marcha.

Considerando que una empresa es un ente juridico en el que normalmente se entrelazan
interdependientemente contratos de sociedad, transporte, suministro, compraventa, trabajo y un sinfin
de operaciones y actos juridicos que generan las relaciones econdmicas, se debe tener en cuenta que

éstas producen rentabilidades o pérdidas, afectando a la viabilidad misma del proyecto.

Resulta importante realizar un estudio legal, ya que el mismo influye indirectamente en la toma de
decisiones interna, la organizacién y los procedimientos administrativos, y, en consecuencia, sobre la

cuantificacién de sus desembolsos.

Todas las operaciones que realice la empresa, deben encuadrarse en el cumplimiento de requisitos
legales durante el transcurso de las actividades. Dichos requisitos, estan constituidos por un conjunto de
reglamentaciones municipales, provinciales, nacionales e internacionales, las cuales, configuran un

marco legal para la empresa y condicionan su accionar.

Todo aspecto legal genera costos, los cuales, deberan ser considerados en el andlisis del proyecto de

inversion.'

ASPECTOS LEGALES DE LA EMPRESA

A la hora de conformar una sociedad, deben estudiarse las distintas formas juridicas existentes en la Ley
de Sociedades n°19.550, reformada por la Ley n°22.903 y en base al analisis realizado de aspectos
principales como, importancia de los socios en la sociedad, responsabilidad ante los compromisos

sociales y forma de organizacion social, se define cual es la mas apropiada para el proyecto.
Ahora citaremos de manera general, las diversas sociedades:

e Sociedad Colectiva (S.C.).

e Sociedad en Comandita Simple.

e Sociedad de Capital o Industria.

e Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L.).
e Sociedad Andnima (S.A.).

14 Sapag Chain “Preparacién y evaluacién de proyectos” Quinta ediciéon —“Antecedentes econémicos del estudio
legal” capitulo 11 - pagina 244
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e Sociedad de Hecho (S.H.).
e Sociedad en Comandita por Acciones.

e Contratos de Colaboracion Empresaria y Uniones Transitorias de Empresa.

CONSIDERACIONES ECONOMICAS DEL ESTUDIO
LEGAL

Se han determinado una serie de factores que pueden tener efectos econémicos sobre el proyecto. Los
mismos, se relacionan principalmente con los siguientes aspectos:

e Persona juridica

e Leyesy normas tributarias

e Leyesynormas laborales

e Exigencias sanitarias y de seguridad laboral

e Exigencias ambientales

e Requisitos de sanidad

Persona Juridica

Se considera persona juridica, también conocida como persona moral, a un individuo con derechos y
obligaciones que existe no como persona fisica, sino como institucién creada por una 0 mas personas

fisicas para cumplir un objetivo social que puede ser con o sin fines de lucro.

Pueden clasificarse en dos tipos: juridicas individuales o juridico colectivas, que generalmente, se les

suele denominar "personas fisicas" y "personas morales", respectivamente.

Expresado en otras palabras, una persona juridica colectiva, es quien tiene la capacidad de adquirir
derechos y obligaciones y que no es una persona fisica. EI derecho, les atribuye y reconoce una
personalidad juridica propia, por lo que en este sentido, la personalidad debe entenderse como la aptitud

para ser sujeto activo o pasivo de las relaciones juridicas.

También, se define a las personas juridicas como entes colectivos integrados por personas y bienes
vinculados a una personalidad comun y a los que se les reconoce una personalidad juridica distinta de

las personas naturales que las integran.

Forma juridica adoptada por el proyecto

La forma a adoptar por el proyecto es la de “Sociedad de Responsabilidad Limitada” (S.R.L). La
principal razon de su eleccion es la necesidad de proteger el patrimonio de la empresa y limitar o

restringir las responsabilidades a lo invertido, y el menor costo de mantenimiento que tiene.

Otro aspecto que se tuvo en cuenta para dicha eleccion fue que este tipo de sociedad se utiliza

comunmente para proyectos de mediana envergadura. Posee una dinamica de funcionamiento mas agil
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que en las S.A., y otorga a las personas que se embarcan en un proyecto pequefio una herramienta que

les permita limitar su responsabilidad frente a terceros.

En Argentina la ley no establece un capital minimo para las SRL. El capital tiene que ser adecuado a
las actividades que va a desarrollar la sociedad. Aunque s6lo hay que acreditar el 25% al firmar el
contrato, el 75% restante puede aportarse dentro de los 2 afios siguientes. Es decir, si se fija el capital
social en ARS 12.000 se debe hacer un depo6sito de ARS 3.000 en el Banco Nacion y con la boleta de
dicho depdsito se puede inscribir la SRL.

El capital estara integrado por las aportaciones de todos los socios, dividido en participaciones sociales
indivisibles y acumulables. Solo podran ser objeto de aportacion los bienes o derechos patrimoniales
susceptibles de valoracidn econémica, pero en ningln caso trabajo o servicios. Las participaciones
sociales no son equivalentes a las acciones de las SA, dado que existen obstaculos legales a su
transmision. Ademas, no tendran el caracter de valores, no podran estar representadas por medio de

titulos negociables, siendo obligatoria su transmision por medio de un documento publico.
A continuacién, se pueden ver las caracteristicas principales de una S.R.L:

¢ Division de capital: Cuotas sociales.

e Cantidad de socios: Como minimo 2 y no més de 50.

o Responsabilidad patrimonial: Limitada a la integracion de las cuotas que suscriban o
adquieran.

e Constitucion: Por instrumento publico o privado, con certificacion de firmas.

e Ceder participacion: Las cuotas son libremente transmisibles, salvo disposicion contraria en el
contrato, quien puede limitarla, pero no prohibirla.

e Gerentes: 1 0 méas personas que pueden ser socios 0 no.

Lo estipulado por la Ley de Sociedades Comerciales N° 19.550, respecto a una “Sociedad de
Responsabilidad Limitada”, se detalla en el Anexo 01 “Ley N° 19.550 — Capitulo Il — Seccién IV — De
la Sociedad de Responsabilidad Limitada”.

Proceso de constitucion de una Sociedad de Responsabilidad Limitada

Para llevar a cabo el proceso de Constitucion de una SRL, se deben realizar los siguientes pasos y/o
tramites:
1. Reservar el nombre que se haya elegido para la sociedad en 1GJ (Inspeccion General de

Justicia).

Por otro lado, se debe presentar el trdmite de inscripcion de la sociedad en el juzgado comercial. Una
vez obtenida la sentencia, la misma debe inscribirse en el Registro Publico de comercio, acompafiada

de toda la documentacion correspondiente.
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Redactar el Contrato Constitutivo de una SRL, esto debe ser realizado por un Abogado.
Firmar el Contrato Constitutivo ante un Escribano Publico.
Ordenar la Publicacidn del edicto en el Boletin Oficial (se publica a las 72hs).
Tramitar los demas escritos, seguro de caucion, dictdmenes y demas formularios.

Publicar el edicto en el Boletin Oficial.

N o g bk~ w DN

Realizar la presentacion del expediente ante la 1GJ.

Es importante mencionar que para llevar a cabo todas estas operaciones se requieren los servicios
profesionales de un abogado, quien es el encargado de redactar el Contrato Constitutivo; de un
contador o estudio contable, que se encarga del asesoramiento y preparacion de la documentacion en
cuestion, entre otras cosas; y de un Escribano Pablico quien es el encargado de la certificacion de

firmas.

El contrato constitutivo de una S.R.L se encuentra detallado en el Anexo 02 “Contrato Constitutivo

S.R.L”.

Creacion de una S.R.L.

Los aranceles que se deben abonar para crear una Sociedad de Responsabilidad Limitada presentan un
valor de $56.200

Inscripcién ante AFIP

Se debe realizar la inscripcion en AFIP para obtener el CUIT y asi cumplir con las obligaciones ante el

fisco.

1- La solicitud de inscripcion, la realiza el representante legal de la sociedad a través del aplicativo
"Modulo de Inscripcion de Personas Juridicas (MIPJ)" y obtener del mismo el formulario 420/J. Este

formulario, tiene un uso Gnico que es el de poder inscribir las empresas dentro del AFIP.

2- Luego, a través del servicio con clave fiscal "Presentacion de DDJJ y Pagos" se remite la declaracién
jurada generada por el aplicativo. Como constancia de la presentacion efectuada, el sistema emite un

acuse de recibo con su correspondiente nimero de transaccion.

3- Posteriormente, a fin de consultar el resultado obtenido respecto de la validacion de la informacion
declarada, el solicitante debe ingresar al servicio con clave fiscal "e-ventanilla”. Una vez aceptada la

solicitud, se imprime la constancia de "aceptacion del tramite".

4- El solicitante, debe presentar en la dependencia AFIP que corresponda a la jurisdiccion del domicilio
de la persona juridica que se pretende inscribir, la documentacién correspondiente:
a) El formulario de declaracidn jurada N° 420/J.

b) El acuse de recibo de la presentacion efectuada.
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¢) Laimpresion de la "aceptacion del tramite".

Asimismo, se debe presentar dentro de los 30 dias corridos contados desde la fecha de la mencionada
aceptacion, fotocopia del estatuto o contrato social, fotocopia del documento de identidad de los socios

y acreditar la existencia y veracidad del domicilio fiscal.

De esta manera, se obtiene la Clave Unica de Identificacion Tributaria (CUIT), cuyo ndmero es usado

en el sistema tributario argentino para identificar a las personas fisicas o juridicas autbnomas.

Inscripciones RNE Y RNPA
REGISTRO NACIONAL DE ESTABLECIMIENTO (RNE)

Para la produccién, elaboracién y/o fraccionamiento de los productos que la Autoridad Sanitaria
Jurisdiccional Competente (ASJC) autoriza a los fines de su comercializacion, circulacién y expendio

en todo el territorio nacional, es requisito previo la autorizacion e inscripcién en el RNE.

A los efectos de la autorizacion sanitaria de un establecimiento, se deben considerar las actividades que
se pretenden realizar y las categorias de alimentos que se manipularan en dicho espacio.

El proceso a través del cual la ASJC realiza la autorizacion sanitaria de establecimiento incluye una
evaluacion:
a) Técnico-sanitaria.

b) Informe de auditoria.

La evaluacion técnico-sanitaria, se funda tanto en la revision documental sistematica y exhaustiva de
los requisitos en su conjunto como en la verificacion, a través del proceso de auditoria, de los requisitos
sanitarios a fin de decidir si todos estos son pertinentes para lo solicitado. Este proceso de auditoria es
indispensable dado que, desde el punto de vista sanitario, es importante verificar el estado del
establecimiento y evaluar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura y de todos los

requisitos administrativos y sanitarios establecidos por la normativa vigente.

El certificado de RNE, es el documento que provee evidencia objetiva de la autorizacion otorgada por
la ASJC a toda persona, firma comercial o establecimiento para desarrollar las actividades, rubros y

categorias de alimentos solicitados, previa verificacion del cumplimiento de la legislacion vigente.

Dicho certificado, debe contener toda la informacion necesaria para reconocer la identidad y naturaleza

del establecimiento y la vigencia de la habilitacion.

La informacién obrante en dicho certificado, debe incluir: ASJC emisora, n° de registro, nombre de la
firma, domicilio legal, establecimiento, actividades desarrolladas, rubros, acto administrativo por el que

fue otorgado el registro, fecha de otorgamiento, fecha de vencimiento, firma de la ASJC y c6digo QR.
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El importe a abonar por el RNE es de $4.920.

REGISTRO NACIONAL DE PRODUCTO ALIMENTICIO (RNPA)

Para la comercializacion, circulacion y expendio de un producto alimenticio en todo el territorio

nacional, es requisito previo que la ASJC autorice y los inscriba en el RNPA.

El proceso a traves del cual la ASJC realiza la autorizacion sanitaria de un producto alimenticio, incluye
una evaluacion técnico-sanitaria que se funda tanto en la revision documental sistematica y exhaustiva
de los aspectos higiénico-sanitarios y en los requisitos de identidad, inocuidad y calidad del producto,

establecidos por la normativa vigente.

A los efectos de la autorizacion sanitaria de un producto alimenticio, se deben considerar las actividades,
rubros, condiciones, categorias y atributo para las cuales el establecimiento fue habilitado.

El certificado de RNPA, es el documento que provee evidencia objetiva de la autorizacién para la
comercializacion, otorgada por la ASJC a toda persona fisica o juridica, previa verificacion del

cumplimiento de la legislacion vigente.

Dicho certificado, debe contener toda la informacion necesaria para reconocer la identidad y la
naturaleza del producto y la vigencia de la habilitacion.

La informacion obrante en dicho certificado debe incluir: autoridad competente emisora, N° de registro,
denominacidn, marca, nombre de fantasia, pais de origen, titular del producto (razén social y N° de RNE
o domicilio), establecimiento elaborador (razén social y N° de RNE), N° de tramite, N° de expediente,
disposicidn o resolucion por el que fue otorgado el registro, fecha de inscripcion/autorizacion, fecha de
vencimiento, fecha de emision del certificado, leyenda ( “este producto, elaborado de acuerdo a las
exigencias del Codigo Alimentario Argentino, es de libre Circulacion y Comercializacién en todo el

Territorio de la Republica Argentina”’), firma de la ASJC y codigo QR.

El importe a abonar por el RNPa es de $1.148.

Leyes y Normas tributarias

En la Argentina, la recaudacion es llevada a cabo por el gobierno nacional, provincial y municipal,

principalmente, mediante impuestos aplicados a ganancias, activos y consumo.

A nivel nacional, la AFIP es responsable de cobrar los impuestos, recaudar y supervisar. A nivel
provincial, los impuestos son recaudados y administrados por los organismos fiscales de las provincias,
trabajando bajo la directiva de los ministros de economia de cada una de ellas. Y en los municipios, se

recaudan ingresos mediante tasas y contribuciones especiales.
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Impuestos

IMPUESTOS NACIONALES
e Impuesto a las Ganancias: El mismo, se trata de un impuesto en el que tanto personas fisicas
como empresas pagan al Estado en funcién de los ingresos que declaren haber tenido en el curso
de un afio. En este caso, al ser una sociedad que no esté legalmente constituida, cada una de las

socias de Trio Galleta tributa ganancias. Corresponde al 35% de las utilidades de manera anual.

IMPUESTOS PROVINCIALES

e Ingresos Brutos: alicuota del 2,5% sobre Ingresos Brutos (ventas), (mensualmente).

e Impuesto a los sellos: 1%

IMPUESTOS MUNICIPALES

o Derecho de Registro de Inspeccion (DRel): Es un tributo que se debe abonar por el ejercicio
de cualquier comercio, industria, negocio o actividad a titulo oneroso, lucrativa o no,
desarrollada dentro del Municipio. EI mismo se paga mensualmente y corresponde al 0,7%

sobre las ventas.

Varian de acuerdo al municipio, pero en general son tasas y/o tributos municipales que, si bien
tienen un costo, prometen en algln caso contraprestacion de servicios como el clasico ejemplo de

alumbrado, barrido y limpieza.

e Tasa General de Inmuebles (TGI): En la ciudad de Rafaela ronda alrededor de $5.740

anuales.

Afol | Afio2 | Afo3 | Afo4 | Afo>5
ART $80.048 | $80.048 | $80.048 | $80.048 | $80.048
DREI $29.491 | $39.322 | $49.152 | $63.898 | $68.813

Tasa General de Inmuebles| $5.740 | $5.740 | $5.740 | $5.740 | $5.740

Total $115.279($125.109($134.940|$149.685($154.601
Tabla 18: Costos legales e impositivos

Leyes y Normas laborales

Para el funcionamiento y el logro de los objetivos planificados, toda empresa necesita contar con
personas, las cuales interactGan con las empresas bajo un conjunto de leyes que se encargan de regular

la relacion empleado-empleadora.

Se define como trabajo, segun la Ley de Contrato de Trabajo n° 20.744, como: “toda actividad licita que

se preste en favor de quien tiene la facultad de dirigirla, mediante una remuneracion”.
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Ley de Contrato de Trabajo

Regula las relaciones entre trabajadores y empleadores. Segun esta ley, habra relacion laboral cuando
una persona en forma voluntaria y personal desarrolle tareas para otra persona fisica 0 empresa, bajo su

dependencia recibiendo una remuneracién a cambio.

Convenio Colectivo de Trabajo

Los sindicatos, asociacion integrada por trabajadores en defensa y promocion de sus intereses laborales,
reunidos con las cAmaras empresariales, organizacion formada por empresarios, duefios de pequefios,
medianos o grandes comercios, celebran acuerdos que rigen las relaciones laborales y que generalmente

mejoran las condiciones previstas en la Ley de Contrato de Trabajo.

Estos acuerdos, son luego promulgados por el Ministerio de Trabajo y se denominan Convenios

Colectivos de Trabajo.

En ningln caso se pueden pactar condiciones menos favorables para el trabajador que las dispuestas en
las normas legales y en el Contrato Colectivo de Trabajo.

Este convenio, perteneciente a los trabajadores de la rama alfajorera y postres industrializados, es el que

regula la actividad de los empleados pertenecientes a este rubro.

Existen determinaciones respecto a beneficios, derechos y obligaciones tanto del empleador como del

empleado. Dicho convenio abarca a grandes rasgos los siguientes aspectos:

e Tareas laborales.

¢ Normas generales en el trabajo.

e Categoria y escala salarial, cargas y beneficios sociales.
e Horarios de trabajo.

e Vestimentay seguridad laboral.

e Representacion gremial y Sistema de reclamaciones.

Ley de Contrato de Trabajo — Articulo 21.

Habra contrato de trabajo, cualquiera sea su forma o denominacién, siempre que una persona fisica se
obligue a realizar actos, ejecutar obras o prestar servicios en favor de la otra y bajo la dependencia de
ésta, durante un periodo determinado o indeterminado de tiempo, mediante el pago de una remuneracion.
Sus cléausulas, en cuanto a la forma y condiciones de la prestacion, quedan sometidas a las disposiciones
de orden publico, los estatutos, las convenciones colectivas o los laudos con fuerza de tales y los usos y

costumbres.
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Tipos de modalidades

Contrato de trabajo por tiempo indeterminado

En primer término, es preciso destacar que la Ley de Contrato de Trabajo en su articulo 90 establece
como regla general la presuncion de que todo contrato de trabajo se entiende que ha sido celebrado por
tiempo indeterminado, a menos que medie prueba en contrario del empleador que justifique la existencia
de un plazo (Art 92, LCT). Al respecto, el mencionado articulo 90, establece que la existencia de dicho
plazo debera surgir de las siguientes circunstancias:

e Que se haya fijado en forma expresa y por escrito el tiempo de su duracion.

e Que las modalidades de las tareas o de la actividad, razonablemente apreciadas, asi lo

justifiquen.

El contrato de trabajo por tiempo indeterminado (excepto el contrato de temporada) se considera que es
a prueba durante los 3 primeros meses. Durante ese periodo, tanto empleador como trabajador pueden
extinguir sin expresion de causa y sin derecho a indemnizacién, pero deberan preavisar con la antelacion
estipulada por ley (15 dias). Cabe aclarar, que un empleador no puede contratar al mismo trabajador,

mas de una vez, utilizando el periodo de prueba.

Contrato de trabajo a tiempo parcial

Mediante el articulo 92 Ter, se regula la modalidad de contrato a tiempo parcial, definiéndose como
aquella contratacién mediante la cual el trabajador se obliga a prestar servicios durante un determinado
namero de horas al dia o0 a la semana, inferiores a las dos terceras (2/3) partes de la jornada habitual de
la actividad. En este caso, la remuneracion no podra ser inferior a la proporcional, que le corresponda a
un trabajador a tiempo completo, establecida por ley o convenio colectivo, de la misma categoria o
puesto de trabajo. Si la jornada pactada supera esa proporcion (2/3), el empleador, debera abonar la
remuneracion correspondiente a un trabajador de jornada completa. Los trabajadores contratados bajo
esta modalidad, no podran realizar horas extraordinarias, excepto en el caso de que el trabajador deba
prestar los auxilios que se requieran ante la existencia de un peligro grave o inminente para las personas

0 las cosas incorporadas a la empresa (Art. 89 LCT).

Por ultimo, corresponde mencionar la modificacién introducida por la Ley n° 26.474, la que establece
que, si bien las prestaciones de la seguridad social se determinaran reglamentariamente teniendo en
cuenta el tiempo trabajado. Los aportes y contribuciones para la obra social sera la que corresponda a

un trabajador, de tiempo completo de la categoria en que se desempefia el trabajador.

Contrato de trabajo a plazo fijo
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El articulo 90 de la LCT dispone que existe esta modalidad contractual cuando se fija en forma expresa
y por escrito el tiempo de su duracion, siempre que las modalidades de las tareas o de la actividad,
razonablemente apreciadas, asi lo justifiquen. Cuando la formalizacién de contratos a plazo fijo en forma
sucesiva no resulte satisfactoriamente justificable, el contrato se convertird en uno por tiempo

indeterminado.

El plazo maximo de contratacién fijado por la Ley para la celebracion de esta modalidad es de hasta 5

afios de duracion, no pudiendo excederse mas alla del mismo (Art. 93 LCT).

Tanto empleador como trabajador deben preavisar la extincién del contrato con una anticipacion no
menor a 1 mes, ni mayor a 2 meses, antes de la finalizacion del contrato, salvo en aquellos casos en que

el contrato sea por tiempo determinado y su duracion sea inferior a 1 mes.

Cuando se omite el preaviso, se entiende que esa parte acepta la conversion del contrato como de plazo

indeterminado.

El despido injustificado dispuesto antes del vencimiento del plazo, da derecho al trabajador a las
indemnizaciones laborales, como asi también por dafios y perjuicios provenientes del derecho comdn,
la que se fija en funcion directa de los que justifique haber sufrido quien los alegue o los que, a falta de

demostracidn, fije el juez o tribunal prudencialmente, por la sola ruptura anticipada del contrato.

Cuando la extincién se produzca con el preaviso, y estando el contrato integramente cumplido, el
trabajador recibe una suma de dinero equivalente a la mitad de la prevista en el Art. 245 LCT, siempre

que el tiempo del contrato no haya sido inferior a 1 afio.

Contrato de trabajo Eventual

Es aquel que el trabajador ejerce bajo la dependencia de un empleador, para la satisfaccion de resultados
concretos, tenidos en vista por éste, en relacion a servicios extraordinarios, previamente determinados o
exigencias extraordinarias y transitorias, y toda vez que no pueda preverse un plazo cierto. Este contrato,
debe entenderse que comienza y termina con la obra extraordinaria y transitoria por realizar (Art. 99
LCT). Como ejemplos se puede citar, el trabajo realizado para cubrir necesidades concretas en un hotel

0 casa de comida, por realizacion de un mega evento.

Contrato por temporada

Es un contrato de tiempo indeterminado y de cumplimiento discontinuo, es decir, que una vez celebrado
el contrato, el trabajador dispone de estabilidad. El empleador, debe convocarlos por un medio de prensa,
cada vez que se inicia la temporada. De no hacerlo, debera pagar las indemnizaciones por la ruptura del

contrato.
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La diferencia de este contrato con el contrato de trabajo eventual, es que este Ultimo, se refiere a

necesidades transitorias de la empresa y no a una actividad que es normal, aungue se interrumpa en cada

temporada.

Por Gltimo, es importante sefialar que en este tipo de contrato no se aplica el periodo de prueba y que a
los fines de la antigliedad (indemnizaciones, vacaciones), se computa Unicamente, el tiempo
efectivamente trabajado. Se aplican todas las normas del contrato de trabajo y se encuentra contemplado
enel Art. 96 LCT.

En el proyecto, la modalidad de contrato de trabajo que se utilizara es por tiempo indeterminado. La
empresa, le dara valor a la importancia de formar y mantener un equipo de trabajo, donde cada integrante

se sienta identificado con el proyecto.

EXIGENCIAS DE SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

El proyecto debe cumplir con la “Ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo”.

El Decreto n° 351/79 (reglamentario de la Ley n° 19587/72) establece qué tipo de empresas deben contar
con un Servicio de Higiene y Seguridad, los requisitos del mismo y realizar un detalle de las medidas
de seguridad que los establecimientos deben tomar en relacion a caracteristicas constructivas,
condiciones de higiene en los ambientes laborales, proteccién personal del trabajador, estadisticas de
accidentes y enfermedades del trabajo.

