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Proyecto final. Rasello Melina

RESUMEN EJECUTIVO.

El presente proyecto consiste en la creacion de un local dedicado a la elaboracion de viandas de
caracter saludable aptas para diversas dietas y patologias que puedan padecer los clientes como ser
diabetes, hipertension, colesterol, obesidad, entre otras.

En principio se contara con dos lineas de produccion: desayunos y almuerzos, dentro de las cuales se
incluirdn cuatro menus: vegetariano, vegano, hipo sodico y sin restricciones. Se constituye bajo la

denominacion social “Healthy and teasty S.R.L”

La radicacion de la empresa seré en la ciudad de Cérdoba Capital y las ventas buscaran cubrir el barrio
de Nueva Cordoba. El canal de distribucion empleado serd, mayormente, directo con posibilidad de
convertirse en indirecto en caso que el cliente realice la compra de manera virtual, en donde se hara

uso de un intermediario para efectuar el envio del mismo.

La idea del proyecto es ofrecer al publico una alternativa de comida saludable y compatible a la dieta
especifica del cliente, elaborada solo a base de alimentos organicos con proveedores certificados como
tal. Asimismo, todos los insumos seran de carécter biodegradables, lo cual le brindara al cliente la
seguridad de que le producto que estad consumiendo es natural, sano, organico, libre de conservantes

y a su vez amigable con el medioambiente.

Para la puesta en marcha del mismo se requiere una inversion inicial de $ 5.097.233 y cuenta con una
rentabilidad minima del 50%. Considerando como alternativa de financiamiento el capital de terceros,
la inversion se recupera a los 9 meses y 9 dias; los indicadores arrojan una TIR de 346% y un VAN
de $25.943.827.

Palabras claves: alimentacidn saludable; organico; biodegradable.
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ABSTRAC

This project consists in the creation of a place dedicated to the preparation of healthy food suitable for
various diets and pathologies that customers may suffer from, such as diabetes, hypertension,
cholesterol, obesity and others.

Initially there will be two production lines: breakfast and lunch, and this will have four menus:
vegetarian, vegan, low sodium and without restrictions. It is constituted under the corporate name
“Saludable y Teasty S.R.L”.

The establishment of the company will be in the city of Cordoba Capital and the sales will seek to
cover the neighborhood of Nueva Cérdoba. The distribution channel used will be, for the most part,
direct with the possibility of becoming indirect in the event that the client buys virtually, where an

intermediary will be used to send it.

The idea of this project is to offer the public a healthy food alternative that is compatible with the
client's specific diet, made only from organic foods with certified suppliers as such. Likewise, all
supplies will be biodegradable, which will provide the customer with the security that the product they
are consuming is natural, healthy, organic, free of preservatives and, at the same time, friendly to the

environment.

The initial investment necessary to start up is $ 5.097.233 with a 50% rate of return. Considering third-
party capital as a financing alternative, the investment will be returned after 9 months and 9 days; the
indicators show TIR 346% and VAN de $ 25.943.827.

Key words: healthy eating; organic; biodegradable.
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1. ESTUDIO DE MERCADO

1.1 Justificacion y objetivo.

Se desea llevar adelante la creacion de un espacio de comidas répidas, que consista en ofrecer al
pablico alternativas de viandas saludables con servicio take away, elaboradas a base de productos
organicos y naturales.

El take away es un término utilizado, en su mayoria, en sitios donde se elabora comida para la venta
al publico y significa “para llevar”. Se encuentra intimamente ligado a la comida rapida y consiste en
que el comercio vende comida al publico, para ser consumida fuera de él. Su principal ventaja es que
permite incrementar la cartera de clientes, sin la necesidad de ofrecer un espacio para consumir ni
realizar grandes inversiones para los comensales.?

Los alimentos organicos, son aquellos que en ninguna etapa de su produccion intervienen fertilizantes,
herbicidas o pesticidas quimicos. Asi como tampoco en los suelos donde son cultivados. Desde la
perspectiva legal, un producto organico es aquel que esta certificado por una autoridad competente.
En Argentina, la Camara de Certificadoras nuclea a las empresas habilitadas por el Estado para tal
fin.2

El articulo “tendencias de consumo en el sector alimentario” publicado por el diario EI Economista
redactado por la licenciada Amalie Ablin® afirma que la industria alimenticia se encuentra en constante
transformacion a nivel internacional, no siendo Argentina una excepcion en tal sentido. Los cambios
en las tendencias y exigencias de los consumidores, asi como por los avances de la ciencia y la
tecnologia, motivan a esta tendencia hacia lo saludable.

Ademas, afirma que actualmente los consumidores buscan alimentos que contengan nutrientes,
proteinas y sean reducidos en calorias, ya que se ha podido observar una nueva tendencia asociada a
la preocupacion por el cuidado tanto en la salud fisica como mental. A su vez, los mismos deben estar
adaptados a sus diversos ritmos y formas de vida.

Tanto en Argentina como en Latinoamérica ha sido evidente la preocupacion sobre enfermedades

proveniente de la mala alimentacion como ser obesidad, sobrepeso, hipertension arterial, diabetes,

1 MasCuota. Que es el take away. Recuperado de https://barradeideas.com/que-es-el-take-away/.

2 Worms S.A. Alimentos organicos, una tendencia mundial que crece y se afianza. Recuperado de
https://wormsargentina.com/alimentos-organicos-una-tendencia-mundial-que-crece-y-se-afianza/

3Ablin, A (24 de junio de 2019). Tendencias de consumo en el sector alimenticio. EI economista. https://eleconomista.com.ar/2019-06-
tendencias-de-consumo-en-el-sector-alimenticio/
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osteoporosis, cancer de colon, colesterol, gota, caries y enfermedades cardiovasculares®. Esto ha
generado notables cambios en la demanda de alimentos, orientdndola al consumo de caracter orgénico,
natural y de mayor calidad, con el fin de prevenir dichas patologias y lograr una dieta mas sana y
natural®.

El Ministerio de Salud, en una nota denominada “La diabetes puede prevenirse con habitos
saludables®”, afirma que en Argentina 4 de cada 10 personas tienen sobrepeso y 2 de cada 10 tiene
obesidad, factores que elevan la posibilidad de desarrollar diabetes, el cual es el tercer factor de riesgo
de muerte en el mundo. A su vez, la Organizacion Mundial de la Salud prevé 366 millones de
diabéticos en 2030.

El principal objetivo que se quiere lograr es cambiar el pensamiento de que “comer saludable”, solo
es alimentarse a base de frutas y verduras. Para ello se tomara como referencia la definicion de dieta

saludable, segln la Organizacion Mundial de la Salud (OMS):’
“Se considera que una dieta es saludable, siempre y cuando sea:
Completa: incluye productos de todos los grupos alimentarios. Al combinarlos, aportardn los nutrientes
necesarios: tanto macro-nutrientes (carbohidratos, grasas y proteinas) como micro-nutrientes (vitaminas y
minerales).
Equilibrada: toma cantidades apropiadas de alimentos, pero sin excesos.
Suficiente: intenta que cubra las necesidades del organismo para asegurar las funciones vitales y permita mantener
el peso corporal adecuado.
Variada: la mezcla de diferentes alimentos te proporcionar los aportes de vitaminas y minerales que tu organismo
necesita.

Adecuada para cada individuo: adapta tu dieta a tus necesidades”. (Basulto et al., 2009: 1).

El desarrollo del presente capitulo se centrara en estudiar los habitos y preferencias alimenticias de
los habitantes del pais. También, se profundizara sobre aquellos factores externos e internos que
afectan directa e indirectamente al servicio de comidas saludables.