En Argentina, rigen respecto al tema de Salud y Seguridad en el Trabajo dos Leyes Nacionales, de las
cuales se desprende toda la estructura normativa, éstas son:

o Leyn°19.587 de Higiene y Seguridad en el Trabajo.

e Leyn® 24.557 de Riesgos del Trabajo.

Ley n° 19.587: “Higiene y Seguridad en el Trabajo”

Sus Decretos Reglamentarios dictados por el Poder Ejecutivo Nacional n° 351/79 y n° 1.338/96
determinan las condiciones de Higiene y Seguridad en el Trabajo que debe cumplir cualquier actividad

laboral que se desarrolle en el territorio de la Republica Argentina.

En lineas generales, las condiciones de seguridad que se deben cumplimentar, se encuentran

relacionadas béasicamente con:

Titulo III: “Caracteristicas Constructivas de los Establecimientos”

Capitulo 5: “Proyecto, instalacion, acondicionamiento y modificacion” (Art. 42 al 56).
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Establece las caracteristicas que debe reunir todo establecimiento, con el fin de contar con un adecuado
funcionamiento en la distribucidn y caracteristicas de sus locales de trabajo previendo condiciones de

higiene y seguridad.
Capitulo 6: “Provision de agua potable” (Art.57 y 58).

Todo establecimiento debe contar con provision y reserva de agua para uso humano y eliminar toda
posible fuente de contaminacion y polucidn de las aguas que se utilicen y mantener los niveles de calidad

establecidos por la legislacion vigente.

Por tal motivo, se deben realizar analisis al agua de consumo, ya sea obtenida dentro de la planta o
traidas de otros lugares. Estos analisis, deben ser realizados teniendo en cuenta los aspectos
bacteriolégicos y fisicos-quimicos.

Titulo 1V: “Condiciones de higiene en los ambientes laborales”

Capitulo 11: “Ventilacion” (Art. 64 al 70)

La ventilacion en los locales de trabajo, debe contribuir a mantener condiciones ambientales que no
perjudiquen la salud del trabajador. A su vez, los locales deben poder ventilarse perfectamente en forma

natural.
Capitulo 12: “Tluminacion y Color” (Art. 71 al 84)

En todo establecimiento, la iluminacion en los puestos de trabajo debe ser adecuada a la tarea a efectuar,
cumpliendo asi con los requisitos minimos necesarios para que no tenga un efecto negativo hacia los

trabajadores.
Capitulo 13: “Ruidos y Vibraciones” (Art. 85 al 94)

Este riesgo, se monitorea a través de la realizacion de mediciones de ruido en las diferentes fuentes
sonoras y a través de un célculo a determinar por local de trabajo. Si los niveles hallados superan el
maximo establecido, se sugieren las medidas correspondientes. Para ello, se utiliza un decibelimetro

integrador.

Estas mediciones, otorgan al profesional informacion sobre el riesgo acuUstico al que se encuentra

expuesto el personal e identificar las maquinas o zonas mas ruidosas de la planta.

Titulo V.
Capitulo 14: “Instalaciones Eléctricas” (Art. 95 al 102)

Se establecen, entre otras cosas, los requisitos a cumplir por los proyectos de instalaciones y equipos,

ya sea para el montaje, maniobra o mantenimiento con o sin tension.

Capitulo 15: “Maquinarias y Herramientas” (Art. 103 al 109).
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En lineas generales, las maquinas y herramientas deben reunir ciertas condiciones de seguridad para

proteger el ambiente laboral.
Capitulo 18: “Proteccion contra incendios” (Art. 160 al 187)

La proteccion contra incendios, se entiende como aquellas condiciones de construccién, instalacion y
equipamiento, con el objeto de garantizar las siguientes situaciones; evitar la iniciacion de incendios,
evitar la propagacion del fuego y los efectos de los gases toxicos, asegurar la evacuacién de las personas,
facilitar el acceso y las tareas de extincion del personal de bomberos y proveer las instalaciones de

deteccidn y extincion del fuego.

Titulo VII.
Capitulo 18: “Equipos de proteccion personal” (Art. 118 al 203).

El Servicio de Higiene y Seguridad en el trabajo debe determinar la necesidad de uso de equipos y
elementos de proteccion personal, las condiciones de utilizacion y vida atil. Una vez determinada la

necesidad de usar un determinado EPP, su utilizacién debe ser obligatoria por parte del personal.

Ley n® 24.557: “Riesgos del trabajo”

e Reducir la siniestralidad laboral a través de la prevencion de los riesgos derivados del trabajo.

o Reparar los dafios derivados de accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, incluyendo
la rehabilitacién del trabajador damnificado.

e Promover la recalificacion y recolocacion de los trabajadores damnificados.

e Promover la negociacion colectiva laboral, para la mejora de las medidas de prevencion y de las

prestaciones reparadoras.

La misma, alcanza a funcionarios y empleados del sector publico nacional, provincial y municipal,
trabajadores en relacion de dependencia del sector privado y personas obligadas a prestar un servicio de

carga publica.

Al surgir la nueva Ley de Riesgos del Trabajo, aparecen las Aseguradoras de Riesgos del Trabajo (ART)
gue son las encargadas de brindar las prestaciones correspondientes y establecer las acciones de
prevencion. Lo que se abone por la misma, depende del rubro y cantidad de trabajadores que posee la

empresa.

En el caso de Trio Galleta, la alicuota correspondiente de ART para tres trabajadores del rubro

panaderia, ronda aproximadamente en el 10% del sueldo bruto. Se calcula de la siguiente manera:

Sueldo bruto mensual |Alicuota mensual de ART| Monto anual de ART

Operario 1 $24.315 $2.432 $29.179
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Operario 2 $24.224 $2.422 $29.068
Operario 3 $18.167 $1.817 $21.801
Total $80.048

Tabla 19: Monto anual ART

Cabe aclarar gue el monto anual de ART, se encuentra incluido en el porcentaje asignado a las Cargas

Sociales correspondientes al sueldo de cada empleado.
Las funciones que cumple la ART son:

e Promover la prevencion.

e Establecer junto con los empleadores un Plan de Mejoramiento y controlar su
cumplimiento.

o Denunciar el incumplimiento de los planes de mejoras por parte de los empleadores.

e Las discrepancias acerca de la ejecucién del plan de accidn, seran resueltas por la
Superintendencia de Riesgos del Trabajo.

e Realizar exdmenes médicos periddicos a los trabajadores a cargo de las ART.

¢ No pueden realizar exdmenes psicofisicos a los trabajadores, previo a la celebracion de
un contrato de afiliacion.

e Fijar su régimen de alicuotas para cada establecimiento afiliado segun pautas fijadas
por la superintendencia de Seguros de la Nacién (S.S.N) y Superintendencia de Riesgos
del Trabajo (S.R.T). En caso de insuficiencia de tarifa respecto de la prima de referencia
establecida por la S.S.N, las A.R.T deberan capitalizar una parte de dicha diferencia en
la ART.

Las medidas adoptadas para cumplir con lo especificado por la ley mencionada anteriormente, se

describen en el “Estudio de Ingenieria”, con sus respectivos costos.

EXIGENCIAS MEDIOAMBIENTALES

Se estudian las distintas categorizaciones ambientales existentes en la provincia donde se instalara el
proyecto, y en base a aspectos principales como, el analisis del impacto sobre el medio ambiente (con
el fin de minimizar deterioros causados) y el analisis del efecto del entorno, se define en cual categoria

se incorporara el proyecto y qué requisitos hay que cumplir para que el mismo se apruebe.

El impacto ambiental, puede ser considerado como la diferencia entre las condiciones ambientales que

existirian con la implementacién de un proyecto y las condiciones que existen sin el mismo.

La evaluacion de impacto ambiental, tiene por objeto la prevencion de los efectos indeseables sobre los
dos grandes componentes del medio ambiente: el medio ambiente natural y el medio ambiente social.

El primero, esta constituido por cuatro sistemas interrelacionados: la atmosfera, la hidrdsfera, la litdsfera
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y la bi6sfera de la que forma parte el hombre y los demas seres vivos. El segundo, queda definido por
la infraestructura material y los sistemas sociales e instituciones que el hombre ha creado para satisfacer

sus necesidades basicas.

La evaluacién de impacto ambiental, es un proceso destinado a prever e informar sobre los efectos que
un determinado proyecto puede ocasionar en el medio ambiente. En este sentido, la evaluacion de
impacto ambiental se enmarca en un proceso mas amplio, ligado enteramente a la toma de decisiones

sobre la conveniencia o no de un proyecto concreto.

Dentro de esta definicién genérica de Evaluacion de Impacto Ambiental, hay que diferenciar dos
conceptos:

e Estudio de Impacto Ambiental (E.1.A.)

Son los trabajos encaminados a predecir las consecuencias de la ejecucién del proyecto sobre el medio
ambiente y establecer medidas correctoras. Basicamente, incluye una descripcion medioambiental del
proyecto y de la situacion preoperacional del medio que puede ser afectado; la definicidn y valoracién
de las alteraciones que pueden producirse, asi como las medidas correctoras tendentes a eliminarlas y/o
minimizarlas; el establecimiento de un programa de vigilancia y recuperacion y la especificacién de los

impactos residuales que tienen lugar después de aplicar las medidas correctoras.

e Declaracion de Impacto Ambiental (D.1.A.)

Es el dictamen resultante del procedimiento administrativo de Evaluacion de Impacto Ambiental,
emitido por el érgano ambiental correspondiente, una vez revisado el Estudio de Impacto Ambiental y

analizados los resultados del proceso de participacion publica y el proyecto objeto de la evaluacion.

Deteccion de impactos

Del proceso productivo de los alfajores santafesinos, se generan diversos residuos que deben ser tratados
para posteriormente ser eliminados, a fin de mantener la empresa en condiciones adecuadas,

respondiendo a las normativas y leyes vigentes.

Para determinar los residuos y las concentraciones finales en el agua residual que tendra la empresa Trio
Galleta, se ha consultado la posibilidad de analizar los desechos generados en el proceso productivo, de

una empresa vecina de alfajores santafesinos.

Del andlisis efectuado en el laboratorio de quimica perteneciente a la UTN FRRa, se obtuvieron los

siguientes resultados:
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Parametros Metodologia analitica Resultados '-”T".te
admisible
Solidos 10 minutos:
Sedimentables Cono de Imhoff 45 < 30 mg/l
(mi/n) 2 horas: 9
Conductividad .
(ms/m) Conductimetro 6,48 <150 mS/m
pH Método electromagnético 5,28 Entre 5,5y 10,0.
D.B.O.5 Total Método dilucion.
(mg/l 02) Incubacion 20°C, 5 dias. 24869.9 <50 g/l
D.Q.0. Método reflujo con dicromato de
(mg/1 02) potasio. 43784 <75 mg/l

Tabla 20: Resultados de muestras de agua residual de la fabricacion de alfajores santafesinos

Soélidos sedimentables: es la cantidad de material que sedimenta de una muestra en un periodo de
tiempo. Pueden ser determinados y expresados en funcion de un volumen (ml/l) o de una masa (mg/l),

mediante volumetria y gravimetria respectivamente.

Conductividad: es la capacidad que posee una solucion acuosa de conducir la corriente eléctrica a 25°C.

Su unidad es miliSiemens por metro (mS/m).

PH: expresién de la acidez o alcalinidad de una sustancia a partir de su concentracion molar de protones
o0 potencial de hidrégeno. A partir del estudio del comportamiento del agua como &cido y base, se cred
una escala que va desde 0 hasta 14, correspondiendo los valores menores de 7 a la acidez y los mayores
de 7 a la alcalinidad de la sustancia en cuestién, siendo en este caso el 7 un valor que corresponde a un
pH neutro. Es un parametro de calidad de gran importancia tanto para el caso de aguas naturales como

residuales.

D.B.O.%: cantidad de oxigeno necesario para degradar biolégicamente materia organica biodegradable.
Como el proceso de descomposicion depende de la temperatura, se realiza a 20°C durante 5 dias de
manera estandar, denominandose DBO®. Es un parametro indispensable cuando se necesita determinar

el estado o la calidad del agua de rios, lagunas o efluentes. Se expresa en mg/I.
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D.Q.O.: cantidad de oxigeno necesario para oxidar quimicamente materia organica biodegradable,

materia organica no biodegradable y materia inorganica. Se expresa en mg/l.

Tanto la DBO como la DQO, son unos de los parametros méas importantes en la medicién del grado de

contaminacion de las aguas residuales.

En cuanto a los limites admisibles, se toma como referencia la Resolucion 1089/82 de la provincia de
Santa Fe: “Reglamento para el Control del vertimiento de liquidos residuales”. Anexo II: “Condiciones
Fisicas y quimicas que deben ajustarse los efluentes para su descarga en los cuerpos receptores.” Titulo

C: “Desagiie a conducto pluvial abierto o a curso de agua superficial.”

Analizada la tabla anterior, y comparandola con los limites admisibles de volcamiento, se detectan
elevados niveles de D.B.0.5, D.Q.O. y Solidos Sedimentables. Dichas concentraciones deben ser
tratadas para poder ser reducidas a un nivel aceptable de volcamiento.

Tratamientos a realizar

El efluente analizado posee un alto contenido organico, producto de la utilizacion de azlcar y materia
grasa (grasa bovina), lo cual, representa un problema a la hora de descargar dicho efluente, ya que
valores como la DQO y DBO estan por arriba de lo que estipula la ley provincial de descarga para

efluentes industriales.

Sin embargo, el caudal diario es extremadamente bajo, con lo que se prevé que el efluente podria

ajustarse a la normativa por un simple efecto de dilucidn, luego de una limpieza en seco.

No obstante, a los efectos de economizar la cantidad de agua a utilizar para la descarga, se propone una
secuencia de tratamientos sencilla que permita, por un lado, optimizar el consumo de agua, y por el otro,

obtener un efluente final apto para su vertido.
Dicho tratamiento se basa en:

1. Realizar una limpieza en seco, es decir, retirar con espatulas todos los restos de masa, dulce de
leche y glasé que queden en utensilios y elementos de trabajo. Dichos residuos se desechan
como residuos organicos, para su posterior tratamiento en el relleno sanitario de la ciudad.

2. Después se realiza un lavado con agua, el efluente se diluye, pasando a su descarga en la camara
sedimentadora.

3. Enesta camara se producira una nueva separacion de las grasas flotantes y restos de sélidos que
hayan quedado.

4. Una vez tratada el agua residual, se vierte al conducto cloacal.
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Cada un tiempo estipulado, se realizard una limpieza de la cAmara sedimentadora para retirar todos

aquellos solidos que queden retenidos. Los mismos se desechan como residuos organicos.

En cuanto a los desechos de papeles, cartones y bolsas plasticas, se juntan en cestos de basura como

residuos recuperables. También son llevados al relleno sanitario para su posterior tratamiento.

El retiro de los residuos tanto organicos como inorgénicos, se realiza por el domicilio de la fabrica, con

el servicio que brinda la ciudad.

Categorizacion ambiental

Este tramite de caracter obligatorio, permite el cumplimiento de uno de los estudios ambientales
establecidos en el Decreto n° 0101/03.

Se deben presentar ante la Secretaria de Estado de Medio Ambiente y Desarrollo Sustentable
(SMAyDS), el "Formulario de Presentacién™ junto con la constancia de conformidad del sitio elegido
expedido por el Municipio o Comuna de la jurisdiccién del emprendimiento o actividad en el que conste
la adecuacion del sitio de emplazamiento a las normas de ordenamiento territorial o similares vigentes,
ambas estan detalladas en este informe. El formulario de presentacién permite que el Ministerio de
Medio Ambiente, evalle el impacto ambiental de la actividad, y en consecuencia, asigne y comunigue

por disposicion la categoria de la actividad.

En cuanto a los costos de este trdmite, es obligatorio abonar un sellado para iniciacion del tramite en el

Nuevo Banco de Santa Fe, cuyos costos seran los siguientes:

e Carétula, ler. fojay foja siguiente: $155
Los emprendimientos o actividades se encuadran en tres categorias, a saber:

e Categoria 1: de Bajo o Nulo Impacto Ambiental, cuando no presentan impactos negativos o, de
hacerlo, lo hacen en forma minima, dentro de lo tolerado y previsto por la legislacién vigente;
asimismo, cuando su funcionamiento involucre riesgos 0 molestias minimas a la poblacién y

al medio ambiente.

e Categoria 2: de Mediano Impacto Ambiental, cuando pueden causar impactos negativos
moderados, afectando parcialmente al ambiente, pudiendo eliminarse o minimizarse sus efectos
mediante medidas conocidas y facilmente aplicables; asimismo, cuando su funcionamiento
constituye un riesgo potencial y en caso de emergencias descontroladas pueden llegar a

ocasionar dafios moderados para la poblacién, el ambiente o los bienes materiales.

e Categoria 3: de Alto Impacto Ambiental, cuando pueden presentar impactos ambientales

negativos cualitativa o cuantitativamente significativos, contemple o no el proyecto medidas
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de prevencion o mitigacién; asimismo, cuando su funcionamiento constituya un riesgo
potencial alto y en caso de emergencias descontroladas pueden llegar a ocasionar dafios graves

a las personas, al ambiente o a los bienes materiales.

Los emprendimientos o actividades con Standard 1, se consideran como Categoria 1 y quedan eximidos
de presentar el formulario de presentacion. Las actividades con el Standard 2, son analizadas en funcion
de la informacién y las actividades con Standard 3, se consideran como Categoria 3, debiendo presentar
los emprendimientos el formulario de presentacion y el Estudio de Impacto Ambiental.

El formulario de presentacién permite que el Ministerio de Medio Ambiente, evalle el impacto
ambiental de la actividad y, en consecuencia, asigne por disposicion la categoria de la actividad. El

mismo tiene un costo de $15.000

De acuerdo con el impacto ambiental que genere la actividad del proyecto, se determina en qué categoria

se enmarca el mismo:

Factores analizados SI/NO
Genera residuos toxicos NO
Genera efluentes que deben ser tratados SI
Genera residuos reciclables Si
Utiliza productos de limpieza Sl
Emite gases contaminantes NO
Genera malos olores NO
Produce contaminacion en el agua NO
Genera contaminacion visual NO
Genera contaminacion sonora NO

Tabla 21: Factores ambientales

El proyecto, se ubica en la CATEGORIA 1, presentando un Bajo Impacto Ambiental. Si bien, el
efluente puede causar efectos negativos, al tener un bajo caudal, el mismo se diluye obteniendo asi un
agua residual de bajo o nulo impacto ambiental, que cumple con los limites establecidos por la
legislacion vigente. Ademas, al no generar contaminacion sonora y visual, ni malos olores y gases, no

afecta a los vecinos linderos. Se presenta una Declaracién Ambiental a los efectos de culminar el tramite.

REQUISITOS DE SANIDAD

A nivel nacional

Toda persona, firma comercial o establecimiento que elabore, fraccione, conserve, transporte, expenda,

exponga, importe o exporte alimentos, condimentos, bebidas o primeras materias correspondientes a los
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mismos y aditivos alimentarios, debe cumplir con las disposiciones del Codigo Alimentario Argentino,

vigente en todo el Territorio Nacional.

El Cddigo Alimentario Argentino (C.A.A.), es un conjunto de disposiciones higiénico-sanitarias,
bromatoldgicas y de identificacion comercial que fue puesto en vigencia por la Ley n° 18.284,
reglamentada por el Decreto n°® 2126/71.

Con respecto a la sanidad requerida para el producto del proyecto, se destacan los principales decretos

dentro del Cddigo:
1. Capitulo Il: ESTABLECIMIENTO.

Se extiende desde el articulo 12 al 154, basandose sobre las condiciones generales de las fabricas y

comercios de alimentos.

2. Capitulo IV: ENVASES.

Se extiende desde el articulo 184 al 219 bis, basandose en los utensilios, recipientes, envases, envolturas,
aparatos y accesorios.

3. Capitulo V: ROTULACION.

Se extiende desde el articulo 220 al 246, basandose en las normas para la rotulacién y publicidad de

los alimentos.
4. Capitulo XVII: ALIMENTOS DIETETICOS.

Se extiende desde el articulo 1339 al 1390, basandose en aquellos alimentos que se diferencian de los
ya definidos por el CAA por su composicion y/o modificaciones fisicas, quimicas, bioldgicas o de otra
indole, resultantes de su proceso de fabricacion o de la adicion, sustraccion o sustitucién de determinadas

substancias componentes.
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A nivel provincial

e Estar inscripto y aprobado por el Codigo Bromatoldgico de Santa Fe - Ley n° 2998.

e Estar aprobado por la Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria (ASSAI).

e Se abona mensualmente por inspeccion y control higiénico sanitario, de los productos y/o
alimentos envasados por establecimientos industriales y que elaboren productos farinaceos en
general (excepto pan) bizcochos, galletitas, alfajores, etc., por cada 1.000 kilogramos
producidos, Mddulo Bromatoldgico: 0,425. - Ley n° 10745 - Articulo 3 e.

Esta enunciacion no excluye cualquier otra disposicién que regule la materia a nivel municipal,

provincial y nacional, vigente o a sancionarse en el futuro.

A nivel municipal

Lo necesario para la inscripcion en actividades comerciales es:

e Presentar por duplicado formulario de Solicitud de Inscripcién.
e Presentacion formularia 522/A - AFIP - Ley n°17250.

e Fotocopia inscripcion en API (Imp. S/ Ing. Bruto).

e Formulario de Inscripcion en AFIP (Fotocopia).

e Permiso uso Conforme.

o El titular debe ser mayor de 21 afios 0 emancipado.

o No debe registrar cuentas anteriores ni actas de constatacién pendientes.

CONCLUSION DE ESTUDIO LEGAL

Podemaos determinar que el proyecto, esta respaldado por una Sociedad de Responsabilidad Limitada a
nombre de las tres socias.

Debido a la normativa existente para las empresas dedicadas a la fabricacion de alimentos, Trio
Galleta debe inscribirse ante RNE y RNPA para ser autorizada.

Ante las exigencias medioambientales vigentes en la provincia, se determina que el proyecto se ubica

en la categoria 1, presentando un bajo impacto ambiental.
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La localizacion adecuada de la empresa puede determinar el éxito o fracaso de un negocio, por ello, la
decision acerca de donde ubicar el proyecto obedece no sélo a los criterios econémicos, sino también a
criterios estratégicos, institucionales, factores técnicos, tributarios, sociales e incluso, de preferencias
emocionales. Se busca determinar aquella localizacién que maximice la rentabilidad del proyecto, entre

las alternativas que se consideren factibles.'®

La localizacion de un proyecto es una decision de largo plazo con repercusiones econdémicas importantes

gue deben considerarse con la mayor exactitud posible.

Debe tenerse en cuenta, que un error de localizacion afecta definitiva e irreversiblemente la viabilidad

econdmica de la inversion.

Los dos criterios que enmarcan el estudio de localizacion son:

o factibilidad y

o rentabilidad.
La factibilidad, porque debe elegirse dentro de todas las posibles alternativas de localizacién, aquellas
que sean mas accesibles para el proyecto. Y la rentabilidad, porque la mejor localizacién para el proyecto

sera la que permita lograr el mejor resultado econémico.
Para el estudio de localizacion es necesario realizar dos etapas:

e lamacrolocalizacidn: se trata de definir un ambito zonal o regional limitado, por ejemplo, ciudad

o barrio.

¢ la microlocalizacién: se trata de determinar con precision en qué direccién exacta se ubicara el

proyecto.

El proyecto, en su etapa de estudio, esta sujeto a un conjunto diverso de factores de localizacion que

actlan otorgando ventajas y desventajas para determinados lugares geogréaficos.

Estos factores son:
e Suma de los costos de transporte de materia prima, insumos, materiales y productos terminados.
o Disponibilidad y costo relativo de los recursos humanos.
e Costo, disponibilidad y caracteristicas de los terrenos e instalaciones.
e Facilidades administrativas y comerciales.
e Tratamientos de desechos y cuidado del medio ambiente.
e Aspectos tributarios y legales; legislacion laboral.

e Caracteristica de la atmoésfera industrial.

15 Sapag Chain “Preparacién y evaluacién de proyectos” Quinta edicién —“Decisiones de localizacién” capitulo 9
- pagina 202
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e Condiciones de vida y clima.

e Facilidades educacionales y recreativas.®

ANALISIS DE MACROLOCALIZACION

El objetivo de este analisis es seleccionar el rea donde se ubique el proyecto, definiendo un &mbito

zonal o regional limitado, por ejemplo, una ciudad o region.

Los factores de estudio que inciden con més frecuencia son: el mercado de consumo y la fuente de
materias primas. Ademas, se tienen en cuenta factores legales, impositivos, de accesibilidad al mercado,
de demanda, de clima, entre otros, de manera de reducir el nimero de alternativas posibles al eliminar

los sectores geograficos que no responden a las condiciones requeridas por el proyecto.

La empresa, se ubica en Argentina, en la provincia de Santa Fe, contemplando como posibles
alternativas las localidades de Sunchales, Rafaela y Esperanza, las cuales son evaluadas para ver cual es

la mas factible.

Los factores que son tenidos en cuenta a la hora de seleccionar la ubicacion son:
e Cercania con las fuentes de abastecimiento.
¢ Disponibilidad y costo de los RRHH.
e Cercania con el mercado.
e Costo, disponibilidad y caracteristicas de los terrenos e instalaciones.
o Facilidades administrativas y comerciales.
e Aspectos tributarios y legales.

e Condiciones ambientales.'’

Se confecciona una matriz, que, a través de las ponderaciones asignadas a cada factor, permite

seleccionar la ciudad mas factible para ubicar el proyecto:

16 Sapag Chain “Preparacion y evaluacion de proyectos” Quinta edicion - “Decisiones de localizacién” Capitulo 9
- pagina 205
17 Sapag Chain “Preparacién y evaluacién de proyectos” Quinta edicidn — “Decisiones de localizacién” capitulo 9
- pagina 204
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Sunchales Rafaela Esperanza
Factores PON@rACION . aiificacion | CAMCACION | acign | CAMCACIONL Ly 2 6in| CAIIMCACION
ponderada ponderada ponderada
Cercania con las fuentes de abastecimiento 0.2 40 8 70 14 35 11
Disponibilidad y costo de los RRHH 0.1 40 4 60 6 50 5
Cercania con el mercado 0.2 65 13 80 16 55 11
Costo, disponibilidad y caracteristicas de los
terrenos e instalaciones 02 40 8 70 14 50 10
Facilidades administrativas y comerciales 0.1 70 7 75 7.5 70 7
Aspectos tributarios y legales 0.1 80 8 80 8 80 8
Tratamiento de desechos y cuidado del
medioambiente 0.1 75 7.9 75 7.3 73 7.9
TOTAL 1 410 55.5 510 73 435 59.5
Tabla 22: Comparaciones de localidades
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Imagen 32: Ubicacion de las localidades comparadas.

Ciudad seleccionada

La empresa se ubica en la localidad de Rafaela, departamento Castellanos, provincia de Santa Fe. Se

debe principalmente a que, la misma, se encuentra dentro de la zona de alcance del proyecto, donde,

segun arrojo el estudio de mercado, existe una gran proporcion de potenciales clientes interesados en el

consumo de alfajores santafesinos saludables. Ademas, se encuentra proxima a importantes rutas de

comercializacion, como la ruta provincial N° 70 y ruta nacional N° 34.
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Acerca de Rafaela

Rafaela es una ciudad de la Republica Argentina ubicada en el centro-oeste de la provincia de Santa Fe.
Es la cabecera del departamento Castellanos y, a su vez, es el tercer centro urbano més poblado e
importante de la provincia, detrds de Rosario y Santa Fe.

El nombre fue designado por su fundador Guillermo Lehmann, en honor a Rafaela Rodriguez de
Egusquiza, esposa de su amigo y socio comercial, Félix Egusquiza, quienes, hasta ese entonces, fueron
los propietarios originales de la zona.

Es conocida como "La Perla del Oeste" debido a las bellezas naturales, culturales y arquitectdnicas que

la componen.

Rafaela se ubica en el centro oeste de la provincia de Santa Fe, a la vera de la Ruta Nacional N° 34.
Dista 96 km al noroeste de la ciudad de Santa Fe, 234 km de Rosario, 292 km de Cérdoba y 530 km de
la Ciudad de Buenos Aires.

Neverland Paseo
Libertad Rafaela

Rafaela

G

Imagen 33: Plano de la ciudad elegida.

ANALISIS DE MICROLOCALIZACION

Con respecto al estudio de microlocalizacion, se define el lugar exacto de ubicacién dentro de la ciudad

seleccionada en el anélisis anterior.

Para realizar una correcta seleccion, se debe contar con requisitos basicos para el funcionamiento de la
empresa, disponiendo de:

e Servicios (gas natural, electricidad, agua potable, teléfono e internet).

e Mano de obra.

e Beneficios tributarios e impositivos.
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Cercania de proveedores de materia prima e insumos.*®

Las ventajas con las que cuenta la ubicacién seleccionada son:

Cercania y disponibilidad de mano de obra: La ciudad cuenta con escuelas de nivel
secundario, institutos y universidades con diferentes orientaciones técnicas, econdémicas y
humanisticas lo cual, permite encontrar los perfiles que se deseen y necesiten.

Costo de la mano de obra: No tiene gran diferencia con respecto a otras localidades, ya que las
empresas remuneran a los empleados en funcion a la escala salarial regida por el convenio
colectivo de trabajo al que esta adherido.

Facilidades administrativas y comerciales: La ciudad de Rafaela cuenta con bancos, correos, y
otras oficinas publicas que contribuyen a la actividad administrativa que lleva a cabo la empresa.
Cercania con el mercado consumidor: La ubicacion del proyecto, permite una mayor llegada al
consumidor ya que se encuentra localizada dentro de la ciudad del mercado al que se apunta, y
en cercania al resto de las poblaciones. Ademas, cuenta con acceso a rutas nacionales que
facilitan el abastecimiento y el traslado de alfajores con rapidez.

Disponibilidad de rutas y caminos: Rafaela se encuentra ubicada en un lugar estratégico con el
cruce de dos rutas importantes para el transito, la Ruta Nacional N° 34 y la Ruta Provincial N°

70 las cuales permiten llegar de manera rapida a localidades vecinas.

Seleccionar como ubicacion de una empresa un edificio dentro de la ciudad de Rafaela presenta dos

inconvenientes, aunque para este caso, ambos tienen solucion:

La dificultad de ampliacion de la estructura: no representa un problema si se piensa en el
crecimiento del proyecto y el aumento de la capacidad de la empresa, ya que s6lo se lograria
incorporando nuevas maquinas y agregando turnos de produccion, sin tener la necesidad de

agrandar la estructura del edificio, al menos en los primeros 5 afios.

Ruidos y olores molestos: las maquinas y equipos que son utilizados no generan grandes ruidos.
En cuanto a los vehiculos de los proveedores de las materias primas, como se trata de pequefias
cantidades, no se requieren de grandes vehiculos, por lo tanto, tampoco generan ruidos molestos
y no ocupan grandes lugares en la via publica que impidan el paso de los peatones. Asimismo,

tanto la fabricacion de alfajores como los desechos no generan olores desagradables.

La ciudad de Rafaela cuenta con un Parque de Actividades Econdmicas (PAER) y un Parque Industrial,

pero no son tenidos en cuenta para la ubicacion del proyecto, porque, aunque son zonas que cuentan con

facilidades y ventajas para las industrias de la ciudad, tienen el inconveniente de no contar con gas

natural, lo que es fundamental para este proyecto.

18 Sapag Chain “Preparacion y evaluacion de proyectos” Quinta edicién -“Decisiones de localizacién” capitulo 9
- pagina 204
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Local seleccionado

A la hora de seleccionar el local, se tienen en cuenta las caracteristicas que permiten llevar adelante las
distintas actividades relacionadas, no s6lo a la produccion, sino también a la administracion del
proyecto.

Antes de realizar la busqueda de un local, se debe realizar un pre-layout con los espacios y medidas

minimas necesarias que permitan llevar adelante el desarrollo normal de las actividades del proyecto.

Se define que, el proyecto, se radica en un local dentro de la ciudad de Rafaela, ubicado en Barrio San
Martin y a 15 cuadras de la Ruta Nacional N° 34. La superficie es de 200 m2 cubiertos. Dicha &rea posee

alumbrado publico, energia eléctrica, agua potable, gas natural, cloacas y transporte urbano.

Cuenta con una oficina en la entrada principal del local, bafio y cocina. Se encuentra ubicado en la
interseccion de las calles Col6n y Juan B. Justo.

Este local se alquila con un contrato a 5 afios, que es lo que se ha tenido en cuenta para el desarrollo del
proyecto.

Yo

%’ Condrac Juan SA

| 70 | &

Rafaela .
70 Q Cosmos Cotillon

& 170,
Juan B. Justo & Colén

@ Plaza Pizurno

(z4)

Imagen 34: Ubicacion del local
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rno Galieta
Alfajores santafesines
‘oludnlles

V)

Imagen 35: Vista exterior del local

Es importante contar con los planos de un establecimiento nuevo o ya construido. Es recomendable
asegurarse que, el propietario, posea el final de obra, en caso de no contar con el mismo, el titular del
inmueble debe ir a la Direccion de Obras Particulares en la Municipalidad y realizar toda la tramitacion
pertinente para obtenerlo. Si el edificio no cuenta con los planos, es necesario buscar a un profesional
para que los realice.

Los motivos de contar con los planos son los siguientes:
e Los entes de habilitacion exigen planos aprobados y con final de obra, por ende, se debe enfocar

la atencidn en esto cuando se esta disefiando un establecimiento.

e Teniendo los planos, ya sea en papel o en formato electrénico, es posible definir dénde iran los

sectores, equipos, cafierias, iluminacion, etc.

e En el caso de ampliar la fabrica, se puede buscar la mejor opcion antes de empezar la

remodelacion.

e Teniendo el plano, puede confeccionarse y/o el layout, considerando que el personal se mueva
con mayor comodidad, ahorrando tiempos operativos.

Contrato de alquiler

En la ciudad de Rafaela, Provincia de Santa Fe, a los 10 dias del mes de agosto de 2019, entre el Sr.

..................... ,DN.IN°..............,condomicilioen lacalle ................ N° ......, Rafaela, Pcia.
de Santa Fe, en su caracter de propietario, representada en este acto por el Sr. .................. , DNI
Ne...... , en su caracter de apoderado, en adelante denominado " el locatario ", se conviene en celebrar

el presente contrato de locacion de inmueble destinado a industria, sujeto a las siguientes clausulas:

PRIMERA:
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El locador da en LOCACION al locatario el inmueble situado en la localidad de Rafaela en la calle
Colén 708 — Rafaela

SEGUNDA:
El precio del alquiler se fija en la suma de pesos ......... mensuales pagaderos por mes adelantado del
1° al 7° de cada mes que debera ser abonadoen ............. 0 en cualquier otro lugar que fije el locador.
TERCERA:

El plazo de la locacion se fija en 2 afios, desde la realizacion del contrato.
CUARTA:

En caso de que la Locataria permaneciera indebidamente en el Inmueble, sea a la finalizacion del término
contractual o rescindido el Contrato por la Locadora, y no lo restituyere dentro de los cinco (5) dias
corridos, se haré pasible de una multa diaria, con los caracteres de clausula penal de pesos ....... por

cada dia en que permanezca en el Inmueble.
QUINTA:

El inmueble que se da en locacion esté en perfecto estado de conservacion lo mismo que las instalaciones
accesorias obligandose el locatario a devolverlo todo en el mismo estado en que lo recibe y que declara
conocer, salvo el desgaste natural por el uso cuidadoso y por el tiempo, en caso contrario respondera

por dafios y perjuicios.
SEXTA:

El destino de la locacién sera exclusivamente para la instalacion de una industria dedicada a la
elaboracionde .......... quedando establecido que si por las caracteristicas de la misma, las autoridades
pertinentes observaran y/o impugnaran su instalacion y/o funcionamiento, el locador no se
responsabilizara de tal situacion, y cualquiera sea la resolucion de dichas autoridades, el contrato
continuara su vigencia, debiendo ser cumplido en todas sus partes por el locatario, pueda éste seguir o

no ejerciendo su industria en el inmueble locado.
SEPTIMA:

El locatario no podra realizar ninguna modificacion en el inmueble arrendado, sin previa autorizacion
por escrito de locador. Las reformas o modificaciones que se hagan quedaran a favor de la propiedad,

exceptuando al locador de cualquier pago de indemnizacién o compensacion por las mismas.
OCTAVA:

El locatario, al utilizar las maquinas para la fabricacion deberd evitar todos los ruidos molestos al

vecindario, especialmente durante el horario nocturno. Asimismao, evitara que las sustancias empleadas
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en su actividad despidan olores nauseabundos que puedan incomodar a terceros, no pudiendo ademas
almacenar en el local arrendado mercaderias de facil combustion, elementos inflamables, etc. que

comprometan la seguridad del edificio.
NOVENA:

El locatario pagara y seran a su cargo los impuestos propios de la actividad que se instale; las tasas e
impuestos que recaigan sobre el locador con motivo de la actividad industrial desarrollada por el
locatario y los aumentos impositivos o de las tasas por servicios de la actividad industrial que se
desarrolle; los aumentos de primas de seguros ocasionados por la explotacion industrial en el inmueble

y asimismo el pago de la fuerza motriz necesaria para la actividad industrial que se desarrolle.

DECIMA:
El Sefior .................. ; domiciliado en la calle ................... de la localidad de Rafaela de la
provincia de Santa Fe, quien acredita identidad con DNIN°® ................... se constituye en fiador y

principal pagador respecto a todos y cada una de las obligaciones que emergen del presente contrato y
son a cargo del locatario, durante todo el tiempo en que dure la ocupacién del inmueble y éste no sea
devuelto en las condiciones especificas en la clausula Cuarta al locador, renunciando expresamente a

los derechos de excusion y division normados en el Codigo Civil.
DECIMA PRIMERA:

En caso de falencia, irresponsabilidad comprobada o fallecimiento, del fiador el locador podra pedir en
cualquier momento otra garantia en reemplazo de la presente y el locatario debera presentarla en el plazo
de 30 dias.

DECIMA SEGUNDA:

Para el caso de que el locatario se atrasare en el pago de los arriendos por dos cuotas consecutivas o tres
alternadamente, el locador podra pedir a su opcién; o la rescisién del contrato, con mas dafios y
perjuicios; o el pago de los arriendos con mas la aplicacion de la clausula penal mencionada en la

clausula Décimo Segunda, por cada dia de retraso en el cumplimiento de la obligacion.
DECIMA TERCERA

En garantia de fiel cumplimiento del presente contrato el locatario entrega en este acto la suma de

pesos......... sirviendo el presente del mas integro y Unico recibo.

La suma entregada quedara en poder del locador, sin devengar interés alguno, mientras el locatario

continde ocupando el inmueble.

DECIMA CUARTA:
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Las partes y el fiador estipulan que todas las cuestiones judiciales derivadas del presente contrato se
deberan sustanciar ante los Tribunales Ordinarios del Departamento Judicial de la Ciudad de Rafaela,
teniéndose como vélida toda notificacion que se haga en los domicilios denunciados, que para estos

contratos seran tenidos como legales.
DECIMA QUINTA:
El sellado del presente contrato serd abonado por partes iguales entre el locador y el locatario.

En la ciudad de Rafaela, el dia .... del mes de ......... de............ , se firman 3 (tres) ejemplares de este

mismo contrato de igual tenor y a un solo efecto.

CONCLUSION ESTUDIO DE LOCALIZACION

Rafaela presenta ventajas como, el acceso a rutas, cercania con el mercado consumidor, disponibilidad

de mano de obra por la oferta académica, entre otras.

Como desventaja, se puede decir que la ubicacion seleccionada no es la méas acertada, debido a que la
empresa se encuentra dentro de la zona urbana y presenta falta de espacio disponible para una futura
ampliacion de la fabrica, ya sea, por ejemplo, por un aumento considerable de la demanda de productos

mayor a la considerada en los 5 afios de proyeccion.

El lugar 6ptimo para que una industria se instale dentro de la ciudad de Rafaela seria el Parque Industrial
o0 el PAER, pero para ello seria importante que cuenten, por ejemplo, con instalaciones de gas natural

como ya se menciond anteriormente.
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ESTUDIO DE
INGENIERIA DEL
PROYECTO
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El estudio de ingenieria del proyecto debe determinar la produccion éptima para la utilizacién eficiente
y eficaz de los recursos disponibles para la produccién del bien o servicio deseado. Deben analizarse las
distintas alternativas y condiciones en que se pueden combinar los factores productivos, identificando

los costos y los ingresos de operacion asociados con cada una de las alternativas de produccién.

Los aspectos relacionados con la ingenieria del proyecto son probablemente, los que tienen mayor
incidencia sobre la magnitud de los costos e inversiones que deben efectuarse.
De la seleccion del proceso productivo dptimo, se derivan las necesidades de equipos y maquinarias, de
la determinacién de su layout y del estudio de los requerimientos del personal que los operen, asi como
de su movilidad, podrian definirse las necesidades de espacio y obras fisicas.®

LAYOUT

En el layout, se define la distribucién y los espacios como parte de la estrategia empresarial de

produccion con sus respectivas instalaciones de luz, agua, gas y desagtie.

Se deben tener en cuenta los siguientes factores:
e Integracion total.
e Minima distancia de recorrido.
e Utilizacion 6ptima del espacio.
e Seguridad y bienestar para el trabajador.

o Flexibilidad de operaciones.

19 Sapag Chain “Preparacion y evaluacion de proyectos” Quinta edicién —“Antecedentes econédmicos del
estudio técnico” capitulo 7 - pagina 145

Dei-Cas, Franzotti, Gavotti Pagina 142 de 231



Plano de recorrido

Universidad Tecnoldgica Nacional

Facultad Regional Rafaela *

Licenciatura en Organizacion Industrial

N

EMBALAJE Y
EXPEDICICN

TERMMNADD

| ENVASADO Y FECHADO

SECTOR BARD DE GLASE

N
—

SALA DE SECADO

—_

O ‘ NS
(© ¢
— { 1 A
| - - =/
e I X A
- 1 N
|; e ) \
AN
R
|
{
1 i
4
g —
s ||
S - 2 .
TS 1 @ '
||||||||||||||||IIL a
1 ~ g
— g
A
P |
3t :
& 1
D & <
] 1

Dei-Cas, Franzotti, Gavotti

DE
ATERLAPRIMG

Ho

Imagen 36: Layout

Pagina 143 de 231

ep.Trio Galleta



Universidad Tecnolégica Nacional
Facultad Regional Rafaela

Licenciatura en Organizacion Industrial

Descripcion

Recepcion y almacenamiento de materias primas.
Amasado.

Sobado.

Estampado.

Coccion.

Armado y bafio de glasé.

Secado.

Envasado individual y por docena.

Almacenamiento de productos terminados para su posterior despacho.
Tabla 23: Referencias del recorrido.

CURSOGRAMA ANALITICO

Mediante el cursograma analitico, se plasma la representacion gréafica del orden de todas las operaciones,

Z
N
olo|N|lo|lo[hlw|N |- %
3

transportes, inspecciones, demoras y almacenajes por las que pasan los alfajores en su proceso

productivo. Comprende toda la informacion relacionada al tiempo requerido y distancia recorrida.

El objetivo, es lograr la mayor economia en la fabricacion, o en los procedimientos aplicables a un
componente 0 a una sucesion de trabajos en particular. Este diagrama, es especialmente Util para poner
de manifiesto costos ocultos, como distancias recorridas, retrasos, almacenamientos temporales y los de

manejo de materiales.

Una vez que se han registrado todos los periodos no productivos (demoras, almacenamientos, distancias

recorridas), el analista, puede proceder al analisis del proceso e idear el nuevo método.?°

A continuacién, se observa el cursograma analitico del proceso productivo de alfajores santafesinos:

20 Kanawaty George - Introduccidn al estudio de trabajo — cuarta edicidn (1996) -
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DIAGRAMA N* | HOJAN® 1de 1
Objeto Operacion N 12 N
Alfgjor sentafesino soludoble Transporte N 6 N
Espera N 1 N
ACTIVIDAD Inspeccion N 0 N
Elaboracdidn del alfajor Almacenamient N 0 N
o
Act,
Combinadas & 9 i
METODO ALIUAL | PROPUESTO DISTANCIA (metros) *
LUGAR: Planta Trio Galleta TIEMPO (min-hombre) X
OPERARIOS - m
TREAS Mano de obra N/D N/D N/O
COMPUESTO POR: Camila Dei Cas ) entes N/D N/D N/D
APROBADO POR: Socias Trio Galleta  FECHA: 04/04/2020 TOTAL
Almacén de MP )/
Traslado de ingredientes hacia la amasadora 9 7.05 =
Amasado de ingredientes e
Espera de 1.5 horas para descanso de la masa >
Traslado de la masa hacia la sobadora is 277
Sobado de masa
Traslado a mesa de trabajo 4 311
Preparado de almibar 3
Preparacion de claras batidas a nieve
Estampado de tapitas Se produce de forma manual
Introduccion del almibar en las claras = T
Traslado de las tapitas hacia el horno para su _—
Mooyt 3 in
Cocckdn de las tapitas
l’nshdodetamstgmhmdmdese 4 i ~
realizard 13 dosificacion de dulce de leche
Dosificacitn de dulce de leche y armado 1Y Se produce de forma manual
Bailo de glasé 4 Se produce de forma manual
Traslado hacia la zona de secado del alfajor 75 583
Secado del alfajor durante 24hs
Traslado a sector de envasado 5.5 427
Envasado de alfajores individuales Se produce de forma manual
Envasado de docena de alfajores Se produce de forma manual
Almacenamiento temporal
Colocado de la docena de alfajores
santafesinos saludables en caj":de cartén o e do faruia rmaa)
Expedicién

Dei-Cas, Franzotti, Gavotti
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PROCESO DE ELABORACION DE ALFAJORES
SANTAFESINOS

Se define el proceso productivo una vez determinadas las maquinas y equipos que se utilizan para
obtener el producto final de la manera maés eficiente posible y determinando si se trabaja con una

produccién por pedido o en serie.

Se realiza un diagrama de flujo, el cual es una representacion gréafica, que desglosa un proceso en

actividades a desarrollar en una empresa industrial o de servicio.

I.I.I.I.I.I.I.I.I.I.I
1

Imagen 38: Diagrama de flujo del proceso

Férmula de composicion del producto

Ingredientes 1 docena 48 docenas
Harina de trigo 0,185 kg. 8,9 kg.
MASA
Harina de algarroba 0,079 kg. 3,8 kg.
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Yema en polvo 0,031 kg. 1,5 kg.

Grasa bovina refinada 0,066 kg. 3,2 kg.

Agua 0,045 Its. 2,2 |ts.

Sal 0,005 kg. 0,24 kg.
RELLENO Dulce de leche de bajo tenor graso 0,36 kg. 17,28 kg.

AzUcar 0,185 kag. 8,9 kg.

Almibar
. Agua 0,045 Its. 2,2 Its.
BANO
Clara en polvo 0,003 kg. 0,15 kg.
Glasé
Agua 0,021 Its. 11t

Tabla 24: Férmula de composicion del producto

Amasado: Se amasa hasta unificar harinas, huevos, grasa, sal y agua, formando una masa homogénea.

Sobado: Consiste en estirar y doblar la masa para airearla. Este proceso se repite de 6 a 7 veces, para
que se produzca el hojaldre caracteristico de la galleta. Luego, la masa se estira hasta un espesor

aproximado de 2 o 3 mm, logrando una masa sedosa y uniforme.

Estampado: Sobre una mesa y mediante un molde cortante, se realiza el corte manual de las tapitas.

Luego, las mismas, se depositan en bandejas.

Coccion: Las bandejas, pasan a un horno durante 10 minutos a 300°C para realizar la coccion de las
tapitas logrando, ademas, que, con ese golpe de calor, se generen las ampollas caracteristicas de las tapas

provenientes del hojaldrado de la masa.