4 Quiromet. ¢Qué enfermedades pueden provocar una mala alimentacion? Recuperado de
https://www.quiromet.es/noticias/%25C2%25BFQu%25C3%25A9+enfermedades+pueden+provocar+una+mala+alimentaci%25C3%
25B3n%253F/ia97

5 Universidad Nacional de Mar del Plata, 2015: “Alimentacién saludable de la poblacion argentina y eleccion de alimentos vinculados
al estilo de vida de la poblacion urbana de Mar del Plata”. Recuperado de http://nulan.mdp.edu.ar/2409/7/rodriguez.etal.2015.pdf

& Ministerio de salud. Recuperado de http://www.msal.gob.ar/ent/index.php/home/6-destacados-
slide/index.php?option=com_content&view=article&id=510:ministerio-de-salud-recuerda-que-la-diabetes-puede-prevenirse-con-
habitos-saludables&catid=6:destacados-slide510

"Universidad Nacional de Mar del Plata, 2015, “Alimentacion saludable de la poblacién argentina y eleccion de alimentos vinculados
al estilo de vida de la poblacion urbana de Mar del Plata”. Recuperado de http://nulan.mdp.edu.ar/2409/7/rodriguez.etal.2015.pdf
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1.2 Cambio de habitos en los consumidores y el cliente de hoy en dia.
La forma de vida y de alimentacién de las personas ha evolucionado y cambiado a lo largo de la
historia. En los ultimos afios se ha podido observar un gran incremento hacia los habitos saludables y
entre los factores que mas influyeron en este cambio se destacan:

- El ritmo de vida acelerado que llevan las personas hoy en dia, el cual demanda mayores

exigencias laborales,

- El estrés, el cual se encuentra presente en todos los ambitos y

- Ladisponibilidad de tiempo, que es cada vez més limitada.
Es por ello que muchas personas se ven obligadas a recurrir con frecuencia a restaurantes de comida
rapida, los cuales ofrecen un servicio agil y relativamente econémico, generando una gran demanda.
A raiz del aumento de esta tendencia sana, las grandes compafias de comidas rapidas comenzaron
poco a poco a ofrecer variedades de sus comidas en opciones mas saludables.
A su vez, segun afirma la licenciada Amalie Ablin® ha sido visible un fuerte aumento en gastos
relacionados a la compra de alimentos saludables, bajos en grasas, sin aditivos ni conservantes, ya que
los consumidores priorizan sabores nuevos que permitan disminuir la ingesta de proteinas de origen
animal, en favor de aquellos alimentos a base de proteinas vegetales. Aumentd considerablemente el
consumo de alimentos elaborados a base de soja, legumbres y harinas de distintos cereales.

También se ha detectado que se paga un mayor monto si los productos que se compran se identifican
como “Healthy”. Debido a esto, cabe destacar que los anuncios publicitarios que se consideran mas
atractivos son aquellos que hacen referencia a productos “naturales”, “sin ingredientes artificiales”,
“bajo o reducido contenido en grasas/azucares/sal”. Esta evolucion implica que la sociedad esta mas
concientizada con la lectura del etiquetado, interesandose por conocer los ingredientes que componen

los productos que consumen.

Por tal razon, ya no es del todo factible dirigirse al cliente en masa. La empresa debe elaborar
estrategias que ofrezcan personalizacion, porque debe enfrentarse a un cliente super informado y
exigente, interesado en conocer el contenido nutricional de sus comidas como ser porcentajes de

carbohidratos, grasas, proteinas y calorias.

& Albin, A (24 de junio de 2019). Tendencia de consumos en el sector alimenticio. Recuperado de https://eleconomista.com.ar/2019-
06-tendencias-de-consumo-en-el-sector-alimenticio/
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La informacion en las etiquetas y packaging no son suficiente para conformarlo, sino que utiliza
aplicaciones para realizar dichos calculos. A su vez, buscan productos saludables y de calidad, que se
adapten a sus limitaciones como ser: enfermedades y falta de tiempo.

El consumidor de hoy en dia tiene acceso muy facil a cualquier tipo de informacion y castiga
rdpidamente a los comercios que no logran cumplir con sus expectativas, mientras que encuentra una
verdadera motivacion cuando lo consideran diferente, Unico y le ofrecen vivir una experiencia

inolvidable®.

1.3 Anélisis del Macro entorno.
Aqui se analizaran aquellos factores externos que ejerceran influencia sobre el funcionamiento del

proyecto en desarrollo.

1.3.1 Factor Politico- Legal.

Las regulaciones son primordiales para el desarrollo de este negocio, ya que se trata de la
manipulacion de alimentos para consumo humano.

A nivel mundial y homogéneo la legislacion alimentaria se encuentra organizada por la:

La Comision del Codex Alimentarius (CCA)!°: Es el Gnico comité internacional que retine a
cientificos, expertos técnicos, autoridades gubernamentales de reglamentacion, y organizaciones
internacionales de consumidores y de la industria. Su objetivo es desarrollar un programa conjunto
relacionado con las normas alimentarias, con el fin de proteger la salud de los consumidores y
garantizar préacticas leales en el comercio alimentario.

e Las normas del Codex tienen el objetivo de garantizar al consumidor un alimento sano,
benéfico y libre de adulteraciones, correctamente rotulado y presentado con el fin de proteger
la salud de los consumidores y garantizar las practicas leales en el comercio alimentario.

¢ Incluye normas para todos los alimentos no procesados, semi procesados o0 procesados para su
distribucion al consumidor o como materia prima. Ademas, abarca higiene de alimentos,
aditivos alimentarios, residuos de pesticidas, contaminantes, etiquetado y presentacion,
métodos de andlisis y muestreo, etc. También incluye codigos de practica, directrices y otras

medidas.

9 Marketing digital. El nuevo consumidor es ahora mucho mas exigente con la experiencia de la atencion al cliente. Recuperado de
https://www.puromarketing.com/53/14746/nuevo-consumidor-ahora-mucho-exigente-experiencia-atencion.html
10 Codex Alimentarius. Recuperado de http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/
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¢ Incluye codigos internacionales recomendados de précticas para principios generales de

higiene de los alimentos, normas especificas de productos y limites maximos recomendados.

La legislacion alimentaria Argentina se encuentra regida por:

Codigo alimentario Argentino (CAA)!': conjunto de disposiciones higiénico-sanitarias,
bromatologicas y de identificacion comercial que como objetivo primordial la proteccion de la salud
de la poblacién, y la buena fe en las transacciones comerciales.

e Establece las normas que deben cumplir las personas fisicas o juridicas, los establecimientos,
y los productos que en ellos se producen, elaboran y comercializan.

e Contiene disposiciones referidas a condiciones generales de las fabricas y comercio de
alimentos, a la conservacién y tratamiento de los alimentos, el empleo de utensilios,
recipientes, envases, envolturas, normas para rotulacién y publicidad de los alimentos,
especificaciones sobre los diferentes tipos de alimentos y bebidas, coadyuvantes y aditivos.

e Esactualizado y modificado por la Comision Nacional de Alimentos (CONAL).

Comision Nacional de Alimentos (CONAL)*: es un organismo técnico que se encarga de las tareas de
asesoramiento, apoyo y seguimiento del Sistema Nacional de Control de Alimentos, establecido por
el Decreto 815 del afio 1999. Esta conformada por representantes del Ministerio de Salud de la Nacion,
de la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT)®, la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion, el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA)', de la Subsecretaria de Defensa del Consumidor y de las 24

jurisdicciones bromatoldgicas jurisdiccionales del pais.

Requisitos legales para habilitar establecimientos de elaboracion de alimentos®®.
Todo establecimiento en donde se elabore y comercialice alimentos debe cubrir las necesidades

béasicas que permitan mantener los niveles precisos de sanidad e higiene a lo largo de todo el proceso.

11 Ministerio de salud. Cédigo alimentario argentino. Recuperado de https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

12 cOMISION NACIONAL DE ALIMENTOS. Recuperado de http://www.conal.gob.ar/

13 Gobierno de la Nacién. QUE ES LA ANMAT. Recuperado de https://www.argentina.gob.ar/anmat/gestion-de-calidad/que-es-la-anmat
14 Gobierno de la Nacién. QUE ES SENASA. Recuperado de https://www.argentina.gob.ar/senasa/que-es

BInstituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. Requisitos para habilitar establecimientos de elaboracién de alimentos. Recuperado
de https://inta.gob.ar/sites/default/files/inta_habilitar-establecimientos-de-alimentos.pdf
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Ley 18.284: aspectos legales de infraestructura.

I- Pautas generales para el disefio y la construccion del establecimiento:
El disefio del salon debera permitir facil, limpieza, inspeccion de la higiene del alimento y el edificio,
como asi también circulacion y economia de movimientos del operario. Ademas, debera tener una
distribucion de ambientes que evite la contaminacion cruzada de los productos a causa de la
circulacién de equipos, personal y/o por proximidad de sanitarios a las salas de fabricacion y
procesamiento.

II- Utensilios y equipos:
El Codigo Alimentario Argentino entiende por “Equipamiento alimentario” a todo articulo en contacto
directo con alimentos que se usa durante la elaboracidn, fraccionamiento, almacenamiento,
comercializacion y consumo de alimentos. Se incluye en esta denominacion a los recipientes,
maquinarias, cintas transportadoras, cafierias, aparatos, accesorios, valvulas, utensilios y similares.

- Habilitaciones y Registros:
Licencia comercial: es el permiso necesario para realizar la actividad comercial y se debe tramitar en
dependencias del municipio (dependiendo del lugar, puede ser en el area de Comercio, Bromatologia
0 en Hacienda).
Habilitacién del establecimiento elaborador: luego de obtener la licencia comercial el siguiente paso
es llevar a cabo el Registro Nacional de Establecimiento Elaborador, el cual habilita a establecimientos
que comercializan productos envasados que se transportan hacia otras bocas de venta. Es de alcance
nacional, es decir que se pueden comercializar sus productos en todo el pais.
Habilitacién de los productos elaborados: Este Registro detalla todas las caracteristicas y procesos
de elaboracién de cada producto. Es de alcance nacional, es decir que habilita al producto para ser
comercializado en toda la Republica Argentina.
Habilitacion del manipulador: para ello se requiere de la obtencion de la Libreta Sanitaria de cada
una de las personas que van a intervenir en la elaboracion y manipulacion de los productos. Esta libreta
se puede adquirir en dependencias del municipio y debe ser completada por profesionales de Salud
Publica o de la actividad privada, previa realizacion de los analisis y estudios complementarios
correspondientes. Pueden existir diferencias en cuanto a los requisitos que solicitan en cada municipio.
Inscripcion de director técnico del proceso de elaboracién: Los establecimientos elaboradores de

alimentos requieren de un director técnico que apruebe y verifique los procedimientos empleados en
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el proceso de elaboracion. Dicho director técnico debe estar inscripto en el registro de directores

técnicos para la industria alimentaria.

1.3.2 Factor Econdémico —Financiero.

Segun los resultados de la Encuesta Nacional de Gastos de los Hogares® que dio a conocer INDEC
el aflo 2019, se obtuvo que los argentinos destinan de sus ingresos un promedio de 22,8% a alimentos
y bebidas no alcoholicas y un 6% a consumo en restaurantes y comidas fuera del hogar.

Dicha encuesta permitio conocer que el 25,2% del gasto de consumo de los hogares en alimentos y
bebidas se realiza en supermercados; el 19,3%, en autoservicios y el 35%, en otros negocios
especializados como carnicerias, verdulerias, panaderias, etcétera.

En cuanto a la forma de pago, el gasto en los supermercados y pago con tarjeta de crédito y debito
poseen mayor presencia proporcional. Por otro lado, aquellos que se compran en negocios

especializados como las frutas, verduras y carnes, son adquiridos mayoritariamente en efectivo.

Gréfico 1: Gastos de consumo en seleccion de productos alimentarios y bebidas segun lugar de compra. Afios 2017-

2018Y7.

Frutas 58,4 21,0 15,0 5,6
Carnes y derivados 65,3 23,4 18,7 26
Verduras, tubérculos y legumbres 51,5 23.1 20.3 5.0

Pescados y mariscos 41,6 33,5 16.6 8,1

Pan vy cereales 338 29.4 27,6 9.3

Azdear, “”'C:;’O‘;?f:; late. 25,9 27,6 14,9 31,7
T Pray e 21,2 42,6 311 5.0
Bebidas alcohdlicas 15,7 43.8 29.5 11,0
Bebidas no alcohdlicas 15.4 29.3 28,1 27.3

Aceites y grasas 12,9 51,6 31.2 4.2

0% 10%% 20% 30% 40% 50% 60% 70% B80% 90% 100%

Megocio especializado Supermercado Autoservicio Otros (")
Fuente: INDEC
El panorama general de Argentina, segun informa el Banco Mundial no es muy favorable, ya que la

situacion econdmica presenta un equilibrio precario. Esto se debe a que el peso argentino ha perdido
68% de su valor desde abril de 2018, la inflacion anual es superior al 50% y luego de una caida de
2,5% del PIB en 2018, la economia se contrajo un 2,2% adicional en 2019.

6Indec, 2019. Encuesta nacional de gastos de los hogares 2017-2018 Resultados preliminares. Recuperado de
https://www.indec.gob.ar/ftp/cuadros/sociedad/engho_2017_2018_resultados_preliminares.pdf
17 Indec, 2019. Encuesta nacional de gastos de los hogares 2017-2018 Resultados preliminares. Recuperado de
https://www.indec.gob.ar/ftp/cuadros/sociedad/engho_2017_2018_resultados_preliminares.pdf
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No se puede evitar mencionar la crisis sanitaria y econémica que se vive en el pais y el mundo entero,
por la pandemia del COVID-19. Frente a este nuevo escenario, la poblacion se vio obligada a cambiar
rotundamente sus habitos para proveerse de productos esenciales como son los medicamentos y los
alimentos.

El INDEC revel6 que el costo de la Canasta Basica Alimentaria (CBA) se incremento 3,4% en el mes
de Marzo respecto a Febrero y que por ello una familia de cuatro integrantes necesitd $41.994,86 para
superar el umbral de pobreza®®.

Los datos oficiales indican, ademas, que la Canasta Basica Alimentaria salto 46,1% respecto a marzo

del afio pasado.

Gréfico 2: Canasta basica alimentaria y total. Gran Buenos Aires, Marzo 2020,

$41.995,00 | I

$ 33.433,00 m Canasta Basica
_ [ Alimentaria

— Canasta Basica
_— Total

_ $17.353,00  $18.252,00

$ 13.814,00

Hogarde3  Hogarde4  Hogarde5
integrantes  integrantes  integrantes

Fuente: INDEC.
Segun pronosticos efectuados por el Banco Mundial, la actividad econdmica Argentina cedera un

5,2% en 2020. El Producto Bruto Interno experimentara su tercera contraccion consecutiva anual, tras
la baja de 2,5% en 2018 y 2,2% en 2019. En lo que va del corriente afio puede verse un retroceso

significativo en la contraccion real prevista, afectada por los efectos del Coronavirus®.

Tabla 1: Crecimiento del PBI real a precios de mercado.

Pais 2017 2018 2019 2020 2021 2022

18 Indec, (28 de abril de 2020). El Costo de la Canasta Basica Alimentaria subi6 3,4% en marzo. El diario.
https://www.eldiariocba.com.ar/nacionales/2020/4/28/el-costo-de-la-canasta-basica-alimentaria-subio-34-en-marzo-19903.html
9Indec, 2020. Valorizacion mensual de la canasta basica alimentaria y de la canasta basica total. Gran Buenos Aires. Recuperado
de https://www.indec.gob.ar/uploads/informesdeprensa/canasta_04_20403E381733.pdf

20 Banco Mundial (9 de enero de 2018). Perspectivas econémicas mundiales: América Latina y el Caribe. Recopilado de
https://www.bancomundial.org/es/region/lac/brief/global-economic-prospects-latin-america-and-the-caribbean
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Argentina 2,7 -2,5 -2,2 -5,2 2,2 2,3
Fuente: Banco Mundial.

En el contexto que atraviesa actualmente el pais, muchas de las empresas se encuentran con que el

costo de los insumos de produccion excede la produccion bruta, generando valor agregado negativo.
A su vez, se suma que no pueden vender bienes y servicios debido al distanciamiento social, pero
tienen que pagar los salarios, las deudas, los arrendamientos y los impuestos.

Las salidas a comer fuera del hogar se han visto afectadas de manera transitoria por las restricciones
inmediatas de la cuarentena y seguramente en el mediano plazo también por la recesion y caida de
ingresos. Los minoritas pueden obtener un pequefio beneficio mediante la utilizacion de delivery a
domicilio.

El cambio en las demandas finales de alimentos afectara, mayormente, a las demandas derivadas a
nivel mayorista, con impactos sobre los precios y margenes de comercializacion. Es probable que se
observe una mayor variabilidad y cambios en precios relativos de alimentos mientras se producen los
ajustes en los consumos finales de los hogares.

En cuanto a financiamiento, las empresas argentinas se encuentran inversas en una gran problematica.
De acuerdo con un estudio realizado por la Fundacion Observatorio Pyme?!, entre 2007 y 2017,
aproximadamente el 60% de los recursos aplicados a la inversion fue financiado principalmente con
utilidades, aportes de socios y demas recursos propios de la empresa. El acceso a créditos bancarios
no superd el 30% del gasto en inversion y el financiamiento a través de proveedores es tan solo
alrededor de un 4%. Por otra parte, la obtencion de fondos para inversion a través de programas

publicos y mercados de capitales es poco significativa.

Gréfico 3: Fuentes de financiamiento de las inversiones de las Pyme industriales inversoras.

2 Info Pymes. (11 de junio 2019). El dilema del financiamiento de las pymes. Recopilado de https://www.infopymes.info/2019/06/el-
dilema-del-financiamiento-de-las-pymes/
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66% 6

2007 2009 2011 2013 2015 2017
m Recursos Propios ® Financiamiento bancario
Financiamiento de proveedores ® Programas Publicos

Fuente: Fundacion Observatorio PyME — Encuesta estructural a PyME industriales.

Basicamente se puede observar que las empresas argentinas, independientemente de su tamafio, se
vienen financiando por fuentes provenientes de recursos propios. En el afio 2017 esto simbolizd 54 de
cada 100 pesos invertidos.