Dosificado: Una vez frias las tapitas, de forma manual y con la ayuda de una manga de reposteria, se
colocan aproximadamente 15 gramos de dulce de leche por dosificado, para poder unir las tres tapas del

alfajor.

Preparacion del glasé: Por un lado, se realiza el almibar, el cual se obtiene por la disolucién de azlcar
en agua con la ayuda de calor. EI mismo, se incorpora en las claras batidas a nieve, logrando asi, el

merengue italiano.

Bafio de glaseado: Los alfajores, se cubren de glasé de forma manual con la ayuda de un pincel,

logrando que el alfajor, quede completamente pintado.
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Secado: Los alfajores, se dejan descansar 24 horas en una sala acondicionada para su correcto secado.

Envasado individual: Se utiliza una bolsa de polipropileno biorientado para el envase primario, el

alfajor, es colocado manualmente dentro de la misma y cerrado con una maquina selladora.

Envasado por docena: Para el envase secundario, donde se colocan manualmente 12 alfajores, se utiliza
una bolsa del mismo material que el envase primario, polipropileno biorientado, siendo sellada de la

misma forma.

Embalaje: Se colocan manualmente 10 docenas de alfajores en una caja de cardn corrugado, la misma

es sellada con strich.

Tiempo del proceso productivo

A continuacién, se muestra una tabla que presenta el proceso productivo y los tiempos en minutos

correspondientes a una produccion de 48 docenas que es la produccion diaria para nuestro primer afio.

Proceso productivo Minutos
Amasado 15
Sobado y Estampado 50
Coccion 60
Dosificado, armado y bafio

. 96
de glase
Preparacion de glasé 20
Bafio 82
Secado 1440
Envasado individual y por

80

docena

Tabla 25: Tiempos del proceso productivo

Manual del proceso productivo

La jornada laboral comienza a las 7 horas, donde va una Unica persona a armar la masa (15 minutos), y
luego dedica el resto de su primer jornada de 2horas en tareas administrativas.

En esas horas, en la que la persona (MOI) realiza tareas administrativas (2 horas), la masa reposa para
que a las 9 horas, cuando llega la primer MOD, se pueda comenzar con el sobado y estampado de la
masa (tarea de 50 minutos), luego, se colocan 54 galletas en cada bandeja que se llevaran posteriormente
al horno, la capacidad del horno que disponemos, es de 6 bandejas, es decir, 9 docenas de alfajores, el
mismo, tiene un tiempo de coccion de 10 minutos, y luego se requiere de 5minitos para que las galletas
se enfrien y asi, poder comenzar con el posterior armado y bafio del alfajor.

En el momento en que se termina el estampado, una persona comienza con la tarea de hidratar las claras
y preparar el almibar, para que, al momento de realizar el bafio, el glasé ya esté listo para utilizar.

A las 10 horas de la mafiana, llega la segunda MOD que se va a sumar con el resto del equipo.

Comenzarén 10:15 horas con el dosificado, armado y posterior bafio de glasé de la primera tanda de
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tapas que salen del horno. Es decir que, para dosificar, armar y bafiar 48 docenas de alfajores, se
dispondra de 90 minutos aproximadamente.
La persona encargada de MOI, trabajara 5 horas diarias, mientras que las dos MOD, trabajaran 4 horas.
La produccion diaria, de las 48 docenas, para el primer afio, se llevaran a la sala de secado.
Luego de las 6 horneadas, habiendo terminado la tarea de armar y bafiar los alfajores, ya siendo las 11:30
horas aproximadamente, comenzaran a envasar los alfajores que se realizaron el dia anterior, lo que
llevara un tiempo de 80 minutos.
A las 12 horas del mediodia, la persona MOI se retirard, habiendo cumplido la jornada laboral de 2 horas
como MOI y 5 horas como MOD y quedaran envasando las dos MOD restantes.
La MOD que se integra al momento de sobar y estampar la masa, se retirara a las 13 horas, mientras que
la empleada restante se retirara a las 14 horas. Una vez finalizada la tarea de envasar la produccion, la
persona que queda en la planta se encargara de acomodar y limpiar los utensilios utilizados y la fabrica
en general. También, en la jornada laboral completa, se recibiran a proveedores, y se expediran los

alfajores.

EQUIPAMIENTOS Y ELEMENTOS NECESARIOS

Amasadora industrial

Imagen 39: Amasadora industrial

e Modelo: AMS20.

¢ Rango Amasado: Hasta 20 kg de harina.

e Alto: 580 mm.

e Ancho: 450 mm.

e Largo: 650 mm.

e Peso total: 33 kg.

e Usada

e Proveedor: Fineschi Legitima (San Cristobal, Buenos Aires).
e Precio: $27.369
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Sobadora pastelera

Imagen 40: Sobadora pastelera

e Modelo: SP600 - 2 Hp.

e Ancho: 1100 mm.

e Alto: 980 mm.

e Largo: 1100 mm.

e Largo de los rodillos: 600 mm.

e Espesor minimo de laminacion: 1 mm.

e Usada

e Proveedor: Refri Tec Equipamientos (Florencio Varela, Buenos Aires).
e Precio: $47.879

Batidora planetaria industrial

Imagen 41: Batidora planetaria industrial
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e Modelo: B15.
e Capacidad: 15 litros.
e Ancho: 450 mm.
e Alto: 800 mm.
e Largo: 600 mm.
e Usada

e Proveedor: Catania (San Cristébal, Buenos Aires).
e Precio: $45.249

Horno convector industrial

UL

Imagen 42: Horno convector industrial

e Modelo: HC1100.

e Fuente de alimentacion: Gas natural.

e Largo: 1100 mm.

e Alto: 1650 mm.

e Ancho: 840 mm.

e Temperatura maxima: 300°C.

e Cantidad de bandejas: 6 bandejas de 700 x 450 mm.
e Usado

e Proveedor: Brafh (Mataderos, Buenos Aires).

e Precio: $251.584
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Mesa de trabajo

Imagen 43: Mesa de trabajo

e Material: Acero inoxidable.

e Largo: 2400 mm.

e Ancho: 1150 mm.

e Alto: 900 mm.

e Usadas

e Proveedor: DICLA (Rafaela, Santa Fe).
e Precio: $6.516

Bandejas enlozadas

Imagen 44: Bandeja enlozada

e Largo: 700 mm.

e Ancho: 450 mm.

e Alto: 20 mm.

e Proveedor: DICLA (Rafaela, Santa Fe).
e Precio: $1.086
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Selladora de bolsas manual por impulso y sello fechador

Imagen 45: Selladora de bolsas manual por impulso y sello fechador

e Modelo: C300.

o Sellado y corte.

e Materiales de sellado: Polietileno, polipropileno y similares.
e Largo de sellado: 300 mm.

e Ancho del sellado: 1,5 mm.

e Velocidad de sellado: 1 m/min.

e Alto: 150 mm.

e Ancho: 100 mm.

e Largo: 400 mm.

e Usada

e Proveedor: Lipari (Rosario, Santa Fe).
e Precio: $8.078

Deshumidificador de ambientes

Imagen 46: Deshumidificador de ambientes portatil
e Largo: 180 mm.
e Ancho: 205 mm.
e Alto: 345 mm.
o Peso: 1,5kg.

e Areamaxima: 20 mz.
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e Capacidad deshumidificacién: 600 ml por dia aprox.
e Capacidad tanque: 2000 ml.

e Proveedor: Megatone (Rafaela, Santa Fe).
e Precio: $12.217

Calefactor

Imagen 47: Calefactor
e Calefactor a gas por conveccion 3200 kcal.
e Ancho: 380 mm.
e Alto: 580 mm.
e Profundidad: 180 mm.
e Superficie calefaccionada: 35 m2 aprox.
e Marca: Longvie.
e Proveedor: Megatone (Rafaela, Santa Fe).
e Precio: $13.022

Cortante para tapas de alfajores

Imagen 48: Cortante para tapas de alfajores
e Forma: Redondo por 12 unidades.
e Didmetro del cortante: 70 mm.
e Proveedor: Bazar Colucci (Rafaela, Santa Fe).
e Precio: $1.357
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Anafe industrial

Imagen 49: Anafe industrial

e Modelo: Sol real 082.

e Tipo de gas: Gas natural.

e Hornallas: 2.

e Alto: 850 mm.

e Ancho: 770 mm.

e Profundidad: 510 mm.

e Marca: Brogas.

e Usada

e Proveedor: Bazar Gastrondmico (Rosario, Santa Fe).
e Precio: $13.258

Rejilla escurridora

Imagen 50: Rejilla escurridora

o De metal con recubrimiento antiadherente con patitas.
e Largo: 700 mm.

e Ancho: 450 mm.

e Alto: 20 mm.

e Proveedor: Gastro Novo (San Cristébal, Buenos Aires).
e Precio: $950
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Cajones plésticos

Imagen 51: Cajon plastico
e Largo: 530 mm.
e Ancho: 310 mm.
e Alto: 240 mm.
e Proveedor: Colombraro (Rafaela, Santa Fe).
e Precio: $249

Ollas industriales

Imagen 52: Olla industrial
e Diametro: 300 mm.
e Alto: 280 mm.
e Capacidad: 11,9 litros.
e Material: Acero inoxidable.
e Marca: Acermel.
e Proveedor: Bazar Colucci (Rafaela, Santa Fe).
e Precio: $10.679

Utensilios varios

/ ®C  Jsen
s /G

Imagen 53: Manga repostera, pincel, espatula, cuchillo y bowls
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e Mangas pasteleras de silicona.
e Pinceles para reposteria de silicona.
e Cuchillos.
e Espatulas.
e Bowls de acero inoxidable
e Proveedor: Bazar Colucci (Rafaela, Santa Fe).
e Precio: $5.972

Estanterias

Imagen 54: Estanteria

e Altura total de la estanteria: 2000 mm.

e Ancho total de la estanteria: 900 mm.

e Largo del estante: 900 mm.

e Ancho del estante: 460 mm.

e Carga maxima por estante: 60 kg.

e Usadas

e 5 estantes movibles (se anexan 5 estantes mas para la estanteria que se utilice en el sector
secado).

e Proveedor: Exhibitodo (Rosario, Santa Fe).

e Precio: $4.399
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Balanza digital

Imagen 55: Balanza digital
e Capacidad méxima: 10 kg.
e Ancho: 15 cm.
e Largo: 20 cm.
e Alto: 2,5cm.
e Marca: Soehnle.
e Proveedor: Garbarino (Rafaela, Santa Fe).
e Precio: $5.158

Zorra para transportar bandejas

Imagen 56: Zorra para transportar bandejas
e Capacidad: 15 divisiones.
e Medidas: 70 x 45 x 15 cm.
e Alto: 1,72 mts.
e Usada.
e Proveedor: DICLA (Rafaela, Santa Fe).
e Precio: $9000
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La inversion en equipos y elementos necesarios para la produccion de alfajores es la siguiente:

Magquinarias y elementos Precio [Cantidad|Precio total
Amasadora industrial $27.369 1 $27.369
Sobadora pastelera $47.879 1 $79.000
Batidora $45.249 1 $45.249
Horno convector $251.584 1 $251.584
Mesa de trabajo $6.516 6 $39.096
Bandejas enlozadas $1.086 6 $6.516
Selladora y fechadora de bolsas| $8.078 1 $8.078
Deshumidificador $12.217 1 $12.217
Calefactor $13.022 1 $13.022
Cortantes $1.357 3 $4.072
Anafe industrial $8.035 1 $8.035
Rejilla escurridora $950 10 $9.502
Cajones plasticos $249 2 $498
Ollas industriales $10.679 1 $10.679
Utensilios varios $4.163 1 $4.163
Estanterias sector MP y PT | $4.399 4 $17.596
Estanteria sector secado $4.399 1 $4.399
Balanza digital $5.158 1 $5.700
Zorra para bandejas $9.000 3 $27.000
Total | $546.774

Tabla 26: Inversion en maquinarias y elementos
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PLANOS DE INSTALACIONES

Plano de instalacion eléctrica
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Imagen 57: Plano de instalacion eléctrica
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Plano de instalacién de agua potable
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Imagen 58: Plano de instalacién de agua potable
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Plano de instalacién de desagle
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Imagen 59: Plano de instalacion de desagiie
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Plano de instalacién de gas
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Imagen 60: Plano de instalacion de gas
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Consumo de gas natural de los equipos

Equipo M3/ h M3/ docena de alfajores
Horno convector 2,42 0,403
Calefactor 0,35 4,2
Anafe industrial 0,26 0,043
Total 3,03 4,646

Consumo energeético de equipos

Tabla 27: Consumo de gas natural de equipos

Equipo HP Kw Kw / docena de alfajores
Amasadora 0,75 0,56 0,093
Sobadora 2,0 1,49 0,497
Batidora 0,5 0,37 0,062
Selladora 0,4 0,3 0,0004
Deshumidificador 0,05 0,036 0,432
Total 3,7 2,756 1,0844

Tabla 28: Consumo energético de equipos
[luminacion

Segun estudios cientificos, la luz ejerce influencia positiva sobre el rendimiento y bienestar de los

trabajadores de la industria, por tal motivo, la eleccion de la iluminacion puede ser decisiva.

En base a la Ley n° 19587 de Higiene y Seguridad en el Trabajo, anexo 1V, correspondiente a los

articulos 71 a 84 de la reglamentacién aprobada por Decreto n°® 351/79, capitulo 12, se define el valor

minimo de servicio de iluminacién (Ix) para cada tipo de edificio, local y/o tarea visual.

Sector E (IX)
Almacenamiento de MP 100
Almacenamiento de PT 100

Bafo 100

Cocina 150

Oficina 200
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Preparacion de glasé 300
Produccion 300

Sala de secado 50
Sala de despacho 100
Total 1400

Tabla 29: Nivel de iluminacidn por sector

Calculo de luminarias interiores:

o o Luminaria )
Sector lluminacion Superficie ) - . N° de Potencia total
adoptada (Ix) (m2) Potencia | Flujo Luminico | |yminarias (W)
(W) (Lm)
Almacenamiento 100 17.25 20 1200 3 60
de MP
Almacenamiento 100 15 20 1200 2 40
de PT
Bafio 100 3 20 1200 1 20
Cocina 150 2.82 36 3250 1 36
Oficina 200 24.75 36 3250 4 144
Preparam’o n de 300 10 250 5600 2 500
glase
Produccion 300 93.6 250 5600 11 2750
Sala de secado 50 5 20 1200 1 20
Sala de despacho 100 94 20 1200 1 20
Total 26 3590

Tabla 30: Luminaria para el sector productivo y administrativo

Para la iluminacion interna de la empresa, se utilizan tubos fluorescentes led con recubrimiento protector

de plastico.
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Elemento Cantidad|Precio unitario|{Precio total
Tubo fluorescente led 26 $140 $3.640
Lampara porta fluorescente con protector pléstico 26 $716 $18.616
Total $22.256

Tabla 31: Inversidn en iluminarias

Demanda total de energia eléctrica
En la siguiente tabla, se observan los consumos de energia eléctrica de la iluminacion y de los equipos

utilizados en la produccion.

Potencia (Kw-h)/doc

lluminacidén 0.294
Equipos 1.084

Tabla 32: Demanda total de energia eléctrica

Puesta a tierra

La puesta a tierra es un sistema de conexion eléctrica a tierra que desvia las corrientes eléctricas
potencialmente peligrosas. Estas corrientes peligrosas para las personas, de la que nos tiene que proteger
la puesta a tierra pueden darse endos casos, porcontactos indirectoso por corrientes

i ~.
A
N

v

estaticas almacenadas.

TOMA SIN PUESTA A TIERRA

~
.
=

TOMA CON PUESTA A TIERRA

Imagen 62: Puesta a tierra
La empresa cuenta con tres maquinarias que requieren de puesta a tierra, cada instalacion tiene un costo

de $3000, es decir, un total de $9.000.

También, es necesario colocar un interruptor diferencial en el edificio, que es un dispositivo

electromagnético que se coloca en las instalaciones eléctricas de corriente alterna con el fin de proteger
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a las personas de accidentes provocados por el contacto directo con partes activas de la instalacién o por
contacto indirecto con elementos sometidos a potencial debido, por ejemplo, a una derivacién por falta
de aislamiento de partes activas de la instalacion. También protegen contra los incendios que pudieran
provocar dichas derivaciones. También se deben colocar interruptores termomagnéticos, que son
dispositivos capaz de interrumpir la corriente eléctrica de un circuito cuando ésta sobrepasa ciertos
valores m&ximos por cada sector. El interruptor diferencial tiene un valor de $1.990 y cada interruptor

termomagnético cuesta $600, un total de $3.000

.
e A AT BT T e 21

Imagen 63: Interruptor diferencial y termomagnético

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD PRODUCTIVA

A partir del calculo de la demanda proyectada, en base al “Estudio de Mercado”, la cantidad de dias
laborales mensuales, y el tamafio de la infraestructura, se determina la capacidad de la planta y los turnos
necesarios para lograr la produccion diaria.?*

La capacidad productiva, se determina conociendo la capacidad de la etapa del proceso que mayor
tiempo requiera para su ejecucion, lo que se conoce como cuello de botella. Dicha etapa, al menos en

los primeros afios, es el dosificado y armado de los alfajores.

Proceso Capacidad por proceso
Amasado 192 doc/hs
Sobado + Estampado 58 doc/hs
Coccidn 54 doc/hs
Dosificado + Armado 32 doc/hs
Bafo 35 doc/hs
Envasado 36 doc/hs

Tabla 33: Determinaciéon de capacidad productiva

La capacidad mensual calculada para cada mes, de acuerdo con lo planteado anteriormente, es la
siguiente:

21 Machuca “Direccién de operaciones” (1995) — “Introduccidn a la planificacién y control de la capacidad”
capitulo 2 — pagina 34.
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ENE FEB | MAR |ABR|MAY |JUN | JUL | AGO | SEP [OCT|NOV | DIC
Horas diarias 7 T T 7 7 T 7 7 T 7 7 7
Horas productivas diarias 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7
Horas ociosas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Dias trabajados mensualmente 22 22 22 22 | 22 | 22 | 22 22 22 | 22 | 22 | 22
Horas productivas mensuales 154 154 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154
CAPACIDAD PRODUCTIVA 4620 4620 | 4620 |4620|4620|4620)4620| 4620 |4620]|4620(4620|4620

Tabla 34: Capacidad productiva mensual del primer afo
La capacidad normal anual de produccion es de 55.440 docenas.

Al analizar la capacidad productiva, podemos determinar que, en el proceso del dosificado y armado
tenemos un cuello de botella, debido al trabajo manual que implica. Se trabajan, en el primer afio 7 horas
diarias los 5 dias de la semana, distribuidas en turnos de 5 horas y 4 horas. El calculo la capacidad
productiva mensual, propiamente dicha, se determina multiplicando la cantidad de docenas por horas
gue se logran realizar en el cuello de botella por las horas productivas mensuales, lo que nos da un total
de 4620 docenas por mes, este valor, multiplicado por 12 meses, nos determina una capacidad anual de
55440 docenas.

DETERMINACION DE LA MANO DE OBRA DIRECTA

Se determina el valor de la mano de obra directa a lo largo de los cinco afios del proyecto, considerando
trece meses por afio, teniendo en cuenta la demanda estimada, la capacidad productiva, los turnos de

trabajo, los dias laborables por afio y tiempos de produccion asociados.

Costos de M.O.D.

El costo de la mano de obra directa es el costo de MO requerida para fabricar un producto o prestar un

servicio.

La mano de obra directa es la que se emplea directamente en la transformacién de la materia prima para
un bien o producto terminado. Tiene, como caracteristica, la facilidad con la que puede asociarse al

producto y representa un costo importante en la produccidon de dicho articulo.

La mano de obra puede remunerarse sobre la base de la unidad de tiempo trabajado (hora, dia, semana,

mes, afio), segun las unidades de produccion, o de acuerdo con una combinacién de ambos factores.

Trio Galleta, dispone de un empleado que trabaja 5 horas diarias y dos empleados que trabajan 4 horas
diarias para cubrir la demanda del primer afio, la jornada comienza a las 7 horas y finaliza a las 14 horas.
Si bien, el proceso productivo diario estipulado, lleva un menor tiempo, el tiempo restante, se utiliza

para tareas como, mantenimiento, orden, limpieza, entre otras.

Formas de remuneracion
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independientemente del volumen de produccion logrado. La unidad de tiempo, es la hora o
el dia. Sus ventajas, radican en que es un método barato, su calculo es sencillo y proporciona
al operario la seguridad de un salario conocido y calculable. Sus desventajas, se encuentran
en que no proporciona verdaderos estimulos para el desarrollo de un esfuerzo mayor.

Trabajo por pieza o incentivado: En este sistema, el operario, percibe una retribucion diaria

acorde con la cantidad de unidades producidas. Requiere determinar, cual es la produccion
que puede realizar un trabajador en un tiempo dado y definir un método de operacién
establecido, premiando toda superacion del nivel normal. Sus ventajas, son que garantiza al
operario una ganancia horaria minima y que es un sistema ideal cuando se realizan trabajos
estandarizados. La desventaja, se encuentra en gque representa un inconveniente cuando los
productos exigen el uso de maquinarias delicadas que requieran atencion especial; ademas,
si el material es valioso, el desperdicio ocasionado por la mayor rapidez en la operacion,

puede anular los beneficios que este sistema brinda al empresario.

En el proyecto, se utiliza como forma de remuneracion, el trabajo por jornada, ya que se determin como

lo méas conveniente para este tipo de industria.

Segun la escala de salarios basicos correspondientes al mes de noviembre del afio 2020 del CIPASFE

(Centro de Industriales Panaderos Santa Fe) se establece lo siguiente:

Prevision Prevision Cargas Sueldo
Sueldo basico mensual mepsual m_ensugl sociales bruto Total MOD
(Aguinaldo) (Licencia) mensual anual anual
8.33% 1.67% 32%

Afo 1
Operario 1 | $18,551 $1,545 $310 $5,936 $316,101
Operario 2 | $18,481 $1,539 $309 $5,914 $314,908 | $867,183
Operario 3 | $13,860 $1,155 $231 $4,435 $236,174

Afo 2
Operario 1 | $18,551 $1,545 $310 $5,936 $316,101
Operario 2 | $18,481 $1,539 $309 $5,914 $314,908 | $867,183
Operario 3 | $13,860 $1,155 $231 $4,435 $236,174

Ao 3
Operario 1 | $23,188 $1,932 $387 $7,420 $395,124
Operario 2 | $23,100 $1,924 $386 $7,392 $393,624 | $985,565
Operario 3 | $11,550 $962 $193 $3,696 $196,817

Afo 4
Operario 1 | $32,463 $2,704 $542 $10,388 $553,176
Operario 2 | $32,341 $2,694 $540 $10,349 $551,089 | $1,379,809
Operario 3 | $16,170 $1,347 $270 $5,175 $275,544
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Afo 5
Operario 1 | $37,101 $3,091 $620 $11,872 $632,201
Operario 2 | $36,961 $3,079 $617 $11,828 $629,815 | $1,576,924
Operario 3 | $18,481 $1,539 $309 $5,914 $314,908

Tabla 35: Costos de MOD

Como MOD consideramos un empleado calificado como hornero y dos operarios calificados como
ayudantes que se encargaran de colaborar en las tareas.

PLANIFICACION DE LA PRODUCCION

Hablar de planificacion y control de la produccion, suele hacer referencia a métodos y técnicas que
permiten planificar y controlar operaciones de procesos y de proyecto. Planificacion de la produccién,
es un término asignado a distintos tipos de técnicas de planificacion, disefiadas para maximizar la
producciony larentabilidad. Entender el concepto, es Util para cualquier empresa que busque una mejora
en la eficiencia y un ahorro de costos.

La produccion, se planifica a largo, mediano o corto plazo. La vision a largo plazo, se centra en las
decisiones mas importantes que influyen en la capacidad, mientras que la vision a corto plazo, se enfoca
mas en el uso eficiente de lo que una empresa ya posee. La vision a medio plazo, se centra en ajustes,
como la contratacién, el despido, el aumento de inventario o la expectativa de los pedidos.
Generalmente, las empresas, tienen planes de produccién separados para los diferentes horizontes
temporales, aungue una empresa puede centrar sus esfuerzos en un horizonte determinado, incluso
excluyendo los demaés. Es beneficioso mantener un enfoque en el largo plazo, incluso, si ese enfoque es

amplio.