1.3.3 Factor Socio cultural — Demogréfico.
En la actualidad existe un importante movimiento por el rescate de los procesos de elaboracién de
alimentos rapidos, apegados a los mejores estandares de preparacién, con la utilizacion de alimentos
y procesos saludables, dentro de esta dimension se incluye, las pequefias empresas de elaboracion de
alimentos ajustadas a las caracteristicas, necesidades y demandas del ser humano y su entorno.?
La encuesta realizada en el afio 2019 por McCain, lider mundial y experto en papas congeladas, junto
a OH! Panel?® permiti6 conocer datos importantes sobre como es la alimentacion de los argentinos y
los resultados obtenidos fueron los siguientes:
e EI 73% de los encuestados habria incorporado cambios de habitos de alimentacion saludable
en los ultimos cinco afios, sin abandonar algunos gustos.
e Entre los alimentos saludables infaltables de cualquier heladera se encuentran: huevos (85%),
verduras (78%), leche (70%) y frutas (68%).
e En cuanto al consumo de vegetales, el 98% de los encuetados indicaron comer papa

habitualmente y el 80% de ese porcentaje las cocina al horno.

2(Claudia A. Molina-Quiroz, Stefany M., Hidalgo-Moreirar, Marco, Granda-Garcia); 2016. Estudio de factibilidad de la creacion de
una microempresa de comidas rapidas, Chone-Ecuador.

2 CIP, 2019. RADIOGRAFIA DE LA ALIMENTACION SALUDABLE DE LOS ARGENTINOS. Recuperado de
https://cip.org.ar/radiografia-de-la-alimentacion-saludable-de-los-argentinos/
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e Asuvez, hay un top seis de alimentos que jamas abandonan: el asado (42%), la pizza (41%),
las milanesas (41%), las pastas (31%), el helado (28%) y las papas fritas (21%).

Otra empresa que realizo estudios acerca de como es la alimentacion de los habitantes del pais fue
Arcor, y en su nota denominada “;Cémo comen los argentinos?”?4, expresa los resultados obtenidos
de dicha investigacion. Los mismos indican que los argentinos gozan de una dieta variada pero
desequilibrada: se come mucha cantidad en el almuerzo y cena, como consecuencia de ingerir pocas
calorias durante mafiana y tarde. En cuanto a colaciones, las méas consumidas son barritas de cereal,
el yogurt, jugos y frutas. La carne es el alimento que predomina tanto en los almuerzos como en las
cenas, seguido de pastas, pizzas y/o empanadas. Asi mismo, 3 de cada 10 personas afirman acompafar

sus platos con pan y 4 de 10 consumir postre.

Un estudio global de la consultora Nielsen denominado “Estilo de Vida Generacional”?, realizado en
el afio 2015, donde se entrevistaron a 30.000 personas de 60 paises a través de Asia-Pacifico, Europa,
Latinoamérica, Medio Oriente/Africa y Norteamérica, permitié conocer las preferencias de los
consumidores por rangos de edades. Los encuestados fueron separados en cinco clasificaciones segun
sus etapas de vida y generacion:

e Generacion Z (nacidos a partir del 2001)

e Millenials (nacidos entre 1980 — 2000)

e Generacion X (nacidos entre 1965-1979)

e Baby Boomers (hacidos entre 1946- 1964)

e Generacion Silenciosa (nacidos antes de 1945).

Acerca de las preferencias alimenticias, se pudieron obtener los siguientes resultados:

Gréfico 4: Alimentos con beneficios, ¢Quién est4 dispuesto a pagar mas?

24Arcor, 2019. ¢Coémo comen los argentinos? Recuperado de https://www.arcor.com/ar/vida-saludable/como-comen-los-argentinos
SNielsen, 2019. Estilos de vida generacionales. Recuperado de https://www.nielsen.com/wp-

content/uploads/sites/3/2019/04/EstilosdeVidaGeneracionales.pdf
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H Generacion Silenciosa (54%)
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i Generacion X (75%)

& Millennials (81%)

i Generacion Z (78%)

Fuente: Nielsen Global Health & Wellness Survey. Tercer trimestre 2014

Grafico 5: Alimentos con buena causa.
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Fuente: Nielsen Global Health & Wellness Survey. Tercer trimestre 2014
La salud es una prioridad, pero como puede observase cada generacion buscar o prefiere atributos

diferentes en los alimentos. Los consumidores de todas las edades estdn empefiados en llevar vidas
mas sanas y muchos de ellos lo hacen al elegir opciones de comida mas saludable. Mas de la mitad de
los participantes de todas las generaciones dicen estar dispuestos a pagar un precio mayor por comida
con beneficios a la salud, y los millennials son lideres en esta decision. Pero mientras ciertos atributos
saludables como “bajo en sodio” o “bajo en azlicar” parecen ser mas atractivos para consumidores
mayores, los atributos como “orgéanico”, “libre de gluten” y “alto en proteina” son los que cautivan a

los participantes méas jovenes.

1.3.4 Factor Tecnolégico — Ambiental.
Segun un estudio realizado por CetriSur en el afio 2019, denominado “Internet: la vision de los
usuarios™®® el 79% de la poblacion Argentina tiene acceso a internet, lo que equivale

aproximadamente a 35 millones de personas y su tendencia continua en crecimiento. De este

26D’ Alessio, N (2019). Internet: la vision de los usuarios. Recuperado de https://www.certisur.com/wp-
content/uploads/1527_11_S_Certisur.pdf
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porcentaje el 59% de los usuarios se conecta a través de Smartphones, el 34% elige la computadora y
un 7% utiliza la tablet.

Este estudio revelé que 8 de cada 10 personas realiza transacciones y compras a través de su
dispositivo mévil y 9 de cada 10 le encuentran algun beneficio como cuotas sin interés, canjear puntos
acumulados de compras online anteriores, cupones de descuentos, etc.

A su vez, los medios de pago mas utilizados son las tarjetas de crédito con el 63%, seguidas por
Mercado Pago que se lleva un 42%, y luego las tarjetas de débito con un 23%. En cuarto lugar, con
un 16% se encuentra el pago en efectivo, seguidas de un 15% por la transferencia bancaria y por
ultimo un 14% con pago mis cuentas.

Finalmente, mas de la mitad de los encuestados manifestd que siente confianza cuando realiza
transacciones a través del banco, mientras que el 75% asegurdé que realiza las compras desde su
celular.

Es por ello, que se puede decir que la revolucién digital, tecnoldgica y de internet ha modificado
radicalmente modos y formas en las que se desarrollan trabajos, industrias, oficios, contratos,
intermediaciones y prestaciones de servicios. A su vez, el acceso a internet continlia creciendo afio a
afio, como asi también asciende la demanda de compra por internet. La principal razon de esto es que
es el tnico medio que le permite a los usuarios un acceso a mayor informacion de manera inmediata,
comparar precios previamente a realizar la compra y a su vez le brinda multiples beneficios, porque
les permite comprar a cualquier hora, desde la comodidad de su casa, trabajo o cualquier sitio, como
asi también el pago sin intereses 0 mediante cupones de descuento.

Asimismo, el actual contexto de crisis econémica debido a la situacion de pandemia mundial, la
mayoria de los consumos han pasado de la modalidad presencial a la modalidad digital. Esto ha
provocado que el consumo de Internet sea el mas privilegiado y que los minoritas junto con

proveedores y socios estratégicos busquen transformar la crisis en oportunidades.

En referencia al factor ambiental hay dos puntos importantes a considerar:
1. El elevado grado de desperdicios, resididos e impacto ambiental que provoca la industria
alimenticia.

2. Latendencia creciente hacia la preferencia de productos organicos y/o naturales.
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Es de publico conocimiento lo que genera esta industria en el ambiente. Segun un estudio presentado
por el Ministerio de Agroindustria de la Nacion, junto con la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (FAQO) vy el Instituto Interamericano de Cooperacion para la
Agricultura (IICA) en 2017, en Argentina se pierden y desperdician 16 millones de toneladas de
alimentos por afo, lo que equivale a 38 kg per capita. 2.

En cuanto a envases y envoltorios se sabe que el desperdicio, sobre todo en los lugares de comida
rapida donde las cifras de ventas diarias son muy elevadas y la esencia es “utilizar y tirar”, el
desperdicio e impacto ambiental que se genera es alto. Esto es lo que ha generado en el consumidor,
mayormente a los jovenes una conciencia ecoldgica referente al packaging, destacandose la
preocupacion por disminuir o eliminar el plastico en el envase de los productos alimenticios.

Por ello, como estrategia para evitar el rechazo de sus productos muchas empresas han tomado la
iniciativa de reemplazar los envases de plastico, cartdn, telgopor, etc por envases biodegradables,
ecoldgicos y/o reciclados, destinados a proteger el medio ambiente y generar confianza en sus
consumidores respecto de la conciencia social del productor en materia ecoldgica.

A su vez, se plantean brindar informacién a sus clientes respecto de las caracteristicas del empaque y
formas de reciclado.

Actualmente, los usuarios valoran mucho més todo alimento elaborado a partir de métodos artesanales
y naturales. Lo que obliga a las grandes marcas a transformar su oferta para atender a este segmento.
Una nueva exigencia de los consumidores es la sensibilizacion con el medio ambiente con la no
utilizacion de productos quimicos, lo cual se demuestra mediante el creciente interés por los productos
provenientes de la produccién orgéanica. Segun explica Sergio Velazquez, presidente de “Las Brisas”
en una nota que dio en 2017?® “El mercado de orgadnicos se encuentra en un alza constante a nivel
mundial, siendo la Argentina la segunda del ranking, detras de Australia, en mayor cantidad de areas
certificadas para el trabajo organico”. Actualmente se producen todo tipo de alimentos bajo
protocolos organicos: carnes, miel, aceitunas, azUcar, yerba, té, café, legumbres, frutas, hortalizas,

vinos, aceites, lacteos, huevos, etc., con toda la variante de derivados y formas de comercializacion,

27 Telam. EI desperdicio de alimentos en argentina llega a 16 millones de toneladas anuales. Recuperado de
https://www.telam.com.ar/notas/201706/191327-nestor-roulet-desperdicio-alimentos.html

28 Apertura. Porque las empresas apuestan por los productos naturales. Recuperado de https://www.apertura.com/negocios/Por-que-
las-empresas-apuestan-por-los-productos-naturales-20170905-0006.html
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por ejemplo, congelados, conservas y dulces, es decir, toda la produccion agropecuaria y su
correspondiente agroindustria.

La principal ventaja que los compradores dicen obtener del consumo de alimentos organicos es que
la calidad de los mismos en cuanto a sabor, aroma, color, frescura y sobre todo el valor nutricional
que aportan es mayor. También apoyan la idea de que sean libres de quimicos, ayudando al medio
ambiente. Es por ello que estan dispuestos a pagar un precio extra por aquellos productos que sean

naturales.

Cada vez mas restaurantes y supermercados ofrecen estos productos, ya que le dan un valor muy
importante su compromiso por ayudar al medio ambiente y a satisfacer sus clientes, para poder asi

desarrollar un crecimiento sostenible de alimentacion y bebidas con el medio ambiente y la sociedad.

1.3.5 Conclusion del Macroentorno.

Excluyendo la situacién actual de pandemia que se esta viviendo, este analisis permite concluir que
en los Ultimos afios aumentd consideradamente tanto el consumo de alimentos fuera del hogar, como
el uso de delivery. A su vez, de manera paralela disminuy6 el tiempo que las personas pasan
cocinando.

La oferta saludable de alimentos se ha incrementado debido a la aparicion de restaurantes, locales de
comidas rapidas y/o ventas online que ampliaron sus menus ofreciendo opciones mas sanas o
simplemente se limitan a ofrecer alimentos vegetarianos, veganos, artesanales, caseros, organicos y
que especialmente tienen un enfoque nutricional necesario para sus comensales. Como también la
importancia de llevar una vida sana, combinada con una alimentacion equilibrada se ha vuelto
tendencia a nivel mundial, ya que los consumidores demostraron haber modificado sus habitos tanto
de vida como alimenticios.

El estudio del macro entorno permitié distinguir el gran crecimiento e inversion en estos Ultimos afios

de la demanda, tanto en alimentos como en bebidas saludables.

1.4 Analisis del Microentorno.
Aqui se elaborara un estudio detallado de aquellos factores internos que intercederan y estaran

relacionados con el desarrollo del proyecto en cuestion.
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1.4.1 Clientes.

Serdn considerados como clientes aquellos jovenes y adultos, que debido a sus ritmos de vidas
excedidas de actividades y con una disponibilidad horaria limitada, acostumbran a comer fuera de sus
hogares y deseen llevar una alimentacion saludable.

El rango de edad abarcara varios segmentos de la sociedad, como profesionales y estudiantes, que
suelen buscar soluciones gastrondémicas rapidas u aquellos que deciden llevar una alimentacién
vegetariana o vegana por eleccion.

Asimismo, se consideraran clientes aquellas personas que sufran de alguna enfermedad como ser

sobre peso, diabetes, hipertension, entre otras y requieran ingerir alimentos aptos para su organismo.

1.4.2 Proveedores.

El analisis y eleccion de este factor sera determinante para que el funcionamiento del servicio sea el
adecuado, ya que la mercaderia es de tipo perecedera y se requiere un cuidado especial para conservar
su frescura y estado. Sera primordial contar con proveedores que respetan los plazos de entregas y los
estandares de calidad requeridos, porque la empresa elaborara sus comidas de manera diaria.

Por otro lado, el poder de negociacion es alto, debido a que existe una oferta considerable de
proveedores en el mercado. La creacion de alianzas estratégicas con los mismos sera una opcion a
considerar, como asi también, la posibilidad de contar con mas de un proveedor.

Ademas, al tratarse de alimentos listos para ser consumidos, existen varios factores que influyen en la
decision de compra del cliente como ser precio, sabor, informacion nutricional, aspecto y presentacion
final. A continuacién, se detallan aquellos que cumplen con las exigencias que se solicitan.
1.4.2.1Proveedores de materias primas: Seran aquellos que solo comercialicen mercaderias organicas
y se encuentren certificados. De esta manera se trabajara con productos exentos de fertilizantes,
plaguicidas sintéticos y aditivos. A su vez, se promueve el desarrollo econémico de pequefios
productores, la proteccion del medio ambiente, sus recursos y el cuidado de la salud humana. A
continuacion se detallan los proveedores organicos encontrados:

Tallo verde?®,

2 Tallo verde. Recuperado de https://www.talloverde.com/
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Se dedican al cultivo de hortalizas, hierbas aromaticas y frutas de estacion y se encuentra certificado
por una entidad que corrobora la calidad y respeto de todo el proceso. En sus instalaciones cuentan
con:

Zonas de Cultivos: las cuales son al aire libre en invernaderos para la ambientacion de algunas
producciones y un vivero en donde realizan plantines con las semillas orgénicas que ellos mismos
producen.

Lavado y Empaque: cada mafiana los productos recién cosechados de la huerta se lavan, seleccionan
y empacan en los bolsones que seran entregados durante la jornada.

Planta de Produccion: area especialmente disefiada para la elaboracion de mermeladas y confituras
organicas.

Compostaje: todo el proceso de cultivo que se realiza es natural, es por ello que se realiza compostaje,
reciclado y maduracién de materia organica con los desperdicios y desechos de la propia actividad en
la huerta.

Quinta fresca®.

Ofrece un servicio que acerca productos sin intermediarios, directamente de la huerta a su hogar. Se
dedican a la elaboracion de verduras, frutas de estacion, quesos artesanales elaborados con leche de
vaca, cabra y oveja, pollos, huevos, carnes de novillito y cordero envasadas al vacio,
jamones, fiambres y embutidos, aceite de oliva y conservas, pastas secas italianas, miel, dulces y
frutas secas, vinos premium, flores frescas y plantines de hierbas aromaéticas. Todos estos productos
son exclusivos y artesanales con maximos estandares de calidad.

Jardin Orgéanico.3!

Es un emprendimiento, que cuenta con mas de 10 afios en el mercado. Cuenta con una amplia gama
de productos organicos certificados como frutas y hortalizas. A su vez, dispone de productos de
almacén, carnes, huevos, panificados, lacteos, congelados, productos aptos para celiacos. Todos sus
productos cuentan con las habilitaciones correspondientes para su comercializacion y consumo en
Argentina. Estan habilitados por sus correspondientes certificaciones organicas, poseen fecha de
vencimiento y son almacenados de acuerdo a lo requerido en cada caso para su Optima preservacion.

Paralelo Organico.®

30 Quinta fresca. Resumen histérico. Recuperado de http://www.quintafresca.com.ar/
81 Jardin organico. Resumen historico. Recuperado de https://www.jardinorganico.com.ar/
%2paralelo organico. Resumen histérico. Recuperado de https://paraleloorganico.wixsite.com/paralelo
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Grupo de productores orgénicos que desde octubre del 2008 se encuentran trabajando para lograr
acortar las distancias que existen entre los productores y el destino final de las frutas y verduras. Se
encuentran en el Mercado Central, de Buenos Aires. Se dedican a la venta mayorista de frutas,
verduras, hortalizas y productos de almacén, de temporadas.

Las Brisas, alimentos orgénicos.?