El Sistema de Planeacién y Control de la Produccion, estd formado por un conjunto de niveles de
planificacion estructurados jerarquicamente que contemplan planes agregados, planes maestros, gestion

de materiales, y niveles de ejecucion.?

Planificacion estratégica

Los objetivos estratégicos y la prevision de la demanda a largo plazo, dan lugar al plan de ventas a largo
plazo, el cual, recoge la cifra de demanda que la empresa debe alcanzar para poder lograr sus metas.
Con esto, se puede obtener el plan de produccion a largo plazo, que indica las cantidades a producir en

cifras anuales.

22 Machuca “Direccién de operaciones” (1995) — “Introduccidn a la planificacién y control de la produccién”
capitulo 2 — pagina 7.
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Afol| Afo2 | Afio3 |Afo4|Afo5
Demanda anual 12673 | 16897 | 21121 | 27458 | 29570
Demanda mensual 1056 | 1408 | 1760 | 2288 | 2464
Demanda diaria 48 64 80 104 112

Tabla 36: Previsidon de ventas anuales en docenas

Planificacion agregada
El plan de produccién a medio plazo factible desde el punto de vista de la capacidad es el que permite

lograr el plan estratégico de la forma mas eficaz posible en relacion con los objetivos tacticos del

subsistema de operaciones.
Las estrategias para la planificacion agregada pueden ser de dos tipos: (*)*

o [Estrategia de caza: persigue ajustarse a la demanda de forma que la produccién planificada
satisfaga las necesidades periodo a periodo (contratacion y despidos, horas extras). Intenta
conseguir flexibilidad frente a los cambios de la demanda, manteniendo un bajo nivel de
inventario, pero produce inestabilidad en la produccién.

e Estrategia de nivelacion: la misma puede ser de dos tipos:

o Constante la mano de obra: la produccion regular por periodo permanecera constante y

para hacer frente a las variaciones de la demanda, se recurrira a la contratacion parcial,

horas extras y retrasos en la entrega.

o Constante la produccién total por periodo: se hara frente a las variaciones en la demanda

mediante la subcontratacion y los retrasos en la entrega.

La estrategia seleccionada para la empresa Trio Galleta, es una estrategia de caza, donde se persigue a

la demanda satisfaciendo las necesidades periodo a periodo.

La justificacion, corresponde a los volimenes de ventas, ya que son cantidades que se pueden controlar
debido a que no son numeros elevados. Ademas, la elaboracién del alfajor, lleva parte de su proceso
productivo de forma manual, por lo que, si se requiere aumentar la capacidad de produccion, bastara

con aumentar la cantidad de horas diarias de trabajo, esto le ofrece cierta flexibilidad al proyecto.

A su vez, cabe aclarar que no es un producto que pueda stockearse demasiado tiempo ya que su vida util

es solo de 60 dias.

2 Dominguez Machuca J. A. (1995). Capitulo 3 “Planificacién agregada y programacién maestra de la
produccion”. 3.3 La Obtencion del Plan Agregado. (pagina 70)
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Ademas, se cuenta con un stock de insumos para lograr obtener ventajas econémicas cuando sea posible

y también, para hacerle frente a aumentos inesperados de la demanda, ya que el espacio fisico con el

gue se cuenta permite poder almacenar insumos para la produccion de varias semanas.

CAZA

ANO 1| Enero | Febrero Marzo Abril | Mayo |Junio|Julio|Agosto|Septiembre| Octubre|Noviembre [Diciembre
Plan de necesidades contra stock 568 568 568 568 568| 568| 568 568 568 568 568 568
Plan de necesidades por pedido 0 0 546 546 546| 546| 546 546 546 546 546 0
Plan de necesidades 568 568 1115 1115 115 1115 1115] 1115 1115 1115 1115 568
Plan objetivo 568 568 1115]  1115] 1115 1115 1115] 1115 1115 1115 1115 568
Dias productivos 22 22 22 22 22 22| 22 22 22 22 22 22
MO Fija 275 2.75 275 275 275 2.75| 2.75 275 275 275 275 2.75
Horas de M.Q. Regular. 61 61 61 61 61 61] 61 61 61 61 61 61
Stock 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Capacidad restante 2072 2072 1525 1525| 1525| 1525|1525| 1525 1525 1525 1525 2072
Hs necesarias por mes 18.9 18.9 372 372 372 372 372 372 372 37.2 37.2 18.9
Hs restantes por mes 223 223 205 205 205| 205] 205 205 205 205 205 223
MO necesaria 2.2 2.2 2.4 2.4 24| 24| 24 24 24 2.4 2.4 22
MO restante 0.5 0.5 0.3 0.3 03| 03] 03 0.3 0.3 0.3 0.3 0.5

Tabla 37: Planificacion agregada para el afio 1

En el plan agregado se observa:

e El Plan de necesidades de produccion expresado en docenas de alfajores que se determina a

partir de la demanda estimada para los doce meses del afio, considerando meses de alta donde

las ventas son mayores y meses de baja donde las ventas disminuyen considerablemente.

e La capacidad de la planta, esta dada por la capacidad de produccion de las maquinas y de las

tareas manuales necesarias para la produccion.

e Existe capacidad ociosa en todos los meses, ya que la capacidad esta calculada de forma que en

el afio 5 aun sirvan las maquinarias para cubrir las necesidades de la demanda. A su vez, en el

primer afio, solo se trabajan cuatro horas por dia, por lo que no hay necesidad de recurrir a horas

extras, subcontrataciones y/o incorporacién de mano de obra en produccion.

DETERMINACION DEL COSTO DEL PRODUCTO

Se basa en el costo de la férmula de composicion del producto, envases y embalajes para definir el costo

correspondiente a la docena.

En este caso, se utiliza como unidad de medida una docena de alfajores, para poder hacer los costos mas

representativos.

SISTEMA DE COSTEO

El objetivo de un sistema de costeo es acumular los costos de los productos o servicios. La informacion

del costo de un producto o servicio, es usada por los gerentes para establecer los precios del producto,

controlar las operaciones, y desarrollar estados financieros. También, el sistema de costeo, mejora el

control proporcionando informacion sobre los costos incurridos por cada departamento de manufactura

0 proceso.
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En este caso, conocer el costo de cada unidad y desagregarlo segin su composicién, brinda la

informacidn para realizar un andlisis interno de mejora del proceso productivo y asi, aumentar el margen

de ganancia (por reduccion de costos).

Dependiendo de “COMO” se acumulan los costos para costear la produccion los sistemas de costeo se

clasifican en:

Costo por Ordenes: Un sistema de costeo por 6rdenes, proporciona un registro separado para
el costo de cada cantidad de producto que pasa por la fabrica. A cada cantidad de producto, en
particular, se le llama orden. Un sistema de costeo por érdenes, encaja mejor en las industrias
que elaboran productos, la mayoria de las veces, con especificaciones diferentes o que tienen
una gran variedad de productos en existencia. Muchas empresas de servicios, usan el sistema de
costeo por Grdenes para acumular los costos asociados al proporcionar sus servicios a los
clientes.

Costo por Procesos: En un sistema de costeo por procesos, los costos, son acumulados para
cada departamento o proceso en la fabrica. Un sistema de procesos, encaja mas en las compafiias
de manufactura de productos, los cuales, no son distinguibles unos con otros durante un proceso

de produccién continuo.

"CUANDO" se determinan los costos de produccion:

Después o al mismo tiempo del proceso - Costos reales (actuales o histdricos). Primero, se
consume Y luego, se determinan el costo en virtud de los insumos reales. Puede utilizarse tanto
en costos por 6rdenes cOmMo en COStos por Procesos.

Antes de iniciar el proceso - Costos predeterminados: Los costos, se calculan de acuerdo a los

consumos estimados. Dentro de estos costos predeterminados, podemaos identificar 2 sistemas:

e Costeo estimado o presupuesto: s6lo se aplica cuando se trabaja por 6rdenes. Son costos

que se fijan de acuerdo con experiencias anteriores. Su objetivo basico, es la fijacion de

precios de venta.

e Costeo estandar: Se aplica en caso de trabajos por procesos. Los costos estandares,

pueden tener base cientifica o empirica. En ambos casos, las variaciones se consideran

ineficientes.

El sistema de costeo que adoptaria el proyecto es costo por procesos y estandar, debido a que se trabaja

con un unico producto.
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Materia prima e insumos Costo
Harina de trigo 000 $6.08
Harina de algarroba $26.51
Grasa bovina refinada $7.73
Agua $1.31
Sal fina $0.16
Yema de huevo en polvo $17.78
Albumina en polvo $2.02
Dulce de leche $45.70
Azlcar $7.79
Bolsa polipropileno biorientado (Individual)| $13.20
Bolsa polipropileno biorientado (Docena) $2.60
Caja de cartdn corrugado $2.02
Costo por docena $132.90

Tabla 38: Costo docena de alfajores

REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES

La empresa debe cumplir con una serie de requisitos establecidos:

1- Techo v cielorraso

Al momento de determinar el local a utilizar, se debe considerar el techo, para garantizar una estructura
segura. El local seleccionado, es un local alto, el cual ayuda internamente con las temperaturas, ya que
permite una mejor extraccion del calor, sobre todo, en el sector de coccién donde se generan altas

temperaturas por el horno.

El local, cuenta con cielorraso, lo que garantiza un mantenimiento limpio del mismo, sin

desprendimientos ni descascaramientos.

El Cddigo Alimentario Argentino (CAA), es categorico en el capitulo II, “Los techos o cielorrasos,
deberan estar construidos y/o acabados de manera que se impida la acumulacion de suciedad y se

reduzca al minimo la condensacion y la formacion de mohos, y deberan ser faciles de limpiar”.

2- Paredes
Se deben poner azulejos hasta 1,80 metros desde el nivel del piso en los sectores de produccion y en

bafios es mejor hasta el techo.

3- Pisos
Siempre deben ser lavables, pueden ser de pintura epoxi o bien de cerdmicos. En el caso de contar con

pisos ceramicos, con el correr del tiempo, pueden romperse por el transito de elementos pesados (zorras)
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0 por caer algun objeto pesado y hacerles pequefias marcas que termina en un azulejo perforado y

partido.

Caso contrario, la pintura epoxi, si bien lleva mantenimiento, sufre bastante con el transito y todos los

equipos deberian tener bases de teflén o grildn para no dafiar la pintura.

4- Ventilacién y aberturas al exterior

Como la sala de produccion es cerrada, la eficiencia decae, pero se puede generar una corriente de aire
gue ingrese por alguna ventana con mosquitero y que logre dirigir el aire hacia la zona de coccion, con

esto, se logra que la efectividad aumente considerablemente.

Asimismo, se pueden colocar ventiladores de techo para mejorar la ventilacion. No es correcto colocar
un ventilador que empuje el aire hacia abajo en el sector de envasado. Todo esto puede parecer un

cuidado excesivo, pero es en funcién de evitar que el producto se contamine.

En cuanto a las aberturas al exterior, son aconsejables que no sean corredizas, por su dificil
hermetizacion, los burletes se rompen al ser barridos sucesivamente por el desplazamiento de las puertas.
Lo mejor, son las puertas con bisagras, se las puede dotar de cierres automaticos, ayudando a que no

gueden abiertas y blogueando el ingreso de aire directo del exterior y de plagas.

5- lluminacion
La iluminacion més preciada es la natural. Por lo tanto, las ventanas dentro de lo posible deben

acompanfiar el avance del sol. En general, se usan tubos fluorescentes que estén protegidos contra roturas.

6- Divisiones internas

Dejamos en claro que el C.A.A., en su Capitulo 1, no dice nada sobre divisiones internas.

Se debe aclarar que, cuantas mas divisiones existan, mas se dificulta la limpieza y el control del proceso.
El proyecto tendra:

e Baiio.

e Cocina.

e Oficina administrativa.

e Deposito de materia prima.

e Sector productivo.

e Sala de secado.

e Almacén de pruoductos terminados.

7- Oficina
Se cuenta con una oficina, donde se guarda la documentacion pertinente de manera ordenada, también,

se hace uso de la misma a la hora de efectuar pagos y cobros con proveedores y distribuidores.

8- Bafios
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El C.A.A. no deja duda respecto a los bafios. Los empleados de las fabricas y comercios de alimentos,
deben cuidar en todo momento su higiene personal, a cuyo efecto, los propietarios de los
establecimientos, deben proveer las instalaciones y elementos necesarios, como:
e Guardarropas y lavamanos separados para cada sexo.
e Para el secado de manos, se provee de toallas de papel individuales blancas, toallas de tela
de color claro de uso individual, secadores de aire caliente.
e Surtidores, grifo, tanque, barril, etcétera de agua potable en proporcién y capacidad
adecuada al nimero de personas.
o Retretes aislados de los locales de trabajo con piso y paredes impermeables hasta 1,80
metros de altura, uno por cada 20 personas y para cada sexo. Los orinales se instalan en la

proporcion de uno por cada 40 personas.

9- Vestuario
Es importante tener en cuenta que, el personal, puede ir al bafio con la ropa de planta puesta, por lo

tanto, resulta esencial la separacidn entre vestuario y bafio.

10- Deposito de materia prima

El depdsito de materias primas en una fabrica de alfajores, no es demasiado complejo, si bien las bolsas
de algunos insumos son de altos kilajes, se dispone sobre pallets hasta su utilizacion. Lo fundamental,
es tener el espacio necesario para su almacenamiento. Sobre el uso de pallets, no existe al momento de
la redaccion de este trabajo nada que prohiba su uso en los depdsitos, sin embargo, el Cédigo
Alimentario Argentino dice que los establecimientos deben luchar en forma permanente contra las

posibles plagas.

Si los pallets comprometen el control de plagas, se puede optar por utilizar pallets de plastico o bien,
hacer un correcto control de plagas, se puede demostrar con la accion y la documentaciéon con MIP o

Manual MIP, que significa Manejo Integrado de Plagas.

PLAN DE CALIDAD

De acuerdo con el Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP) y el Procedimiento Operativo Estandarizados de Saneamiento (POES) se

establece un control estricto de las materias primas, procesos y productos terminados.

Buenas practicas de manufactura

Las buenas practicas de manufactura, son una herramienta basica para obtener productos seguros para
el consumo humano. Se centralizan en la higiene y en la forma de manipulacion y dictan los requisitos

minimos y procedimientos basicos que se deben implementar para producir alimentos inocuos.
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El reglamento técnico completo sobre las condiciones higiénico-sanitarias y BMP que deben seguir los

establecimientos que elaboran alimentos, pueden encontrarse en la resolucion 80/96 del Mercosur.

La empresa, debe mantener la méaxima higiene, tanto en el personal como en las operaciones y en los

equipos. A continuacion, se establecen directrices generales para cumplir con las buenas practicas de

manufactura. A modo informativo, se mencionan brevemente requisitos de las en diferentes ambientes

de aplicacidn. Estos son los siguientes:

© ®© N o g >~ w D E

Local

Caracteristicas propias del producto
Materias Primas

Equipos

Personal de trabajo

Higiene en la produccién

Residuos

Transporte

Documentacion

1. Requisitos generales para los locales:

a)
b)

c)
d)
€)
f)

9)
h)

)

K)

El establecimiento, debe encontrarse en zonas no inundables.

La disposicion y construccion del local, debe permitir la limpieza y desinfeccion adecuada, es
decir se debe evitar zonas obstruidas.

Las aberturas, deben impedir el ingreso de contaminantes.

Habra medios de ventilacién apropiados que para evitar toda corriente de aire contaminada.
Los distintos sectores (como por ejemplo el sector de almacenaje de materias primas y el sector
de produccidn), deben estar separados con el fin de evitar contaminaciones cruzadas.

Los locales, deben estar limpios y en buen estado.

Los equipos, deben encontrarse en perfectas condiciones higiénicas y de mantenimiento.

Se debe contar con un suministro de agua potable suficiente, acorde a la cantidad de personal
que trabaja en un turno completo.

El curso de agua no potable para la red de incendio, refrigeracion y otros usos debe ir a tuberias
claramente identificadas y separadas de las de agua potable.

Debe existir un nimero adecuado de lavatorios, debidamente identificados para la limpieza de
las manos de los operarios.

Las superficies de los suelos, se debe conservar en buen estado, a su vez ser faciles de limpiar
y desinfectar y deben colocarse rejillas colectoras de derrames.

Los techos, y demas instalaciones suspendidas, deben estar disefiadas y construidas en la medida

que impidan la acumulacion de suciedades, y reduzcan la formacién de moho indeseable.
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2. Caracteristicas propias del producto:

a) La eleccion de materias primas e insumos para el producto alimenticio, es con el fin de evitar
cualquier riesgo en la salud del consumidor.

b) Las materias primas e insumos, son almacenados en condiciones ambientales adecuadas para
evitar gue estos se deterioren en el tiempo.

¢) Todos los productos que se manipulan, almacenan o transportan, estan protegidos contra
cualquier foco de contaminacion que pueden hacerlos no aptos para el consumo humano. Una
herramienta importante para estos casos, es el control de plagas, ya sea en el depdsito o en areas

productivas.
3. Materias Primas:

a) Deben transportarse y almacenarse en condiciones 6ptimas para evitar su contaminacion.

b) Deben ser controladas cuando se reciben.
4. Equipos:

a) Todos los equipos deben estar limpios.
b) La construccion del equipo, debe reducir al maximo su contaminacion al producto. A su vez, el
disefio y la construccion del equipo, debe ayudar a que se desinfecte de la manera adecuada.

c) Lainstalacion del equipo, debe permitir la limpieza adecuada de la zona circundante.
5. Personal de trabajo:

a) El personal que trabaja en la industria y que manipula materias primas y productos terminados,
debe tener conciencia de la importancia y repercusién social que tiene el correcto desempefio
de su labor. Es por esto, que se debe capacitar al personal sobre la manipulacion y acerca de los
procedimientos.

b) Todas las personas que trabajan en una zona de manipulacion de productos alimenticios,
mantienen un alto grado de limpieza y llevan una vestimenta adecuada (cofias, guantes de latex,
guardapolvos), limpia y en algunos casos, protectora (botines de seguridad).

c) Las personas que tienen una enfermedad de transmision alimentaria o con alguna herida, no
estan autorizadas a trabajar de algin modo en zona de produccion o de manipulacion de
productos alimenticios.

d) El personal, debe limpiar frecuentemente sus manos. Antes de iniciar el trabajo, luego de usar
los servicios sanitarios, de manipular elementos de limpieza, etcétera.

e) No esta permitido el uso de pulseras, relojes, collares, etc. que pueden ser foco de contaminacion

0 que pueden llegar a atascarse y causar un accidente.
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f) Estéa estrictamente prohibido fumar, comer, salivar, etcétera, en las zonas de produccion o de

almacenamiento de materias primas.
6. Higiene en la produccion:

a) Se deben controlar las materias primas en su recepcion y previo a ser utilizadas. Estas no deben
contener parasitos, microorganismos, sustancias toxicas, entre otras.

b) La MP debe ser manipulada y almacenada correctamente.

c) Se debe evitar las contaminaciones cruzadas (MP y producto final).

d) El personal, se debe lavar frecuentemente las manos.

e) La produccién debe llevarse a cabo por personal capacitado.

f) Antes de verificar que en un establecimiento se lleven a cabo las buenas practicas de
manufactura, se debe verificar que se realice una correcta limpieza de los distintos equipos,
méaquinas y elementos utilizados en el proceso. Se debe comprobar que el nivel de limpieza de
los equipos, cumpla con lo requerido.

g) Se deben llevar a cabo controles para detectar la presencia de contaminantes fisicos, quimicos

y biol6gicos y controles para asegurarse el cumplimiento de los procedimientos.
7. Residuos:

Los desperdicios de alimentos y de otros tipos, deben depositarse en contenedores provistos de cierre, a
menos que la autoridad permita el uso de otro contenedor. Dichos contenedores, presentan

caracteristicas de construccion adecuada, deben estar en buen estado y ser facil de limpiar.
8. Transporte:

Los vehiculos utilizados para transportar materia prima y el producto terminado, deben estar limpios y

en condiciones adecuadas de mantenimiento.
9. Documentacion:

a) Esun aspecto basico para definir procedimientos y controles.
b) Se debe llevar registro de la limpieza general, del almacenaje de MP, de las etapas del proceso
y del producto terminado.

¢) Se debe poder contar con la trazabilidad de todos los productos.
Vestimenta adecuada para las buenas practicas de manufactura

El objetivo de la vestimenta en la industria de alimentos, es ofrecer proteccion tanto para las personas
como para los productos y objetos que manipula. La proteccion, esté inicialmente enfocada en la

inocuidad de los productos elaborados.
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En la fabricacion de alfajores santafesinos se utilizan los siguientes elementos:

e Cofia: es un elemento protector que contiene el cabello y evita que caiga sobre los alimentos
que se estan preparando y las superficies del ambiente de trabajo.

e Guantes: pueden constituir una barrera entre los alimentos y las bacterias. Sin embargo, pueden
encontrarse tan contaminados como las manos si no mantenemos unas correctas practicas de
higiene. Los guantes, deben ser renovados con elevada frecuencia, para evitar que se acumule
la suciedad que acompafia a los procesos de elaboracion.

e Delantal: cumple la funcién de barrera entre la piel y la vestimenta de calle, y los ingredientes,
alimentos y ambiente de trabajo. Ademas, ayuda a prevenir quemaduras por salpicaduras o
derrames. Cuanto mas cubierta esté la zona, significa una proteccion mayor.

e Zapatos de seguridad y lavables: el calzado debe cumplir varias funciones, una es la de

barrera, otra de seguridad contra cortes, aplastamientos y resbalones, y una tercera funcion de
higiene por lo que se requiere que sean de un material que resista las operaciones de lavado y

desinfeccion.

Costos asociados a las buenas practicas de manufactura

Elemento Cantidad | Precio unitario | Precio total
Cofias de tela 6 $250 $1.500
Guantes de latex (caja 100 u.) 8 $448 $1851.30
Guardapolvo o chaqueta 3 $1.890 $5.670
Zapatos de seguridad 3 $3.879 $11.637
Total $17.303

Tabla 39: Costos buenas practicas de manufactura

Sistema de control HACCP

El sistema de control HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) también conocido como
Andlisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos de Control, es un procedimiento que tiene como
proposito mejorar la inocuidad del producto (en este caso el alfajor santafesino), ayudando a evitar que
peligros microbioldgicos, fisicos, quimicos, o de cualquier otro tipo puedan llegar al consumidor. Este
procedimiento, consiste en un enfoque sistematico para identificar los de riesgos y peligros, su

evaluacion, control y prevencion.
Antes de realizar el andlisis, es importante definir algunos conceptos:

e Riesgo: Son las caracteristicas fisicas, quimicas o microbioldgicas que pueden ser causa que un

alimento no sea inocuo.
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e Limite critico: Es el valor que separa lo que es aceptable de lo que no es. Por ejemplo, un
determinado nivel de PH, o humedad.
e PCC: Punto critico de control, es un punto o una fase del procedimiento en el cual, puede
ejercerse control, prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables un riesgo.
e Monitoreo: Secuencia planificada de observaciones para asegurar que el PCC esté bajo control.

e Medida preventiva: Cualquier factor que se utiliza para controlar, prevenir un riesgo.

El procedimiento para la correcta aplicacion del sistema HACCP es el siguiente:

!

| 1- Definicion del dmbito de estudio |

'

| 2- Seleccion de un equips S8 HACCR

!

| 3+ Descripcion del producto |

!

| 4- Determinar & uso ded producto |

!

| 5- Determinacion del diagrama de flujo |

v

&- verificacién practica del diagrama de
fiia

| 7- Uistado de riesgos y medidas preventivas |

| B- Determinacion de kas PCC |

v

S- Establecimienta de limites criticos para
cada PCC

!

10- Establecimiento de un sstema de
wigilancia

!

11- Establecirmiants del plan de acciones
CorTRctivas

!