Es una empresa que se dedica a la elaboracion y distribucion de productos organicos, entre ellos se
encuentran jugos endulzados con stevia, sin azucar y detox, dulces estilo mermelada, batidos sin
azUcar agregada, hierbas y azucar rubia.

Sus productos se distribuyen en mas de mil puntos de ventas como ser kioscos, supermercados,

farmacias, estaciones de servicios, entre otros.

1.4.2.2 Proveedores de insumos: Seran solo considerados proveedores que comercialicen insumos de
packaging, servilletas y vajilla en general de materiales reciclables o biodegradables, ya que los
desperdicios y el impacto ambiental que genera el rubro de alimentos es muy elevado. A continuacion,
se nombran aquellos proveedores que cumplen con dichos requisitos:

Compostame3*.

Esta empresa fue creada por un equipo de disefiadoras industriales de la FADU y UBA, enfocadas en
disefiar y producir soluciones viables y sostenibles para transformar la industria del packaging. Su
objetivo es generar un impacto positivo en la comunidad y el ambiente, ofreciendo envases de fuentes
renovables y vegetales. Los mismos se vuelven tierra en 180 dias y son aptos para el contacto con
alimentos e impermeables en su interior.

Dixtron®:

Es una empresa que se encuentra en el mercado desde 1991. Su fabrica se encuentra ubicada en
Cordoba y cuenta con dos sucursales, las cuales se localizan, Cérdoba y la otra en Capital Federal,
Buenos Aires. Se especializa en la fabricacion de envases para la industria gastronémica y afines.
Actualmente esta atravesando la transformacion hacia una Empresa B, ya que tienen como proposito
ser un motor de cambio en el mercado que interactuamos para tener un impacto positivo en personas

y medioambiente, trabajando con el uso de productos reutilizables y en bioplastico compostable.

33 Las brisas. Resumen histérico. Recuperado de http://www.lasbrisas.com.ar/
34 Compostame. Resumen histérico. Recuperado de http://compostame.com/
3 Dixtron. Resumen historico. Recuperado de https://dixtron.com/
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Cuenta con una linea de vajilla denominada “compromiso verde”, la cual incluye cubiertos y vasos de
bioplastico compostable.

Todo envase®.

Es una empresa que provee envases descartables para alimentos desde 1972, la cual brinda
asesoramiento a sus clientes en la eleccion del packaging que mejor se adapte a las caracteristicas de
su negocio y a su vez, desarrollan y disefian los envases segun las necesidades de cada uno.

Con el objetivo de disminuir el impacto que produce el descartable en el medio ambiente, han
incorporado una linea “Eco Friendly” de productos de papel, poli papel y cartulina elaborados con

materiales biodegradables que se comprometen mucho més con la sustentabilidad del planeta.

Tabla 2: Anélisis de proveedores.

e Proveedores de materias prima.
Proveedor: Contacto: Ubicacién:
Tallo Verde huerta@talloverde.com Buenos Aires
Quinta Fresca gfresca@gmail.com Buenos Aires
Jardin Organico info@jardinorganico.com.ar Buenos Aires
Paralelo Organico paraleloorganico@gmail.com Buenos Aires
Las Brisas, Alimentos Organicos. info@Ilasbrisas.com.ar Santa Fé
e Proveedores de insumos
Compostame hola@compostame.com Buenos Aires
Dixtron rrhh@dixtron.com.ar Cordoba
Todo envase ventasweb@todoenvase.com.ar Buenos Aires

Fuente: elaboracion propia.

1.4.3 Competencia.
Solo se consider6 estudiar la competencia presente dentro de las 3 provincias mas pobladas de la

Argentina: Buenos Aires, Cordoba y Santa Fé%. Para luego, en el estudio de localizacion poder
seleccionar la ubicacion que resulte mas beneficiosa. Las razones por las que el foco del analisis
estuvo en ellas fueron:
e Al tratarse de un producto de consumo masivo, resulta conveniente considerar ciudades cuya
poblacién y cantidad de potenciales clientes sea abundante.
e Enellas se observa un importante namero de Universidades, por lo que la cantidad de jévenes

es valiosa, sobre todo porque son quienes impulsaron la tendencia hacia lo saludable.

3 Todo envase. Resefia histérica. Recuperado de https://todoenvase.com.ar/
37Indec, 2010. Cuadros estadisticos- censo 2010. https://www.indec.gob.ar/indec/web/Nivel4-Tema-2-18-77
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e También se ha observado una cantidad considerable de empresas, las cuales podrian solicitar
el servicio de vianda para sus trabajadores.

e Otros factores considerables son el turismo de estas ciudades, ya que podria tratarse de un
mercado a captar, como asi la cantidad de empresas radicadas en las mismas, la cuales podrian
solicitar un servicio de viandas para sus empleados.

La competencia se encontrara dividida en:
1.4.3.1 Competencia directa: Sera considerada como tal todo sitio de comidas que ofrezca al publico
opciones de alimentos y viandas saludables, reducidas en grasas y calorias, cuyo servicio incluya
delivery, take away y posea presencia en redes sociales.
El porcentaje de competencia directa hallado fue muy alto, ya que en las tres provincias existe una
gran oferta de sitios que brindan el mismo servicio que el proyecto en desarrollo.
Es por ello que se ha decidido profundizar el anlisis sobre solo 10 empresas que cuentan con una
presencia ya definida en el mercado y satisfacen una considerable cantidad de clientes.

Buenos Aires:
Green Eat.%®
Es una compafiia argentina y una de las pioneras del movimiento de comida saludable. Para la
elaboracion no utiliza conservantes, saborizantes, ni agregados quimicos y trabaja solo con productos
frescos que ingresan cada mafiana. Sus proveedores son productores chicos locales y organicos. En
cuanto a envoltorios, solo utilizan carton y papel proveniente de productores que reforestan. Casi no
utiliza ningan plastico y cada packaging tiene un guifio humoristico y cuenta la historia detras de cada
producto.
La oferta gastrondmica que brinda incluye opciones de desayuno, almuerzo, merienda y cena. Ofrece
ensaladas, sandwiches, bagels, sushi, rolls, sopas, entradas con vegetales y platos calientes hasta
panaderia casera, aguas de frutas, licuados y café, entre otras cosas.
En cuanto a los pedidos y deliverys cuenta con un minimarket natural, brindando productos de
produccion propia y otros de su red de productores independientes. También cuenta con delivery para
empresas Yy se puede comprar para llevar.

e Precios:

“Wraps, burgers y sandwiches”, precio promedio $700.

38 http://www.greeneat.com.ar/
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“Platos calientes”, precio promedio $720.
“Ensaladas”, precio promedio $780.
“Algo dulce”, precio promedio $550.
“Bebidas”, precio promedio $350.
Bio, solo orgéanico.*
Es el primer restaurante orgénico certificado de la Argentina, fundado en el afio 2002. La mayoria de
sus platos son aptos para veganos y en su carta se puede hallar una variada cantidad de opciones de
ensaladas, pastas, sopas, postres, bebidas y opciones de desayunos y meriendas.
Actualmente en el menu se ofrecen productos elaborados con ingredientes organicos certificados en
un rango del 95%-100% y productos cuyos ingredientes certificados no alcanzan el 95%, de todas
maneras, 10s mismos no son transgenicos, no contienen pesticidas ni aditivos.
Ademas del restaurante, Bio ofrece diversos servicios. Uno de ellos es el de viandas, las cuales se
abonan segun la cantidad que el cliente desea comprar y se piden 24 horas antes o se pueden retirar
una por dia. Otro es el servicio de catering, ofreciendo propuestas Unicas combinadas con una
propuesta original, saludable, sabrosa y materia prima de excelente calidad. El tercer servicio que
ofrece son los cursos de cocina online, dentro de los cuales se pueden encontrar cursos de comida
vegana, sin tacc, de fermentados, etc. Y por Gltimo, cuentan con un almacén propio, el cual dispone
los mismos productos organicos con los que realizan las comidas.

e Precios:
“Aceites y vinagres”, precio promedio $1200. En esta seccion se incluyen aceites de coco, oliva,
aceto balsdmico y vinagre de manzana.
“Cereales”, precio promedio $500. En esta seccion se incluyen arroz yamani, granola y quinoa.
“Combos”. Los precios promedios de los combos varian de $2500 a $8900.
“Condimentos y especies”. Precio promedio $500. Se incluyen sales, vinagre, manteca.
“Endulzantes” Precio promedio $400. Incluyen azucar, Stevia, miel.
“Viandas”, precios $9000 incluye una cantidad de 10 viandas y $16000ncluye una cantidad de 20
viandas a eleccion del cliente.