12- Establacimianto de un procedimiento de
documentacion

v

13- Establecimiento de un procedimiento de
warificacian

!

| 14- Revision |

Imagen 64: Procedimiento HACCP

Lo mencionado anteriormente, es necesario para mantener las instalaciones en buenas condiciones de
funcionamiento (evitar la obstruccion de cafierias), garantizar la calidad del producto final (para que el
producto final carezca de impurezas o inestabilidad bacteriol6gica) y evitar la pérdida del producto (no

tener que desechar un producto a causa de una contaminacion).
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La limpieza, consiste en remover impurezas fisicas que se depositan en las superficies de los equipos, y

que alteran el sabor e impurezas bacteriol6gicas.

Se definen politicas de calidad, como un breve documento gue se integra en el manual de calidad y que
demuestra el compromiso de la direccion de implantar un sistema de gestién de la calidad, orientado a
la atencion del cliente y a la mejora continua, para el control de los procesos internos de la empresa,
como pueden ser sistemas de trazabilidad de las partidas, registros de controles en la recepcion, proceso
y salida de los productos.

Por altimo, se requiere de un registro para las no conformidades de los clientes.

Concluyendo con el plan de calidad, se debe contar con 4 registros principales:

1) Recepcion de materia prima, en este registro se debe:

e Comprobar en qué estado llegan los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes,
envases, colocacion en el camion.

e Comprobar la higiene del camioén y del transportista.

e Comprobar las instalaciones del proveedor “in situ”.

e Pactar unas normas de entrega y ser muy estrictos con lo que se acepta y lo que no se acepta
(las no conformidades).

¢ Nunca poner las mercancias directamente en contacto con el suelo

2) Trazabilidad del producto, se registran medidas, acciones y procedimientos que permiten

registrar e identificar cada producto desde su origen hasta su destino final.

3) Observaciones diarias, donde el principal objetivo de esta actividad es alcanzar compromisos
entre observados y observadores para la solucién de problemas o, simplemente, para la mejora
de los métodos de trabajo, siendo, una herramienta de gran valor pedagdgico para la mejora

continua de la calidad del trabajo diario.

4) No conformidades, éste registro, es una parte esencial de cualquier sistema de calidad. Si la
organizacion quiere mejorar, el primer paso, es identificar lo que no se est4 haciendo bien, y
utilizar esta informacion para detectar y eliminar las causas que provocan los problemas.

Corregir los errores estd muy bien, pero eliminar las causas que los provocan es ain mejor.

Aplicacién del HACCP al proceso de produccién de alfajores santafesinos

En este caso se define el procedimiento a partir de determinar los riesgos en los puntos criticos del

proceso, ya que los primeros pasos fueron desarrollados en los estudios anteriores.

PCC 1: Temperatura y tiempo de coccidn de las tapas
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e Riesgo: Incorrecta coccidn de las tapas, ya sea por falta o exceso de calor.

e Medidas preventivas:

1. Verificar que el horno esté a una temperatura de 300 °C.
2. Controlar que las tapas permanezcan 10 minutos dentro del horno.

o Limites criticos: Temperatura del horno y tiempo de coccion.

e Medidas correctivas:

1. Capacitar al personal que va a estar a cargo del proceso de horneado, de tal manera que tenga

la informacion necesaria para lograr un producto de calidad.

e Reqistros: Generar planillas en las cuales quede asentado la temperatura y la hora de ingreso y

egreso de una tanda de tapas.

CONTROL DE HORNEADO
TEMPERATURA | TEMPERATURA

FECHA DE INICIO FINAL HORA DE INICIO [ HORA FINAL OBSERVACIONES CONTROLO

Imagen 65: Planilla de control de horneado

PCC 2: Secado del alfajor

e Riesgo: Si el alfajor no se seca como corresponde, puede quedar himedo, provocando no sélo

e Medidas preventivas:

1. Respetar el tiempo de secado del alfajor para lograr un producto de calidad y éptimo.

e Limites criticos: Temperatura y humedad en la sala de secado.

e Medidas correctivas:

1. Capacitar al personal que va a estar a cargo del proceso productivo, de tal manera que tenga

la informacion necesaria para lograr un producto de calidad.

2. Controlar el tiempo que se dejan reposar los alfajores, el mismo no debe ser menor a 24 horas.
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e Reqistros: Generar planillas en las cuales quede asentado la hora en que ingresa un lote de

produccion a la sala de secado, como asi también su egreso, verificando ademés que la humedad

y temperatura de la sala se encuentren dentro del rango establecido.

CONTROL SECADO DEL ALFAJOR

HORA DE ENTRADA | HORA DE SALIDA | :

FECHA LOTE DEL LOTE DEL LOTE ¢SUPERA LAS 24 HS?| OBSERVACIONES | CONTROLO
Imagen 66: Planilla de control secado del alfajor
CONTROL SALA DE SECADO

TEMPERATURA | TEMPERATURA HUMEDAD HUMEDAD :

FECHA DEAL REAL IDEAL REAL OBSERVACIONES CONTROLO

Imagen 67: Planilla de control sala de secado

PCC 3: Envasado del alfajor

e Riesgo: Un mal sellado puede generar la apertura del paquete, dando lugar a una posible

contaminacion, ya sea por bacterias o la simple humedad del ambiente, pudiendo provocar que

los alfajores pierdan sus caracteristicas o peor aun, que no puedan consumirse por estar en mal

estado.

e Medidas preventivas:

1. Controlar que la temperatura sea la adecuada para el sellado.

e Limites criticos: Parametros de temperatura de sellado de la maquina.

e Medidas correctivas:

1. Rechazo del envase mal sellado.

2. Re-envasado de los alfajores.
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e Reqistros: Planilla control envasado.

CONTROL ENVASADO

TEMPERATURA
FECHA LOTE TEMPERATURA DE LA PRODUCTOS MAL | 5 cEpuACIONES | CONTROLO
DESELLADO [ o DELR ENVASADOS

Imagen 68: Planilla puntos de control HACCP

TRAZABILIDAD

Entendemos por trazabilidad, a una serie de procedimientos que nos permite seguir el proceso de
evolucion del producto en cada una de las etapas. Expresado de otra manera, es el conjunto de procesos
prefijados que se llevan a cabo para determinar los diversos pasos que recorre un producto, desde sus

inicios hasta su ubicacién actual en la cadena de abastecimiento.

Se trata de una herramienta eficaz que nos permite localizar un producto o lote defectuoso para poder

proceder a su retirada en un plazo breve de tiempo.

La trazabilidad en la empresa Trio Galleta se realiza por medio de dos registros generados en las etapas
de:

1- Recepcion de materias primas e insumos

Toda materia prima que ingresa a la empresa lo hace con un codigo de trazabilidad asignado. Al
momento de efectuar la recepcién, quien se encargue de esta tarea, le asigna un nuevo codigo

conformado por 3 letras y 2 0 3 nimeros.

Las letras definidas para identificar las materias primas se describen en la siguiente tabla:
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MATERIA PRIMA | CODIGO

Harina de trigo HTR

Harina de algarroba HAL

Azlcar AZU
Yema en polvo YPO
Clara en polvo CPO

Grasa bovina refinada GBR

Agua AGU
Dulce de leche DDL
Sal fina SF

Tabla 40: Codificacion de materias primas

Las entradas se registran en una planilla de ingreso que se muestra a continuacion:

Codigo

Recepcion de insumos y materias primas

Version:

Procedimiento de registro. Tedas las columnas se completan segan correspenda al memento de la descanga. La documentacion se regitra @n caso de presencs con 5|y de ausencia can NO. En las abservacionas, el
supervisor debe registrar las medidas tomadas en caso de no conformidad del products con las especificaciones internas de la planta, al momento de la toma de decisidn.

Fecha Lote Producto Cant. Proveedor Documentacion Estado Transporte Dese. | Sup.
Hora Marca Remito | Factura | Protocolo | Packaging Nombre H::d_o
L0 LT Tl oL TN
Elabora: Reviso: Aprobd
Firma:

Imagen 69: Planilla de ingreso de materias primas

Debe completarse la fecha de recepcion, el lote de la materia prima recibida, el nombre de la misma, la

cantidad recibida y el proveedor. Asimismo, se indica con una cruz, la documentacion que presento el
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proveedor, el estado del packaging, el transporte que lo entregd, quién fue la persona que descargé la

materia prima y quien superviso la entrega.
Los nimeros asignados a cada codigo son correlativos por el tipo de materia prima.

Los cadigos completos se expresan como en el ejemplo que se presenta a continuacion: HTR01; HALOZ;
AZUO01,; etcétera.

Cohdigo:
Lotes de [MP) .
sl dn
Lote de Origen Fecha de vencimiento | Lote interna
LT T
Elaband: Erenreg Aprobid:
Fecha: Fecha: Finma:
Fecha:

Imagen 70: Planilla de lotes de MP

Estos cddigos, son de suma importancia para la empresa, ya que van a ser el punto de partida para la
trazabilidad de la empresa.

2- Produccién
Se cuenta con tres planillas para el registro diario de la elaboracion.

Una primera planilla es completada con los lotes y cantidades de materias primas necesarias para realizar
la masa de las galletas.
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Registro de Elaboracidn: Sector Coccién

Cadigo

Versidn:

Batido Hs Harina de Trigo| Harina de Algarroba [Yema en polvol Grasa bovina | Agua Hs Su,
n< Inicio | Cant Lote Cant Lote Cant Lote Cant Lote Cant Cant Final 2
Observaciones:
Elabora: Revisd: Aprobd:
Fecha: Fecha: Firma:

Fecha:

Imagen 71: Planilla de registro de elaboracién - Sector coccién

Asimismo, se cuenta con una segunda planilla que se debe completar con las materias primas

utilizadas para la preparacién del glasé y con el lote de dulce de leche utilizado en los alfajores.

Registro de Elaboracién: Sector Armado

o . Azicar Clara en polvo Dulce de leche
Fecha |Batido n®|Hs Inicio Agua 2 Lt _Hs
Cant | Entrega| Cant Cant Lote Cant Cant Lote Final

bbservaciones:...........................
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Como tercera y Ultima, se completa una planilla con la informacidn asociada a los papeles utilizados

para envolver el alfajor y la docena de los mismos.

Registro de Elaboracién: Sector Envasado

Polipropileno Biorientado (Primario) | Polietileno Biorientad o (Secundario) Hs

Su
Cantidad Entrega Cantidad Entrega Final =

Fecha Batido n™| Hs Inicio

[pbservaciones:

Elabora: Reviso

Fecha Fecha

Imagen 73: Planilla de registro de elaboracién - Sector envasado

Por altimo, se realizan de manera obligatoria dos ensayos de trazabilidad completos por mes, pudiendo

realizar, ademas, aquellos que se requieran por alguna circunstancia en particular.

Se debe completar una planilla donde se detallen todos los codigos de las materias primas utilizadas en

el producto, junto con sus respectivos lotes.

El lote, se coloca en la unidad de venta, es decir, en la docena. EI mismo, estd conformado por seis

numeros: Ejemplo “035030”.
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ENSAYO DE TRAZABILIDAD

Fecha:
Responsable:

Lote producto:

Dia de elaboraciéon:

Lote Harina de Trigo: :oot (LOTE: xxx)
Lote Harina de Algarroba: xxx (LOTE: xxx)
Lote Yema de huevo: xxx (LOTE: xxx)
Lote Clara de hueve: xxx (LOTE: xxx)

Lote Dulce de leche: xxox (LOTE: xxx)

Lote Grasa Bovina: xoot (LOTE: o)

Lote Azicar: xxx (ENTREGA: xxx)

DESTING
Envio: x docenas (fecha-lugar)
Stock: x docenas|
Imagen 74: Ensayo de trazabilidad

En caso de que exista algin problema con el producto y se reciba algun reclamo por parte de los clientes,
se solicita el lote del producto que aparece en la etiqueta, y una vez obtenido el lote, se busca el registro
de trazabilidad correspondiente donde puede observarse qué materias primas fueron utilizadas durante
la produccion del mismo. En dicho registro, se encuentran los c6digos correspondientes a cada materia
prima pudiendo, de esta forma, identificar al proveedor de las mismas para hacer el reclamo en caso de

gue el problema provenga de alguna de las materias primas.

SEGURIDAD E HIGIENE

El objetivo principal de este tema es la prevencion de accidentes. Los puntos mas relevantes para tener

en cuenta son los siguientes:

e Higiene en el &mbito laboral
e Programa de seguridad y salud ocupacional

e Sistema contra incendios
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Higiene en el &mbito laboral

En la industria alimentaria, la higiene es una de las armas fundamentales para asegurar la calidad de los
alimentos. EI consumidor, tiene derecho a acceder a alimentos seguros que no sean vehiculos de

enfermedad o intoxicacion alimentaria.

La importancia de la limpieza y la desinfeccion en las industrias alimentarias, responde a la necesidad
de prevencion de posibles contaminaciones de los alimentos que estdn en contacto directo con las
superficies. El principal objetivo, es llevar a cabo una correcta praxis, con el fin de mantener unas buenas
condiciones higiénico-sanitarias y asegurar que los productos elaborados y manipulados en la industria
estén exentos de peligro alguno para el consumidor. Segln el reglamento 852/2004, las empresas
alimentarias deben comercializar solo alimentos seguros para el consumidor y, para ello, deben disponer
de sistemas de autocontrol basados en los principios del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC).

La elaboracion de un APPCC precisa de una serie de prerrequisitos, uno de ellos es el plan de limpieza
y desinfeccion. La higiene, es esencial en este sistema, ya que, la calidad final del producto, depende de
la limpieza de los equipos, los utensilios y las instalaciones. El plan de limpieza, debe realizarse de
acuerdo a las prioridades segun las superficies de contacto con los alimentos, incluidas las usadas de

modo esporadico y otras que nunca contactan con los alimentos, asi como los manipuladores.

La limpieza, debe garantizar que los equipos y los utensilios de trabajo estén limpios en el inicio del
trabajo y al finalizar la produccion. Ademas, los alimentos no deben contaminarse durante la limpieza,
y los productos utilizados, como detergentes y desinfectantes, no tienen que estar en contacto con los

alimentos. Estos productos, deben evitar una re-contaminacion de las superficies ya limpias.

La limpieza y desinfeccion que se lleva a cabo en la fabrica Trio Galleta es la siguiente:

e Los utensilios como mangas, espatulas, pinceles, son lavados diariamente al terminar la
tarea de armado de alfajores, con agua y detergente.

e Las rejillas escurridoras, son rasqueteadas para despegar excedentes, ésto se realiza de
forma semanal.

e Los cajones plasticos, donde se colocan las tapitas, una vez que salen del horno, son lavados
con abundante agua todas las semanas.

e Las bateas de las maquinas al igual que los brazos de la amasadora y batidora, son lavados
diariamente al finalizar la tarea.

e Lasmesas, son lavadas con agua al finalizar la tarea. Si s6lo tienen harina, se pasa un cepillo.
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e Los pisos, son barridos diariamente. Semanalmente, se retira el polvillo con trapo himedo

y cada quince dias, los pisos y paredes, son lavados con abundante agua y detergente,

enjuagados con agua y lavandina, y un segundo enjuague con abundante agua.

Articulos de limpieza| Aol | Afio2 | Ao 3 | Ao 4 | Afo 5
Cloro $10,650($10,650($10,650({$10,650{$10,650
Detergente $28,470($28,470|$28,470|$28,470|$28,470
Trapos $240 | $240 | $240 | $240 | $240
Palo de piso $300 | $300 | $300 | $300 | $300
Escoba $300 | $300 | $300 | $300 | $300
Cif bafio $580 | $580 | $580 | $580 | $580
Bolsas $6,400 | $6,400 | $6,400 | $6,400 | $6,400
Papel higiénico $1,040 | $1,040 | $1,040 | $1,040 | $1,040
Total $47,980($47,980($47,980|$47,980|$47,980

La empresa, contratard un servicio para el control de plagas, el cual realizara visitas cada 15 dias para

efectuarlo. En la siguiente planilla se registrara la actividad, dejando en claro que dia se llevo a cabo.

Mensualmente, este servicio tendrd un costo de $8.000.

Cronograma de Control de Plagas

Codigo:

Versidn:

Procedimiento: al momento de realizarse el control de plagas registra la fecha. En observaciones se anotan los datos mas relevantes.

Meses

Observaciones

Servicio de Control de Plagas

n

< 2 <

3

LiMM |V

S L | MM

J|V|S

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

XK X XXX X|X]|X]|x]|X]|x<]|Q

*Ix|=Ix|=Ix|=|x|=|=x]=x|x<|O

X |=x|x|=|x|=]|x]|=x]|x]|=x]|=<|9

XK X XXX X|X]|X]|x]|X]|x<]|Q

Diciembre

ODISEIVACIONES 11uversiiuesiserasenrsssinsis e esussbas i s b bbb e bdEe s Rb 0480881 b0 b4 R 4R o4 R0 800 4800 £ 4 E bR 48 EE 84 AE S0 E 8 AR 84 R R84 BEa AR B b Eba bR b R b a SRt b0

Elabora:
Fecha:

Revisé:
Fecha:

Aprobd:
Firma:
Fecha:

Paginaldel

Imagen 75: Planilla de cronograma de control de plagas
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Programa de seguridad y salud ocupacional

Segun la Organizacion Mundial de la Salud, la Seguridad y Salud Ocupacional es una actividad
multidisciplinaria dirigida a promover y proteger la salud de los trabajadores mediante la prevencién y
el control de enfermedades y accidentes, y la eliminacién de los factores y condiciones que ponen en
peligro la salud y la seguridad en el trabajo. Ademas, procura generar y promover el trabajo seguro y
sano, asi como buenos ambientes y organizaciones de trabajo realzando el bienestar fisico, mental y
social de los trabajadores y respaldar el perfeccionamiento y el mantenimiento de su capacidad de
trabajo. A la vez, busca habilitar a los trabajadores para que lleven una vida social, econédmicamente
productiva y contribuyan efectivamente al desarrollo sostenible, la seguridad y salud ocupacional,

permite su enriquecimiento humano y profesional en el trabajo.
En el proyecto, este programa se refleja en acciones como:

e  Cumplir con los elementos de seguridad necesarios para el trabajador y el producto.
e Crear un ambiente de trabajo agradable.

¢ Realizar reuniones frecuentes para comentar situaciones ocurridas y proponer mejoras.

En la siguiente tabla se detallan los riesgos presentes durante la elaboracion de alfajores santafesinos,
proponiendo sus respectivos elementos de seguridad y modos de prevencion, a fin de tener un plan de

seguridad:

Plan de seguridad y

Riesgo Modo de prevenciéon Sefalizacion :
emergencia

Guantes para altas
temperaturas (hasta
320°C) con bandas de
silicona para brindar
mejor agarre y pufios
Quemaduras en la piel largos para mayor
por contacto con proteccion.

elementos calientes.

Ducha y lavamanos
con agua fria.

Botiquin con apdsitos
y humectantes.

Uso
s OBLIGATORIO ,
\ DE GUANTES Teléfono con llamado

) — ) rapido a Emergencias.
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Lesiones
dorsolumbares,
distensiones o roturas
musculares por
levantamientos de
bolsas pesadas de
materias primas.

Faja lumbar.

Carrito de carga
manual.

OBLIGACION DE UTILIZAR
FAJA LUMBAR

Suspender actividad.

Técnicas adecuadas
para levantamiento de
peso.

Controles médicos
frecuentes.

Sindrome del tanel
carpiano, tendinitis o
tenosinovitis por el
movimiento repetitivo
de las manos en la
dosificacion manual
del dulce de leche.

Ejercitar las manos sin
repetir excesivamente
un Mismo movimiento.
Se recomienda alternar
diversos movimientos,
con pequefios
intervalos de
recuperacion.

Controles médicos
frecuentes.

Tabla 41: Riesgos y elementos de prevencion

Costos relacionados al programa de seguridad y salud ocupacional

Elemento Cantidad | Precio unitario | Precio total
Guantes para altas temperaturas 3 $2.543 $7.629
Faja lumbar 3 $457 $1.371
Carrito de carga manual 1 $4.250 $4.250
Carteles de sefializacion 4 $150 $600
Total $13.850

Sistema contra incendios

En la elaboracién de alfajores santafesinos, uno de los principales riesgos esta asociado a los procesos
que requieren de alta temperatura por tiempos prolongados. Ademas, estos trabajos también se traducen
en un alto consumo de energia eléctrica y de combustibles como el gas, por lo cual, si las instalaciones

no son las adecuadas y no existe un programa de mantencion correcto del equipamiento y maquinarias,

todo lo anterior constituye un factor de riesgo.
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Es fundamental la ventilacion del recinto, ya que, el uso de harina, provoca particulas en suspension.
Estas particulas son combustibles y eventualmente al mezclarse con aire a altas temperaturas, pueden

inflamarse de manera subita si llegasen a tomar contacto con una fuente de calor.

Para disminuir los riesgos, es muy importante que, en los lugares en que se trabaja con hornos y
maquinarias que generan y mantienen altas temperaturas por tiempos prolongados, se mantenga el orden
y se cuente con extintores de incendio, del tipo adecuado a los materiales combustibles o inflamables

que en él existan o se manipulen.

Asimismo, todo el personal debe conocer el plan de evacuacion y emergencias, como asi también ser
instruido y entrenado sobre la manera de usar los extintores en caso de emergencia para poder combatir
el fuego cuando éste se inicie. Estas acciones deben ser rapidas y precisas, por tal motivo se hace una

practica al afio.

PREVENCION DE INCENDIO

o Mantener siempre el orden y limpieza en el puesto de trabajo. La suciedad, los derrames de
liquidos y materiales como papeles y cartones pueden originar facilmente incendios.

e No acercar focos de calor a materiales combustibles.

e No sobrecargar los enchufes.

o Inspeccionar el lugar de trabajo al final de la jornada laboral y desconectar los aparatos
eléctricos que no se necesiten mantener enchufados.

o Si se detecta cualquier anomalia en las instalaciones eléctricas o de proteccion contra incendios,
solucionarlo en el momento.

e No obstaculizar en ningin momento los recorridos y salidas de evacuacion, asi como la

sefializacion y el acceso a extintores, bocas de incendio, cuadros eléctricos, entre otros.

EVACUACION EN CASO DE INCENDIO

e Avise a los demas trabajadores y llame a los bomberos.

e En caso de humo, dirigirse agachado hasta la salida, tapandose boca y nariz con una toalla
mojada.

e Trate de llevar consigo un extintor al evacuar.

e Toque las puertas antes de abrirlas. Si la puerta estd caliente, no la abra y use una salida
alternativa.

o Cierre las puertas a su paso, de modo de aislar el fuego y disminuir la cantidad de oxigeno.

o Sial salir sus ropas se prenden fuego, deténgase de inmediato, tirese al suelo, ctbrase el rostro
con las manos y ruede répido hacia atras y adelante hasta extinguir las llamas. No corra.

e Si otra persona resulta envuelta en llamas, apague las Illamas envolviendo su cuerpo con una

manta, sabana o alfombra.
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La ruta de escape, en caso de evacuacion, es la siguiente:
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Imagen 76: Ruta de escape
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Aclaracion: Las rutas de escape conducen a las 3 puertas de salida a la calle. Las mismas, poseen barrales

antipdnico del lado interior y son denominadas “salida de emergencia”.
La empresa cuenta con los siguientes elementos:
e Matafuegos

Los matafuegos, disponen de un tubo de acero que almacena en su interior una sustancia extintora de
incendios, la cual se conserva a presion. Cuando se abre la valvula, la sustancia es expulsada a través de

una manguera.

Existen distintos tipos de extintores:

A | AB laBc| BC laBc| D | K

Agua Polvo  [Diluido de | jagciean | Polvo
Agua |Espuma |Quimico | carbono 1 Quimico | Potasio
Quimica | Seco (Co2)

&QSSI Sl |SI [No [SI | NO|NO

Ll no| sI [S1|SI [SI|NO|NO
ONO NO | Sl (Sl | Sl | NO NO

NO|NO [NO|NO (NO| S| [NO

Metales

0 NO NO [NO|NO [NO|NO | SI

Gases

Imagen 77: Tipos de extintores

De acuerdo con las necesidades de la empresa, se dispone de cuatro matafuegos clase ABC de 10 kg

cada uno.

Los mismos se instalan de forma que su parte superior esté a una altura comprendida entre 1,2 metros a
1,5 metros del suelo, segtn lo expresado en la Norma IRAM N° 3517 Parte 1 para matafuegos manuales
hasta 20 kg de masa total. Deben tener un facil acceso, estar sefializados, y ser sometidos a revisiones

periodicas.
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Imagen 78: Matafuego ABC

En cada sector de elaboracion, entrada principal y oficina, se coloca un mapa del inmueble, mostrando
las rutas de escape posibles, indicando ademas nombres completos y roles de cada uno en el combate

del incendio y en la evacuacion.

Ademas de estos carteles, se colocan otros en el sector de elaboracion, indicando dénde se encuentran
los matafuegos y sefialando las salidas de emergencia.
(SR

SALIDA DE N

EMERGENCIA

Imagen 79: Carteles de sefializacion

MATAFUEGO
N

e Detector de humo y temperatura

Es una alarma que detecta la presencia de humo en el aire y emite una sefial acustica avisando del peligro

de incendio. Existen diversos tipos de detectores.

En la fabrica de alfajores santafesinos se utilizan detectores de humo, los cuales, detectan un posible
incendio de forma rapida y fiable en funcion del aumento de la cantidad de humo. Y detectores de calor,

los cuales registran un rapido aumento de la temperatura o el alcance de una determinada temperatura
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ambiente, lo que hace que entren en accion. No deben instalarse detectores fotoeléctricos porque el

vapor caliente activaria los sensores, por ejemplo, al abrir un horno encendido.

Cada detector debe cubrir un area de deteccion maxima de 60 m? y la distancia entre dos detectores no

debe ser mayor a 12 metros.

—

O T

Imagen 80: Sensores detectores de humo y temperatura

Costo del sistema contra incendios

Elemento Cantidad|Precio unitario|Precio total
Matafuegos ABC (10 kg) 4 $9.229 $36.916
Chapa baliza extintor 4 $250 $1.000
Detectores de humo y temperatura| 10 $2.800 $28.000
Carteles de sefializacion 8 $150 $1.200
Total $67.116

Tabla 43: Inversion en sistema contra incendios

SEGURIDAD EN LAS INSTALACIONES

HORNO CONVECTOR

e Limpiar y calibrar los quemadores.

e Revision, correccion y ajuste de toda la parte eléctrica.

e Revision y calibracion de control de temperatura.

o Verificar las conexiones de gas.

o No usar sustancias corrosivas para limpiar el suelo por debajo del horno ya que los vapores son
COrrosivos.

e Limpiar el filtro para grasas con detergente desengrasante al menos cada tres ciclos de coccion.
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Si el aparato no va a ser utilizado durante largo tiempo:

o Desconectar la alimentacion eléctrica y cerrar las llaves de paso del agua.

o Pasar un pafio humedecido con aceite de vaselina o limpiador de proteccion por las
superficies de acero para formar una pelicula protectora.

o Airear periodicamente el local en el que esté instalado el horno.

MAQUINA SELLADORA POR IMPULSO

Antes de comenzar a utilizarla, se debe controlar que no tenga restos de plastico. De acuerdo al uso, se

debe ir cambiando la resistencia y el teflon. La resistencia se cambia, cuando ya no toma la temperatura

deseada.

AMASADORA

El mantenimiento de este equipo debe realizarse segun la intensidad con que es utilizado, siendo

aconsejable realizarlo por lo menos cada seis meses, prestando especial atencién al estado de las fajas

que son la parte del equipo normalmente més sensible a sufrir deterioro después de un periodo largo de

uso. Ademas, deben lubricarse los boleros cada tres meses.

SOBADORA

Dependiendo del volumen de actividad, el motor se inspecciona aproximadamente cada 6
meses.
Los rodillos se revisan cada 3 0 4 meses.

Se verifica el buen funcionamiento de la parada de emergencia.

BATIDORA

La caja de transmision y de mecanismo planetario deben ser inspeccionados periodicamente
para detectar posibles fugas o dafios. En caso de que se considere necesario el recambio de lo
rodamientos, se debe contactar con el servicio técnico autorizado. El uso de lubricantes no
recomendados para este tipo de materiales, puede provocar dafios e invalidar la garantia.

La guia de elevacion del caldero, debe ser lubricada cada seis meses o incluso mas a menudo
en caso de una utilizacién intensiva.

Desconectar la maquina de la corriente eléctrica antes de soltar la tapa superior o la placa de
distribucion. El cabezal, deberd ser revisado periédicamente para supervisar la humedad y el
goteo del lubricante.

Verificar el correcto uso de las velocidades de batido
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DESHUMIFICADOR

Para un perfecto funcionamiento del deshumificador, se debe:

Limpiar el filtro
Quitar suciedad al evaporador con un cepillo y agua descalcificada. Cuando notamos que el
agua esté sucia al enjuagar el pincel, deberemos cambiar el agua.

Luego verificar que no haya quedado pelusa, ni particulas en el evaporador.

CALEFACTOR POR CONVECCION

Para un correcto funcionamiento del calefactor, tener en cuenta los siguientes aspectos:

Limpiar la superficie exterior con un trapo seco

Limpiar las manchas con agua y jabén, sin utilizar abrasivos.

Para quitar el polvo del interior, puede usar una aspiradora.

Todas las operaciones de limpieza deben hacerse con el calefactor frio.

Los sombreretes de salida de gases de combustion y toma de aire del exterior deben estar
siempre libres.

Verificar periédicamente las conexiones de gas para evitar pérdidas.

ANAFE TIPO INDUSTRIAL

Verificar que la tapa del quemador esté bien colocada.

Cada vez que se use, controlar visualmente la llama, tanto la cantidad como la intensidad de la
misma.

Cada 6 meses, sacar la tapa del anafe descubriendo de esta manera los mecheros y conexiones.
Limpiar con trapo y desengrasante, no usar productos abrasivos. No mojar.

Verificar periédicamente las conexiones de gas para evitar pérdidas.

Capacitacion del personal

Se refiere a la instruccion, adiestramiento y preparacion del personal para el desarrollo de las habilidades

y conocimientos que se deben adquirir con anticipacion a la puesta en marcha del proyecto.

La misma consiste en:

A

Explicar y demostrar la forma correcta de realizar la tarea.
Ayudar al personal a desempefiarse primero bajo supervision.
Luego, permitir que el personal se desempefie solo.

Evaluar el desempefio laboral.
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5. Capacitar a los trabajadores segun los resultados de la evaluacion.

6. Cuando el trabajador ha asimilado el material, puede capacitar a otra persona.

Las capacitaciones se realizan en el sector productivo, con el fin de fabricar un producto de calidad,
buscando, ademas, disminuir o evitar accidentes laborales derivados del mal uso de maquinarias o por

el uso inadecuado de los elementos de seguridad exigidos.

Los proveedores de las maquinarias, realizan capacitaciones donde se abordan temas referidos a las

caracteristicas de los equipos, y su respectivo uso, mantenimiento y limpieza.

Ademas, un asesor externo de calidad, realiza capacitaciones para garantizar que se cumpla la inocuidad

y calidad de los alfajores.

Cada vez que se realiza una capacitacion, se deja constancia en el registro general de capacitacion y en
el registro individual de capacitacion de cada uno de los trabajadores de la empresa.

Asistencia a Capacitacidn

Capacitacidn Fecha
Objetivo Duracidn
Destinatarios Instructor

Apellido y Mombre Puesto Firma Evaluacion®

*3i aplica examen oral / escrito de los conocimientos adquiridos.
Medicion de la eficacia de la capacitacion:
Criterio de medicion de la eficacia® Fecha estimada

Imagen 81: Planilla asistencia a capacitacién

CONCLUSION DEL ESTUDIO DE INGENIERIA

De acuerdo con lo desarrollado y analizado a lo largo de este estudio, se puede decir que la produccion

diaria de Trio Galleta, para el primer afio, es de 48 docenas. Esta produccion, se realiza trabajando un
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empleado 5 horas diarias y dos empleados 4 horas diarias. En base a estos datos, podemos decir que,
ante las variaciones en el mercado, se obtiene gran facilidad de incremento de la capacidad productiva

mediante el aumento en las horas de trabajo.

En cuanto a los elementos y equipos para llevar adelante la produccion, se requiere una inversion de
$546.774.

Se definio el layout, el cual permitid establecer la distancia y los espacios correctos para cada maquinaria

con sus respectivas instalaciones de gas, luz, agua y desagues.

Para este producto tan particular que se fabricarg, se opta por seguir Buenas Practicas de Manufactura 'y
HACCP, las cuales son dos herramientas que permiten mantener la inocuidad de los productos,

ayudando a evitar peligros microbiolégicos, fisicos, quimicos que puedan llegar al consumidor.

El edificio donde funcionara la empresa, cuenta con un sistema de seguridad, que permitira actuar
adecuadamente frente a diversas anomalias que se puedan presentar, se cuenta con rutas de escape frente
a incendios, matafuegos, detectores de humo y carteles de sefializacion. También, el personal, contara

con todos los elementos de proteccidn necesarios para una adecuada produccién, sin dafios fisicos.

Por ultimo, cabe aclarar que el personal estara capacitado para ser eficiente en el rubro alfajorero. Y el
producto, tendré un sistema de trazabilidad, el cual, nos permitira establecer los lotes de produccién que
facilitaran detectar problematicas en el producto.
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INVERSIONES
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COSTOS

El costo, es el gasto econdmico que representa la fabricacion de un producto o la prestacion de un
servicio. En otras palabras, el costo, es el esfuerzo econémico (pago de salarios, compra de materiales,
fabricacion de un producto, obtencion de fondos para la financiacion, administracion de la empresa) que

se debe realizar para lograr un objetivo operativo.

Entre los objetivos y funciones de la determinacion de costos, se encuentran los siguientes:
e Servir de base para fijar precios de venta y para establecer politicas de comercializacion.
e Facilitar la toma de decisiones.
e Permitir la evaluacion de inventarios.
e Controlar la eficiencia de las operaciones.

e Contribuir al planeamiento, control y gestion de la empresa.

Visto desde otro angulo, los usos que la administracion de una empresa puede dar a los costos los
podemos agrupar en 4 categorias, especificadas a continuacién:

o Costos para costear: Proporciona informes relativos a costos para medir utilidades y evaluar el

inventario.

e Costos para planear: Definir objetivos y seleccionar los caminos econémicos- financieros, que

conduzcan a la empresa a su logro, a partir de donde se encuentra.

o Costos para controlar: Permite conocer si se estan alcanzando los objetivos establecidos y a su

vez, sirve como base para tomar medidas correctivas.

e Costos para tomar decisiones: Proporciona informacion para poder seleccionar la mejor

alternativa.

Gastos de materias primas e insumos

Son todos aquellos costos derivados de los elementos fisicos imprescindibles que se necesitan para la

elaboracién de un producto.

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
MP e Insumos|$1.777.463($2.369.950|$2.962.438|$3.851.169|$4.147.413

Tabla 44: Gastos materias primas e insumos para demanda proyectada

Costos mano de obra directa

El costo de mano de obra, constituye uno de los principales items de los costos de operacién de un
proyecto. La importancia relativa que tenga dentro de éstos dependera, entre otros aspectos, del grado
de automatizacion del proceso productivo, de la especializacion del personal requerido, de la situacion

del mercado laboral, de las leyes laborales y del nimero de turnos requeridos.
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en la empresa, que incluye, ademas del salario, las leyes sociales, entre otros.

Ano 1
$867.183

Ano 5
$1.576.924

Ano 2 Ao 3 Ano 4
$867.183 $985.565 | $1.379.809

Tabla 45: Costos mano de obra directa

MOD

Costos indirectos de fabricacion

También se conocen como costos generales de fabricacion o gastos generales de fabrica. Son
aquellos costos que debe cubrir una fabrica para la manufactura de un producto, aparte de los

materiales y la mano de obra directa. Se relacionan con todo el funcionamiento de la empresa.

CIF Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Energia eléctrica $73.731 | $98.308 | $122.885 | $159750 | $172.038

Gas natural $409.088| $545.451 | $681.814 | $886.358 | $954.540

Alquiler $240.000( $240.000 | $240.000 | $360.000 | $360.000

Amort. maquinarias y equipos | $57.377 | $54.107 | $54.107 | $54.107 | $54.107

Amort. amoblamiento $24.100 | $24.100 | $24.100 | $24.100 | $24.100

Mantenimiento $20.000 | $20.000 | $20.000 | $20.000 | $20.000

Elementos de proteccion personal | $17.307 | $17.307 | $17.307 | $17.307 | $17.307

Andlisis de laboratorio $60.000 | $60.000 | $60.000 | $60.000 | $60.000

Articulos de limpieza $47.980 | $47.980 | $47.980 | $47.980 | $47.980
Total $949.584($1.107.253|$1.268.193|$1.629.603($1.710.073

Tabla 46: Costos indirectos de fabricacion

Cabe aclarar, que al igual que para el afio cero, se contemplé un valor de capital de trabajo
correspondiente a un mes para cada afio del proyecto, calculado en base al incremento de ventas

estimado.

Gastos administrativos

Son los recursos necesarios para las operaciones y manejos dentro de una empresa, son los gastos o

costos que la empresa aplica para la realizacion de tramites y movimientos internos.

Estos costos, son generados principalmente por los sueldos de gerentes, secretarios, administradores,

contadores y demas personal, que no influye en forma directa en el proceso de produccion.
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Conceptos Afol | Afio2 | Aho3 | Afo4 | Afob
Mano de obra indirecta |$160.571|$160.571|$160.571|{$160.571{$160.571
Papeleria y utiles de oficina| $8.000 | $8.000 | $8.000 | $8.000 | $8.000
Teléfono e Internet $28.560 | $28.560 | $28.560 | $28.560 | $28.560
Estudio Contable $100.000{$100.000|$100.000{$100.000|$142.000
Total $297.131($297.131($297.131|$297.131|$339.131

Tabla 47: Gastos administrativos

Gastos de comercializaciéon

Son los gastos generados para llevar a cabo las estrategias mencionadas en el Estudio de Mercado.

Anol | Afio2 | Afo3 | Afo4 | Aho 5

Redes sociales y pagina web| $60.000 | $60.000 | $60.000 |$36.000|$36.000
Folleteria $6.500 $0 $0 $0 $0

Radio $48.000 | $48.000 | $48.000 |$36.000|$36.000

Total $114.500|$108.000($108.000|$72.000({$72.000

Tabla 48: Gastos de comercializacion

Gastos legales e impositivos

Son aquellos que se derivan de cumplir con las exigencias y normativas que conforman el ordenamiento

juridico y social. El estudio de estas exigencias, conlleva necesariamente a identificar costos que podrian

afectar el flujo de caja.

Afol | Afio2 | Afo3 | Afo4 | Afo>5

ART $80.048 | $80.048 | $80.048 | $80.048 | $80.048

DREI $29.491 | $39.322 | $49.152 | $63.898 | $68.813

Tasa General de Inmuebles| $5.740 | $5.740 | $5.740 | $5.740 | $5.740
Total $115.279|$125.109|$134.940($149.685($154.601

Tabla 49: Gastos legales e impositivos

Amortizaciones

Es la disminucion del valor de los bienes como consecuencia de determinadas causas.

Puede clasificarse en amortizacion ordinaria o extraordinaria. La primera, es la desvalorizacion

sistematica del bien, determinada previamente por la empresa. La segunda, es una desvalorizacion

imprevista total o parcial del bien.
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La amortizacion ordinaria establecida por la empresa Trio Galleta es la siguiente:

Magquinarias y elementos Amortizacion anual
Amasadora industrial $2.737
Sobadora pastelera $7.900
Batidora $4.525
Horno convector $25.158
Mesa de trabajo $3.910
Bandejas enlozadas $652
Selladora y fechadora de bolsas $808
Deshumidificador $1.222
Calefactor $1.302
Cortantes $407
Anafe industrial $804
Rejilla escurridora $950
Cajones pléasticos $50
Ollas industriales $1.068
Utensilios varios $416
Estanterias sector MP y PT $1.760
Estanteria sector secado $440
Balanza digital $570
Zorra para bandejas $2.700
Total $54.107
Tabla 50: Amortizacion maquinarias y elementos
Muebles de oficina Amortizacion anual
Escritorio $1.400
Sillén de oficina $2.700
Armario $1.900
Teléfono celular $4.000
Computadora $10.000
Impresora- Escéner $4.100
Total $24.100

X

Tabla 51: Amortizacion muebles de oficina

INVERSIONES

En el proyecto, las inversiones son todos los gastos necesarios para adquirir los factores o medios
productivos que permitan la obtencién de una unidad de produccion y que genere beneficios a través del

tiempo. Esas inversiones pueden dividirse en:

e Obras fisicas: Teniendo en cuenta la decision sobre la posibilidad de construir desde cero el
edificio, alquilar o comprar un local, se deben definir las inversiones necesarias en obras fisicas

para el funcionamiento del proyecto. En caso de construir la empresa desde cero, debe invertirse
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en terreno, en materiales y en MO para la construccion de las obras civiles, y si se alquila o
compra un lugar ya existente, se debe tener en cuenta arreglos o posibles ampliaciones.

o Instalaciones: Deben definirse las instalaciones necesarias para el funcionamiento dptimo de
los procesos, en el area productiva (agua, gas, electricidad) como las necesarias para garantizar
la seguridad de la empresa (sistema anti incendios, alarmas).

e Equipamientos: Se definen los equipamientos necesarios como ser maquinas, muebles de
oficina, herramientas y equipos para el correcto funcionamiento del proceso productivo.

e Capital de trabajo: La inversion en capital de trabajo, constituye el conjunto de recursos
necesarios, en la forma de activos corrientes, para la operacion normal del proyecto durante un
ciclo productivo, para una capacidad y tamafio determinados. En otras palabras, es el Capital
adicional con el que se debe contar para que comience a funcionar el proyecto, esto es financiar

la produccion antes de percibir ingresos.

Capital de trabajo

En este proyecto, el capital de trabajo se calcul6 para operar durante 30 dias desde que se produce por

primera vez.

Concepto Inversion

Mano de Obra Directa | $72.265

Mano de Obra Indirecta | $13.381

Materia Prima e Insumos| $148.122

Costos de Fabricacion | $79.402

Total $313.170
Tabla 52: Capital de trabajo

Cabe aclarar, que al igual que para el afio cero, se contempl6 un valor de capital de trabajo
correspondiente a un mes para cada afio del proyecto, calculado en base al incremento de ventas

estimado.

Analizando el estudio organizacional, legal y de ingenieria, se deben llevar a cabo las siguientes

inversiones:
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INVERSIONES

Estudio Organizacional

Muebles de oficina $120.500
Total inversion $120.500
Estudio Legal

Categorizacion ambiental $15.155
Constitucion SRL $56.200
Total inversion $71.355

Estudio de ingenieria

Magquinas $419.315
Elementos y utensilios $154.460
Sistema contra incendio $65.916
Carteles de sefializacion $1.800
Elementos de proteccion personal $13.250
Instalaciones (*) $327.756
Total inversion $982.497
Total inversion en Activos Fijos $1.102.997

Total inversién en Activos Intangibles  $71.355

Total inversion en Capital de Trabajo $313.170

| Total de inversiones |$1.487.522|
Tabla 53: Inversiones totales del proyecto

En el concepto Instalaciones (*) se incluyen las siguientes inversiones:
Reacondicionamiento interior

Se debe invertir en el reacondicionamiento del lugar a alquilar, cumpliendo de esta manera, con las
normas del Codigo Alimentario Argentino y de bromatologia para industrias alimenticias, ya

mencionadas en los “Requisitos de Instalaciones. “

En el sector de produccidn, se colocan azulejos en las paredes hasta 1.80 m. del suelo. De acuerdo a las

medidas que posee el local (ilustradas en el layout), se necesitan 80 m2 de azulejos.

Cabe aclarar que, en cuanto al piso, no se necesita realizar ninguna inversion, ya que el local a alquilar

posee ceramicos.
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Ademas, para la correcta iluminacion de la fabrica, se disponen 26 fluorescentes, nimero que se obtuvo

del desarrollo correspondiente en el tema “Iluminacion”.

Reacondicionamiento interior

Luminaria $22.256

Materiales (azulejos y otros)|$100.000

Mano de obra $80.000
Total $202.256

Tabla 54: Reacondicionamiento interior

Delimitacion de sectores

Se realizan divisiones dentro del local, cuando es necesario cerrar o delimitar algin sector. Para ello, se
utilizan placas de Superboard, es un fibrocemento mucho més duradero, resistente a golpes, fuego,

humedad y hongos.

La cantidad necesaria de Superboard, de acuerdo con las separaciones que se realicen y considerando la
altura de las mismas, es de 19 m2. Debe contratarse la mano de obra necesaria para la colocacion de las

placas.

Delimitacion de sectores

Superboard y materiales | $55.000

Mano de obra $34.000
Total $89.000

Tabla 55: Delimitacion de sectores

Fachada del local

Debe tenerse en cuenta la remodelacion de la cara visible del local, invirtiendo en pintura y su
correspondiente mano de obra.

Ademas, se anexa un cartel luminoso, que se coloca en la parte superior de la pared que se encuentra en
la esquina, donde la misma permite la entrada y salida a la oficina de la empresa. EI mismo tiene el logo,

el nombre de la empresa y el producto que se fabrica.

Lo mencionado anteriormente puede verse ilustrado en el “Estudio de Localizacion”.

Fachada del local
Pintura $4.500
Mano de obra $23.000

Carteleria exterior | $9.000

Total $36.500
Tabla 56: Fachada del local
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ANALISIS ECONOMICO
Y FINANCIERO
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FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

Teniendo en cuenta la inversidn necesaria que se requiere para la realizacion del proyecto, la cual es de
$1,487,522, se decide realizar un aporte por parte de los socios de $1.200.000 y por inquietud de saber
como aplicar el conocimiento adquirido en otras catedras, decidimos financiar el resto del proyecto

mediante un préstamo bancario por un monto de $300.000.

e Aporte de los socios.

Socio Valor del aporte
Socio 1 $400.000
Socio 2 $400.000
Socio 3 $400.000

Total $1.200.000

Tabla 57: Aporte de los socios

e Financiamiento bancario.