Viandas Nutra.4°

39 Bio, restaurante. Resefia histdrica. Recuperado de http://biorestaurant.com.ar/
40 Viandas nutra. Resefia histdrica. Recuperado de http://viandasnutra.com/
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Empresa que se dedica a la elaboracion de viandas alimenticias con productos de calidad, disefiadas
bajo la estricta medida del Dr. Maximo Ravenna. En su carta incluye viandas particulares para
aquellas personas que padezcan obesidad, hipertension, diabetes y otros desdérdenes alimentarios.
Ofrece diversas alternativas de viandas para almuerzos, meriendas y cenas, la cuales se pueden
adquirir para la semana, quincena o mes.

e Precios:
“Semanal completa” $8.000. Incluye 14 viandas, 14 caldos, 7 meriendas y 1 desayuno semanal.
“Semanal” $6.400. Incluye 14 viandas y 14 caldos.
“Quincenal” $12.400. Incluye 28 viandas y 28 caldos.
“Mensual” $24.000. Incluye 56 viadas y 56 caldos.
“Viaje” $18.150. Incluye 28 viandas, 28 caldos, 7 meriendas y desayuno semanal.
“Fin de semana” $2.200. Incluye 4 viandas, 4 caldos y 2 meriendas.
“Almuerzos max” $4.750. Incluye 7 viandas, 7 caldos.
“Semanal max” $9.300. Incluye 14 viandas, 7 caldos.

Cordoba:

Via Verde.*
Es una empresa que dedica a preparar comidas sanas y naturales, elaboradas a base a insumos frescos
y de calidad, nutritivas y saludables. Se encuentra destinada a quienes buscan comer rico, bien y que
disponen de poco tiempo. Ofrece una amplia gama de ensaladas, pastas, tartas, crepes, sandwich,
carnes, postres y ensaladas de frutas. Cuenta con cuatro franquicias en la ciudad de Cérdoba y una en
las provincias de San Luis y Buenos Aires

e Precios:
“Ensaladas”, precio promedio $600.
“Platos con guarnicion”, precio promedio $730.
“Wraps y creps”, precio promedio $530.
“Opciones dulces”, precio promedio $400.
“Bebidas”, precio promedio $250.
Chia, good food.*?

4! Via verde. Resefia historica. Recuperado de https://www.viaverde.com.ar/
42Chia, good food. Resefia historica. Recuperado de https://www.chiagoodfood.com/
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Es una empresa que cuenta con dos sucursales en la ciudad y se dedica a la elaboracion de alternativas
de comidas frescas y variadas saludables. Su carta incluye una amplia variedad de ensaladas, wraps,
sandwiches, hamburguesas vegetarianas, salteados al wok, postres saludables y jugos naturales.
En sus locales se ofrece servicio al publico para comer, para retirar, envios a domicilios y también
cuenta con la disponibilidad de catering para eventos empresariales y sociales. Ademas, les permite a
los clientes realizar pedidos mediante su pagina web.

e Precios:
“Ensaladas”, precios entre $380-$500.
“Wraps”, precios entre $300-$650.
“Sandwiches”, precios entre $220-$330.
“Salteado al wok”, precios $380 y $450.
“Postres”, precios entre $350-$450.

Santa Fe:

All Fresh, sabor original.*®
Es un restaurante de comida saludable que ofrece variedades de desayunos, almuerzos, meriendas y
cenas. Con opciones vegetarianas y veganas como ser ensaladas, sopas de vegetales de estacion, tartas,
sandwiches calientes y frios, yogures con granola y jugos que combinan hasta tres frutas y especias.
Cuenta con servicio de delivery y take away.

e Precios:
“Viandas saludables y equilibradas”, precio promedio $870.
“Bebidas”. Precio promedio $350.
“Ensaladas”, precio promedio $680.
“Postres”, precio promedio $450.
Naturalisimas.**
Es una empresa que se dedica a la elaboracion de viandas saludables, cuenta con un negocio fisico en
el cual el cliente puede disfrutar de desayunos y almuerzos ejecutivos.
Cada jueves se publica la carta que estara vigente durante toda la semana, de esta manera el

consumidor podra comenzar a solicitar sus encargues. Cuentan con la disponibilidad de un menu ovo-

43 All fresh. Resefia histdrica. Recuperado de http://www.allfresh.com.ar/
“Naturalisimas. Resefia historica. Recuperado de https://naturalisimas.com/
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lacteo vegetariano, de Carnes magras con fibras, hipo-caldrico sin refinados, ni almidones o
simplemente se adecuan a la dieta particular de cada cliente.
Ofrece servicio de deliveys, catering y talleres de cocina.
e Precios:
Ofrecen diversidad de viandas que varian semanalmente, sus precios van desde $800 a $1500.
Verde que te quiero verde®.
Es un bar, comedor y almacén de comidas y bebidas saludables. Ofrece diversas opciones de
desayunos saludables (estilo americano), almuerzos y cenas (ensaladas a pedido, tartas integrales,
pastas, wraps, licuados, aguas Yy jugos naturales) productos de pastelerias y bolleria integral, A su vez,
en su almacén se pueden encontrar mermeladas y yogures artesanales. También ofrece el servicio de
delivery y la alternativa take away.
e Precios:
“Desayunos y meriendas”, precio promedio $800.
“Ensaladas”, precio promedio $600.
“Pastas integrales y platos en general”, precio promedio $950.
“Platos vegetarianos”, precio promedio $880.
“Postres dulces”, precio promedio $450.

“Licuados, jugos y bebidas en general”, precio promedio $350-$490.

1.4.3.2 Competencia indirecta: Sera considerada como tal, todo lugar que elabore y venda alimentos
aptos para el consumo humano como ser pizzerias, restaurantes, rotiserias, food trucks, etc. Es decir,
podran formar parte de su menu alimentos saludables, pero no sera su prioridad. Al tratarse de un
producto de consumo masivo, la competencia que existe es infinita en las tres ciudades. Por ello se ha
considerado centrar el estudio de la competencia indirecta sobre las cadenas de comida rapida mas
importantes a nivel mundial y que a su vez se encuentran presente en los tres mercados estudiados.
Mc Donald’s.*

Es la cadena de comidas rapidas mas famosa del mundo. Sus principales productos son hamburguesas,

papas fritas, desayunos, bebidas, licuados, helados, postres y otros exclusivos para diversos paises.

45 Verde que te quiero verde. Resefia histérica. Recuperado de http://verdequetequiero.com/
46 Mc donals. Breve resefia. Recuperado de https://www.mcdonalds.com.ar/
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Cuenta con un importante nimero de franquicias en nuestro pais: 222 restaurantes, 89 McCafé y 145
centros de postres. En su carta, la empresa, hace poco tiempo ofrece opciones de ensaladas, y
ensaladas de frutas. Desde agosto del afio pasado realizd modificaciones en algunos de sus productos,
reduciendo el contenido de grasas, sodio y calorias. Esto sucedi6 con la “cajita feliz”, la cual redujo
un 10% de calorias, 20% de grasas totales, 14% de grasas saturadas, 21% de sodio y 78% de azucares
afiadidos.

e Precios:
“Mc combos grandes”, precios entre $890-$1150.
“Mc combos medianos”, precios entre $750-$950.
“Mc combos del dia”, precios $550.
“Cajita feliz”, precio $690.
“Ensaladas”, precios entre $530- $830.
“Postres”, precios $470-$770.
Burger King.*’
Es la segunda cadena de hamburguesas mas famosa del mundo y el lugar original del whopper. En su
menU se pueden encontrar diversos estilos de hamburguesas a la parrilla, y hamburguesas de pollo,
papas fritas, aros de cebolla, desayunos, postres helados. También cuentan con una linea green, la
cual contiene ensaladas de dos tipos: stacker y veggie. Esta compafiia manifestd que quieren erradicar
el estigma que indica “fast food is not good”. Para ello, se propuso trabajar para que todos sus
productos, postres y acompaiiamientos incluidos, migren hacia una plataforma “best in product”, sin
conservantes, colorantes ni aditivos.

e Precios:
“King del dia”, precio $329.
“Combos”, precios entre $810-$1200.
“Combos cajita magica”, precio $760.
Mostaza.*8
Es una empresa argentina de comidas rapidas y es la tercera en importancia dentro del pais, tras las

multinacionales McDonald’s y Burger King. Actualmente la marca cuenta con mas de 140 sucursales

4Burger King. Breve resefia. Recuperado de http://www.burgerking.com.ar/
“8Mostaza. Breve resefia. Recuperado de http://www.mostazaweb.com.ar/
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en el pais. En su menu se pueden encontrar hamburguesas de carne, pollo y lomos, desayunos y
meriendas, postres, opciones Kids y una linea denominada “liviano™, en la cual se ofrece 4 tipos
diferentes de ensaladas.