Sistema de Amortizacion Alemén
Tasa de interés anual (TNA) 30%
Tasa de interés mensual 2,5%
Valor del préstamo 300.000
Afos 5
N° de pagos por afio 12
Cuotas 60

Tabla 58: Financiamiento bancario

La principal caracteristica del Sistema Aleman es que, en todas las cuotas la parte destinada a amortizar

capital es igual, mientras que los intereses son decrecientes. Esto determina que la cuota total sea a su

vez decreciente.
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Afo|Pago Anual|Intereses|Amortizacion de Capital|Saldo Final
0 - - - $300.000
1 | $90.000 [ $90.000 $0 $300.000
2 | $165.000 | $90.000 $75.000 $225.000
3 | $142.500 | $67.500 $75.000 $150.000
4 | $120.000 | $45.000 $75.000 $75.000
5 | $97.500 | $22.500 $75.000 $0

Tabla 59: Sistema de amortizacion aleman

N° de Cuotas|Capital al inicio del periodo|Intereses| Amortizacion de Capital| Cuota
1 $300.000 $7.500 $0 $300.000
2 $300.000 $7.500 $0 $300.000
3 $300.000 $7.500 $0 $300.000
4 $300.000 $7.500 $0 $300.000
5 $300.000 $7.500 $0 $300.000
6 $300.000 $7.500 $0 $300.000
7 $300.000 $7.500 $0 $300.000
8 $300.000 $7.500 $0 $300.000
9 $300.000 $7.500 $0 $300.000
10 $300.000 $7.500 $0 $300.000
11 $300.000 $7.500 $0 $300.000
12 $300.000 $7.500 $0 $300.000
13 $300.000 $7.500 $6.250 $2933750
14 $293.750 $7.344 $6.250 $2873500
15 $287.500 $7.188 $6.250 $2813250
16 $281.250 $7.031 $6.250 $275.000
17 $275.000 $6.875 $6.250 $268.750
18 $268.750 $6.719 $6.250 $262.500
19 $262.500 $6.563 $6.250 $256.250
20 $256.250 $6.406 $6.250 $250.000
21 $250.000 $6.250 $6.250 $243.750
22 $243.750 $6.094 $6.250 $237.500
23 $237.500 $5.938 $6.250 $231.250
24 $231.250 $5.781 $6.250 $225.000
25 $225.000 $5.625 $6.250 $218.750
26 $218.750 $5.469 $6.250 $212.500
27 $212.500 $5.313 $6.250 $206.250
28 $206.250 $5.156 $6.250 $200.000
29 $200.000 $5.000 $6.250 $193.750
30 $193.750 $4.844 $6.250 $187.500
31 $187.500 $4.688 $6.250 $181.250
32 $181.250 $4.531 $6.250 $175.000
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33 $175.000 $4.375 $6.250 $168.750
34 $168.750 $4.219 $6.250 $162.500
35 $162.500 $4.063 $6.250 $156.250
36 $156.250 $3.906 $6.250 $150.000
37 $150.000 $3.750 $6.250 $143.750
38 $143.750 $3.594 $6.250 $137.500
39 $137.500 $3.438 $6.250 $131.250
40 $131.250 $3.281 $6.250 $125.000
41 $125.000 $3.125 $6.250 $118.750
42 $118.750 $2.969 $6.250 $112.500
43 $112.500 $2.813 $6.250 $106.250
44 $106.250 $2.656 $6.250 $100.000
45 $100.000 $2.500 $6.250 $93.750
46 $93.750 $2.344 $6.250 $87.500
47 $87.500 $2.188 $6.250 $81.250
48 $81.250 $2.031 $6.250 $75.000
49 $75.000 $1.875 $6.250 $68.750
50 $68.750 $1.719 $6.250 $62.500
51 $62.500 $1.563 $6.250 $56.250
52 $56.250 $1.406 $6.250 $50.000
53 $50.000 $1.250 $6.250 $43.750
54 $43.750 $1.094 $6.250 $37.500
55 $37.500 $938 $6.250 $31.250
56 $31.250 $781 $6.250 $25.000
57 $25.000 $625 $6.250 $18.750
58 $18.750 $469 $6.250 $12.500
59 $12.500 $313 $6.250 $6.250
60 $6.250 $156 $6.250 $0

inversion independientemente de la fuente de financiamiento.
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Tabla 60: Cuotas mensuales del préstamo

PROYECCION ECONOMICA

La evaluacion econdmica, tiene como objetivo analizar el rendimiento y rentabilidad de toda la
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PROYECCION ECONOMICA
Descripcion Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

VENTAS $4.213.040($5.617.387|$7.021.734($9.128.254|$9.830.428
Gastos de Fabricacion $3.594.229($4.344.386|$5.294.923($6.899.944|$7.434.410
Materias primas e insumos $1.777.463]$2.369.950|$2.962.438|$3.851.169|$4.147.413
Mano de obra directa $867.183| $867.183|$1.064.292|$1.419.172|$1.576.924
Costos indirectos de fabricacion $949.584($1.107.253|$1.268.193|$1.629.603|$1.710.073
Gastos de Administracion $289.731| $289.731| $289.731| $289.731| $289.731
Gastos Impositivos y Legales $115.279| $125.109| $134.940| $149.685| $154.601
Gastos de Comercializacion $90.260| $83.760| $83.760| $54.000/ $54.000
Gastos de Financiacion $90.000| $90.000( $67.500| $45.000| $22.500
Amortizaciones $81.477| $78.207| $78.207| $78.207| $78.207
Amortizacién maquinarias y equipos $57.377| $54.107| $54.107| $54.107| $54.107
Amortizacion amoblamiento $24.100| $24.100( $24.100| $24.100| $24.100
Resultado antes de impuestos a las

ganancias -$47.936| $606.193($1.072.673($1.611.687|$1.796.979
Impuesto a las ganancias $0| $212.168| $375.436| $564,090( $628,943
RESULTADO FINAL -$47.936| $394.026| $697.238|$1.047,596(%$1.168,036

Tabla 61: Proyeccion econémica

PROYECCION FINANCIERA

Evaluar un proyecto de inversién desde el punto de vista financiero o empresarial, consiste en medir el

valor proyectado incluyendo los factores del financiamiento externo, es decir, tener presente las

amortizaciones anuales de la deuda y los intereses del préstamo en el horizonte de planeamiento.

PROYECCION FINANCIERA
Descripcion Ao 0 Ao 1 Ao 2 Aio 3 Ao 4 Afio 5

INGRESOS

Capital propio $1.200.000 $0 $0 $0 $0 $0
Préstamo $300.000 $0 $0 $0 $0 $0
Ingresos por ventas $0|$4.213.040($5.617.387|$7.021.734($9.128.254|$9,830,428
Total Ingresos $1.500.000{$4.213.040|$5.617.387|$7.021.734|$9.128.254|$9,830,428
EGRESOS

Activo Fijo $1.102.997 $0 $0 $0 $0 $0
Activo Intangible $71.355 $0 $0 $0 $0 $0
Capital de trabajo $312.900f $83.575| $83.575| $125.383| $41.788 $0
Costos operativos $0/$4.089.499|$4.842.986|$5.803.353|$7.393.360($7.932.741
Cuota préstamo $0| $90.000{ $165.000| $142.500| $120.000| $97.500
Impuesto a las ganancias $0 $0| $212.168| $375.436| $564.090| $628.943
Total Egresos $1.487.252($4.263.074|$5.303.729|$6.446.671|$8.119.238|$8.659.184
Saldo del periodo $12.748| -$50.033| $313.658| $575.063($1.009.016|$1.171.244
Amortizaciones $0| $81.477| $78.207] $78.207| $78.207| $78.207
Saldo final del periodo $12.748| $31.444| $391.865| $653.270({$1.087.224|$1.249.451

Tabla 62: Proyeccion financiera
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ANALISIS DE RENTABILIDAD

En este andlisis, se determina si el proyecto es o0 no rentable y en qué porcentaje lo es.

A continuacion, se realizard el andlisis de la rentabilidad del proyecto de inversién en su escenario

principal mediante los siguientes indicadores:

¢ VAN: Valor Neto Actual
e TIR: Tasa Interna de Retorno
e Tasa de descuento

e PR: Periodo de Recupero®

Valor Actual Neto Financiero (VAN)

Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a la inversion inicial.
Consiste en actualizar a valor presente los flujos de caja futuros que va a generar el proyecto,

descontados a un cierto tipo de interés, y luego deducirlos al valor inicial de la inversion.

VAN = Yt —Et |
A
! a1+
Donde:
e Yt =Flujo de ingresos del proyecto
e Et=Flujo de egresos del proyecto
e o= Inversion Inicial
e |=Tasa de descuento
Valor Significado Decision a tomar

La inversion produciria ganancias por encima de

VAN >0 El proyecto puede aceptarse.

la rentabilidad exigida.

La inversion produciria pérdidas por debajo de la

VAN <0 El proyecto deberia rechazarse.

rentabilidad exigida.

VAN =0

La inversion no produciria ni ganancias ni El proyecto no agrega valor monetario, la

pérdidas. decision deberia basarse en otros criterios.

Tabla 63: Interpretacion de la VAN

24 Sapag Chain “Preparacion y evaluacion de proyectos” (2008)- “Criterios de evaluacién de proyectos” capitulo
15.
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Tasa Interna de Retorno Financiero (TIR)

Es la tasa de descuento que hace que el VAN sea igual a cero, igualando la suma de los flujos
descontados a la inversion inicial. En virtud a que la TIR proviene del VAN, primero se debe calcular

el valor actual neto.

(T+r)t o

Donde:

e r=tasa interna de retorno

Tasa de descuento

Es aquella medida de rentabilidad minima exigida por el proyecto y que permite recuperar la inversion
inicial, cubrir los costos efectivos de produccién y obtener beneficios. Esta tasa, representa la tasa de

interés a la cual los valores futuros se actualizan al presente.

Periodo de recupero

El periodo de recuperacién de la inversién (PRI), es un indicador que mide en cuanto tiempo se
recuperara el total de la inversion a valor presente, incluyendo el costo de capital invertido, resultado
gue se compara con el nimero aceptable por la empresa.

Para calcular el PRI se usa la siguiente férmula:

PR = Io
" BN

Donde:

e lo: Inversion Inicial

¢ BN: Beneficios Netos generados

ANALISIS DE RENTABILIDAD
Descripcion Afo 0 Anol | Afo?2 Ano 3 Ano 4 Ao 5

Egreso por inversiones $1.487.252 0 0 0 0 0
Ingreso por resultados 0]-$47.936($606.193[$1.072.673|$1.611.687($1.796.979
Ingreso por intereses 0| $90.000{ $90.000{ $67.500| $45.000{ $22.500
Ingreso por amortizaciones 0| $81.477| $78.207| $78.207| $78.207| $78.207
Egreso por impuesto a las

ganancias 0 $0($212.168| $375.436| $564.090| $628.943
Resultado -$1.487.252|$123.542|$562.233| $842.945($1.170.804|$1.268.744

Tabla 64: Analisis de rentabilidad
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VAN $159.784
TIR 32%
Tasa de descuento 28%

Tabla 65: VAN, TIR y Tasa de descuento

Ano 0 Afo 1 Ano2 | Afo3 Ano 4 Ano 5
-$1.487.252|-$1.363.710|-$801.477|$41.468|$1.212.272|$2.481.0162

Periodo de Recupero: 3 afos.
Tabla 66: Periodo de recupero

CONCLUSION PROYECCION ECONOMICA-
FINANCIERA

Con respecto al cuadro de proyeccion econdmica, puede observarse que el primer afio del proyecto

arroja un saldo negativo, pero cabe aclarar que el mismo, es un monto muy bajo si lo comparamos con
los valores resultantes de los afios siguientes, por tal motivo, puede decirse que es un valor aceptable.
Con respecto al resto de los afios, el proyecto genera ganancias, alcanzando el Gltimo afio un resultado
de $1.168.036.

Evaluando el proyecto desde el punto de vista financiero, considerando el préstamo que se obtuvo y el
aporte de las socias, como asi también los ingresos y egresos en cada periodo analizado, pueden
observarse resultados positivos en todos los afios, llegando al ultimo con un saldo acumulado de
$1.249.451.

De acuerdo con el analisis de rentabilidad, se obtuvo un VAN positivo de $159.784, lo que afirma que
el proyecto puede aceptarse. Esto significa que el mismo esta en condiciones de devolver el capital

invertido, pagando una tasa del 30% de interés anual.

Asimismo, la TIR obtuvo un valor de 32%, lo que también da la pauta que el proyecto debe aceptarse,

ya que, comparandola con la tasa de descuento, la TIR se encuentra 6 puntos arriba.

Finalizando con la evaluacion del proyecto, se establece un periodo de 3 afios para el recupero de la

inversion.
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ANALISIS DE
SENSIBILIDAD

= 1
Dei-Cas, Franzotti, Gavotti Pagina 221 de 231 Trl Gal |€3



Universidad Tecnolégica Nacional

Facultad Regional Rafaela

X

Licenciatura en Organizacion Industrial

El analisis de sensibilidad esta orientado a comprobar hasta qué punto el proyecto puede mantener su

rentabilidad ante cambios en las variables. No es necesario analizar todas las variables, basta considerar

aquellas que mas influyen en el proyecto.

Se realizan distintos escenarios teniendo en cuenta modificaciones en aquellas variables consideradas

como las més importantes para el buen funcionamiento del proyecto, las mismas se realizan de forma

positiva y negativa para poder analizar los escenarios posibles.

Para cada uno, se plantean distintas proyecciones y se calcula la VAN y la TIR para determinar como

afectaran dichas modificaciones al resultado final del proyecto.?

ESCENARIO POSITIVO: AUMENTO DE VENTAS

Se considera como escenario positivo, al aumento de ventas en un 5%, debido a la aceptacién del nuevo

producto y al creciente consumo de alimentos saludables.

Con la modificacion de dicha variable, se obtienen los siguientes resultados:

PROYECCION ECONOMICA

Descripcion Afo 1 Ao 2 Ao 3 Aio 4 Afio 5
VENTAS $4.423.692($5.898.257|$7.372.821($9.584,667|$10.321.949
Gastos de Fabricacion $3.546.249($4.344.386|$5.294.923($6.899.944| $7.434.410
Materias primas e insumos $1.777.463[$2.369.950|$2.962.438($3.851.169| $4.147.413
Mano de obra directa $867.183| $867.183|$1.064.292($1.419.172| $1.576.924
Costos indirectos de fabricacion $949.584($1.107.253|$1.268.193|$1.629.603| $1.710.073
Gastos de Administracion $303.360 $303.360| $303.360| $303.360| $303.360
Gastos Impositivos y Legales $115.279| $125.109| $134.940| $149.685| $154.601
Gastos de Comercializacion $90.260| $83.760| $83.760| $54.000 $54.000
Gastos de Financiacion $90.000{ $90.000| $67.500{ $45.000 $22.500
Amortizaciones $78.207| $78.207| $78.207| $78.207 $78.207
Amortizacion maquinarias y equipos $54.107| $54.107| $54.107| $54.107 $54.107
Amortizacién amoblamiento $24.100f $24.100] $24.100{ $24.100 $24.100
Resultado antes de impuestos a las ganancias $152.357| $873.434|$1.410.131($2.054.470| $2.274.871
Impuesto a las ganancias $53.325| $305.702| $493.546| $719.065| $796.205
RESULTADO FINAL $99.032| $567.732| $916.585|$1.335.406| $1.478.666

Tabla 67: Proyeccion econdmica - Escenario Positivo

25 Sapag Chain “Preparacion y evaluacién de proyectos” Quinta edicién —“Analisis de sensibilidad” capitulo 18 -

pagina 399.
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PROYECCION FINANCIERA
Descripcion Afio 0 Afo 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5
INGRESOS
Capital propio $1.500.000 $0 $0 $0 $0 $0
Préstamo $300.000 $0 $0 $0 $0 $0
Ingresos por ventas $0|$4.423.692|$5.898.257|$7.372.821|$9.584.667|$10.321.949
Total Ingresos $1.800.000{$4.423.692|$5.898.257($7.372.821|$9.584.667($10.321.949
EGRESOS
Activo Fijo $1.102.997 $0 $0 $0 $0 $0
Activo Intangible $71.355 $0 $0 $0 $0 $0
Capital de trabajo $312.900 $0 $0 $0 $0 $0
Costos operativos $4.103.128|$4.856.616|$5.816.982($7.406.989| $7.946.370
Cuota préstamo $0| $90.000{ $165.000] $142.500{ $120.000 $97.500
Impuesto a las ganancias $0| $53.325| $305.702| $493.546| $719.065| $796.205
Total Egresos $1.487.252($4.246.453|$5.327.317|$6.453.028|$8.246.054| $8.840.075
Saldo del periodo $312.748| $177.240| $570.939| $919.792|$1.338.613| $1.481.874
Amortizaciones $0| $78.207| $78.207| $78.207| $78.207 $78.207
Saldo final del periodo | $312.748| $255.447| $649.147| $998.000|$1.416.820| $1.560.081
Tabla 68: Proyeccion Financiera - Escenario Positivo
ANALISIS DE RENTABILIDAD
Descripcién Afio 0 Afol | Afo2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Egreso por inversiones $1.487.252 0 0 0 0 0
Ingreso por resultados 0[$152.357($873.434($1.410.131|$2.054.470($2.274.871
Ingreso por intereses 0] $90.000{ $90.000] $67.500[ $45.000| $22.500
Ingreso por amortizaciones 0| $78.207| $78.207| $78.207| $78.207| $78.207
Egreso por impuesto a las
ganancias 0] $53.325[$305.702| $493.546| $719.065| $796.205
Resultado -$1.487.252|$267.240($735.939|$1.062.292($1.458.613|$1.579.374
Tabla 69: Analisis de rentabilidad - Escenario Positivo
VAN $680.285
TIR 44%
Tasa de descuento 28%
Tabla 70: VAN, TIR y Tasa de descuento — Escenario Positivo
Afo 0 Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Ao 5
-$1.487.252 | -$1.220.012 | -$484.073 | $578.220 | $2.036.833 | $3.616.206
Periodo de Recupero: 2 afios y 6 meses

Tabla 71: Periodo de recupero - Escenario Positivo
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proyeccion econémica-financiera son ain mejores, lo que resulta factible la puesta en marcha de Trio
Galleta.

El VAN se incrementa $520.501, alcanzando un valor de $680.285. Asimismo, se observa una TIR del
44%, es decir, 12 puntos porcentuales por encima del escenario normal.

La inversion se recuperaria en 2 afios y 6 meses.

ESCENARIO NEGATIVO: AUMENTO DE COSTOS DE
MATERIAS PRIMAS

Se considera como escenario negativo, al aumento de costos de materias primas en un 10%, debido en
primer lugar, al dulce de leche por tener un Unico proveedor y que aumente su producto, o bien por
obligacion de buscar otro. Y, en segundo lugar, la harina de algarroba, por tratarse de un alimento no
tan comun y teniendo en cuenta que su consumo es cada vez mayor.

Con la modificacion de dicha variable, se obtienen los siguientes resultados:

PROYECCION ECONOMICA
Descripcion ARo 1 ARo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

VENTAS $4.213.040($5.617.387|$7.021.734|$9.128.254|$9.830.428
Gastos de Fabricacion $3.771.975($4.581.381|$5.591.166($7.285.061|$7.849.151
Mano de obra directa $867.183| $867.183|$1.064.292($1.419.172|$1.576.924
Costos indirectos de fabricacion $949.584|$1.107.253|$1.268.193|$1.629.603|$1.710.073
Gastos de Administracion $303.360| $303.360| $303.360| $303.360| $303.360
Gastos Impositivos y Legales $115.279| $125.109| $134.940| $149.685| $154.601
Gastos de Comercializacion $90.260| $83.760| $83.760| $54.000| $54.000
Gastos de Financiacion $900.000] $90.000| $67.500{ $45.000| $22.500
Amortizaciones $78.207| $78.207| $78.207| $78.207| $78.207
Amortizacién maquinarias y equipos $54.107| $54.107| $54.107| $54.107| $54.107
Amortizacién amoblamiento $24.100| $24.100] $24.100| $24.100| $24.100
Resultado antes de impuestos a las

ganancias -$236.041| $355.569| $762.800({$1.212.940|$1.368.609
Impuesto a las ganancias $0| $124.449| $266.980| $424.529| $479.013
RESULTADO FINAL -$236.041| $231.120| $495.820| $788.411| $889.596

Tabla 72: Proyeccion Econdmica - Escenario Negativo
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PROYECCION FINANCIERA

Descripcion Ao 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 AR0 5

INGRESOS

Capital propio $1.500.000 $0 $0 $0 $0 $0
Préstamo $300.000 $0 $0 $0 $0 $0
Ingresos por ventas $0|$4.213.040($5.617.387|$7.021.734|$9.128.254|$9.830.428
Total Ingresos $1.800.000{$4.213.040|$5.617.387($7.021.734|$9.128.254|$9.830.428
EGRESOS

Activo Fijo $1.102.997 $0 $0 $0 $0 $0
Activo Intangible $71.355 $0 $0 $0 $0 $0
Capital de trabajo $312.900 $0 $0 $0 $0 $0

X

Cuota préstamo $0| $90.000{ $165.000| $142.500| $120.000] $97.500
Impuesto a las ganancias $0 $0| $124.449| $266.980| $424.529| $479.013
Total Egresos $1.487.252($4.370.874|$5.383.060($6.522.706|$8.336.636|$8.937.625
Saldo del periodo $312.748| -$157.834| $234.327| $499.028| $791.619| $892.803
Amortizaciones $0| $78.207| $78.207| $78.207| $78.207| $78.207
Saldo final del periodo | $312.748| -$79.626| $312.535| $577.235| $869.826| $971.010
Tabla 73: Proyeccion Financiera - Escenario Negativo
ANALISIS DE RENTABILIDAD
Descripcién Afio 0 Anol | Afo2 | Afo3 Afo 4 Afo 5
Egreso por inversiones $1.487.252 $0 $0 $0 $0 $0
Ingreso por resultados $0($236.041|%$355.569($762.800|$1.212.940|$1.368.609
Ingreso por intereses $0| $90.000{ $90.000| $67.500] $45.000( $22.500
Ingreso por amortizaciones $0| $78.207| $78.207| $78.207| $78.207| $78.207
Egreso por impuesto a las
ganancias $0 $0|$124.449|$266.980 $424.529| $479.013
Resultado -$1.487.252| -$67.834|$399.327($641.528| $911.619| $990.303
Tabla 74: Analisis de Rentabilidad - Escenario Negativo

VAN -$362.792

TIR 19%

Tasa de descuento 28%

Tabla 75: VAN, TIR y Tasa de descuento - Escenario Negativo

Afo 0

Afo 1

Afio 2

Afo 3

Afo 4

Ao 5

-$1.487.252

-$1.555.086

-$1.115.758

-$514.230

$397.388

$1.387.691

Periodo de Recupero: 3 afios y 5 meses

Tabla 76: Periodo de recupero - Escenario Negativo
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Considerando un escenario negativo por un aumento del 10% en costos de materias primas, puede
observarse un descenso de la TIR de 31 puntos porcentuales, quedando en 19%. Del mismo modo, se
percibe una disminucion del VAN de $203.008, arrojando ahora un saldo negativo de -$362.792. De

esta manera puede afirmarse que el primer afio, el proyecto no generaria rentabilidad.

El periodo de recupero en este caso, seria de 3 afios y 5 meses.
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Conclusion

Después de un exhaustivo trabajo, al que le dedicamos muchas horas y esfuerzo, se puede
aseverar que incorporar al mercado este tipo de alfajor, es una oportunidad, ya que se sigue con
un icono tradicional de la provincia de Santa Fe, pero insertandolo como una colacion
saludable.

Como se trata de un producto innovador, se preve que las ventas irdn aumentando
paulatinamente, a medida que el producto se inserte como alimento cotidiano. Por lo tanto, la
rentabilidad se vera reflejada en forma positiva afio tras afo.

Asimismo, la realizacién de este trabajo nos permitié compartir distintas experiencias, para
tener mayor conocimiento del rubro y enriquecer el desarrollo de nuestro emprendimiento.
Tuvimos la oportunidad de conocer dos empresas dedicadas a la produccion de alfajores
santafesinos, dos empresas totalmente distintas, una de ellas, la que seguimos como ejemplo y
que tanto nos ayudo en la elaboracién del proyecto, mas bien artesanal, con un trabajo manual
y de suma dedicacién al producto. La otra, totalmente industrializada, con un mercado mucho
mas amplio y posicionado. De ambas visitas, pudimos tomar mucha informacion util en para el
desarrollo del trabajo.

Finalmente, podemos manifestar que este proyecto, ademas, nos afianz6 y fortalecié como
grupo de trabajo, haciendo hincapié en la aceptacion de distintas miradas, consolidando
vinculos no sélo académicos sino también personales.

Queremos no pasar por alto, la experiencia de tener que terminar el proyecto en pandemia, algo
que nunca imaginamos, donde cada una de nosotras nos encontrdbamos en localidades distintas.
Al igual que todo el sistema educativo, tuvimos que aprender a utilizar herramientas virtuales
para realizar reuniones diarias y semanales en la que definiamos partes del proyecto que
requerian una mirada de las tres.

No solo fué un desafio para nosotras, sino que también destacamos la disposicion de los
docentes en utilizar estas herramientas, tanto para colaborar en el seguimiento del proyecto
como para realizar la correccion del mismo.

Buscando una mirada positiva frente a esta pandemia, creemos que, ademas de las horas
dedicadas al proyecto, que fueron muchas, conocimos esas herramientas virtuales nombradas
anteriormente que desconociamos, lo que nos permitié aprender a trabajar cada una desde su
hogar, a pesar de encontrarnos una lejos de la otra, con trabajo en distintas localidades, y asi,
tal vez, terminar el proyecto en menos tiempo del que le ibamos a poner si todas esas reuniones

que hicimos virtuales debiamos coordinarlas para hacerlas fisicamente.
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