Precios:

“Combos del dia”, precio $200.

“Combos mostaza”, precio entre $480-$550.

“Cajita mostaza”, precio $329.

“Sandwiches”, precio entre $265-$400.

“Desayunos y meriendas”, precio entre $69-$150.

Subway.*?

Es una cadena de restaurantes de comida rapida estadounidense especializada en la elaboracion
de sdndwich submarino y actualmente cuenta con mas de 190 franquicias en Argentina. Su menu es
muy variado, dentro de lo que es su especialidad, se pueden encontrar la linea Premium, clésica,
econdmica y especiales. A su vez, ofrece desayunos, meriendas, y ensaladas. Esta cadena de
sandwiches incremento entre sus variedades uno de quinoa, por el momento solamente en el mercado
argentino. EI mismo se encuentra basado con ingredientes de origen 100% vegetal, esta elaborado
con quinoa agua, mezcla de granos y especias

Precios:

“Combos 15 cm”, precios entre $390-$460.

“Combos 30 cm”, precio entre $520-$660.

“Sandwiches 15 cm”, precios entre $240-$280.

“Sandwiches 30 cm”, precios entre $370-$480.

“Ensaladas”, precios entre $240-$310.

Tabla 3: Analisis de la competencia.

Deliv| Take
Empresa Ubicacién Productos que ofrece ery | Away Medio de contacto
Competencia Directa

Desayuno, Almuerzo, Merienda y Mail:

Green Eat C.AB.A Cena Sl Sl hola@greeneat.com.ar
Mail:

Bio, solo Comidas, Viandas, Catering, info@biorestaurante.com
organico C.AB.A Almacén propio Sl Sl ar

9 https://subwayargentina.com/
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Mail:
Viandas Nutra C.AB.A Viandas Saludables Sl Sl info@viandasnutra.com
Mail:administracion@vi
Via Verde Cdrdoba Viandas Saludables Sl Sl averde.com.ar
Chia, good food Cérdoba Comidas y Viandas saludables Sl Sl Instagram: chiagoodfood
All fresh, sabor Desayuno, Almuerzo, Merienda y
original Santa Fe Cena Sl Sl Mail: hola@allfresh.com
Mail:
viandasnaturalisimas@g
Naturalisima Santa Fe Viandas Saludables Sl Sl mailcom
Verde que te Bar, Comedor y Almacén de comidas
quiero verde Santa Fe y bebidas saludables Sl Sl Instagram: vqv_ar
Competencia Indirecta
Presente en las
Mc Donald’s provincias Comidas Rapidas SI SI Instagram: mcdonalds_ar
Presente en las
Burger King provincias Comidas Rapidas SI SI Instagram: burgerkingar
Presente en las
Mostaza provincias Comidas Rapidas SI SI Instagram: mostazzaok
Presente en las
Subway provincias Comidas Rapidas SI SI Instagram: Subway.ar

Fuente: Elaboracion propia.

1.4.4 Analisis de los repartidores.
Debido a que la empresa sera de tipo take away, se considerd contar con el servicio de delivery, ya

que permite llegar a mayor cantidad de usuarios y ampliar la cartera de clientes. A su vez, éstos,
proponen soluciones facilitadoras para el envio de todo tipo de productos en el pais a bajos costos,
tiempo réapido y posibilidad de hacer un seguimiento a través del GPS de una aplicacion para ver
cuanto tardaréa en llegar el pedido a destino.

En lo referido especificamente a gastronomia, el uso de aplicaciones de delivery se ha vuelto una
préactica usual y muy demandada. Las mismas se estan expandiendo de manera continua en los grandes
nacleos urbanos como Capital Federal, Santa Fé y Cordoba. Las empresas de envios a domicilio mas
conocidas, que pueden encontrarse en el pais son:

Pedidos ya®°.

Es una compaifiia de delivery online fundada en el afio 2009 en Montevideo, Uruguay. Actualmente
cuenta con presencia en Argentina, Chile, Bolivia, Colombia y Paraguay.

La aplicacién permite encontrar restaurantes, farmacias, supermercados, tiendas de mascotas y de

variedades con servicio delivery. La facturacion de la compafiia se basa en la comision que cobran

0pedidos ya. Breve resefia. Recuperado de https://www.pedidosya.com.ar/
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por cada venta de los establecimientos y el costo del delivery, que se le cobra al usuario por cada
transaccion.

Rappi®®.

Nace en Colombia y se encuentra activa en México, Brasil, Argentina, Chile, Pert y Uruguay. Permite
a los consumidores hacer la compra del supermercado, pedir comida en restaurantes, y medicamentos
de farmacias. Ademas tiene la opcion para enviar dinero en efectivo a alguien, o que un corredor lo
haga por el usuario. Llama a sus repartidores Rappi — Tenderos.

Para trabajar en la empresa solicitan DNI o una residencia precaria, un formulario, un CBU para los
pagos Yy estar inscriptos en mono tributo.

Uber Eats®?

Es una aplicacion independiente de Uber. Se encuentra presente en muchos paises de Ameérica, Europa
y Asia. En Argentina se instald hace poco y se encuentra en periodo de expansion, por el momento
solo disfrutan de su servicio las ciudades de Buenos Aires, Cordoba y Mendoza.

Los requisitos solicitados para ser repartidor de esta empresa son: ser mayor de 18 afios, contar con
cuenta bancaria, para aquellos que utilicen como medio de transporte bicicleta DNI o residencia
precaria y para los que utilicen moto u auto se solicita licencia de conducir, seguro y cédula.

Uber Eats es el servicio que mejor paga por entrega y mas flexibilidad ofrece, pudiendo repartir en
cualquier zona y horario, sin importar la cantidad de horas o antigiuedad. El sistema tiene un monto
extra fijo por demanda que aparece en rojo en el mapa solo cuando faltan mas repartidores en alguna
zona, sumado a multiplicadores programados segin zona y horario que multiplican la tarifa recibida

entre 1.1 y 3.4 veces.

Estas empresas no se definen a si mismas como “mensajeria”, sino como intermediarios entre el
productor o comerciante y el consumidor que realiza el pedido desde cualquier dispositivo con acceso
a internet.

El funcionamiento es el mismo en todas, una persona realiza un pedido y las apps lo derivan al
repartidor, quien viaja hasta el comercio, compra el producto y lo lleva al domicilio indicado. A traves

de la misma, los clientes pueden saber en tiempo real el trayecto del repartidor mediante un geo

51 Rappi. Breve resefia. Recuperado dehttps://www.rappi.com.ar/
52 Uber eats. Breve resefia. Recuperado de https://www.ubereats.com/ar
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localizador, para saber exactamente cuando lo recibirdn. El usuario de la aplicacion paga el producto
en efectivo o con tarjeta, mas una propina por el traslado, el cual es opcional.

Estas empresas permiten la realizacion de pedidos en linea a través de su sitio web y se encuentra
disponible sistemas operativos iOS y Android. El servicio es de uso gratuito y el pedido se realiza de
manera simple y practica. Asimismo, la plataforma tiene un sistema de comentarios y calificaciones
de los comercios por parte de los usuarios, que permite orientar a los usuarios a elegir.

Registro del comercio en las aplicaciones:

El registro es similar en las empresas. Todas ofrecen la opcidon de “registrar mi negocio”, en la cual
se solicitan una serie de datos como pais, nombre del restaurante, nombre del duefio, teléfono de
contacto, correo electrénico, cantidad de puntos de ventas y direcciones, categoria de comida, tipo de
comercio. Una vez aviando el formulario, la empresa evalla si es compatible el servicio con la
aplicacion y un asesor se pone en contacto y luego de ser aceptado, se define el area de entrega de los

pedidos. Por ultimo, las empresas cobran una comision por cada pedido.

Cabe destacar que debido a la situacién de pandemia que se esta atravesando, la consultora Focus
Market®? llevo a cabo un relevamiento entre 1.000 consumidores en las grandes ciudades y obtuvieron
que las aplicaciones mas utilizadas en esta cuarentena para pedir sus productos son: Pedidos Ya (40
%), Rappi (15 %) y Uber Eats (7 %).

1.5F.0.D. A
Luego de haber realizado el estudio del macro y micro entorno, se llevé a cabo el desarrollo de la
matriz FODA, la cual permite diagnosticar la situacion estratégica en que se encuentra la empresa,
con el fin de desarrollar exitosamente el proyecto.
Fortalezas:

e EIl producto ofrecido se encuentra dentro de las necesidades fisiologicas, consideradas de

primera necesidad para los individuos.
e Logra satisfacer a un amplio rango etario.

e Utilizacidn de proveedores organicos e insumos biodegradables.

53Tarrio, M (6 de mayo de 2020). "Modo delivery": historias, miedos y anécdotas de un servicio esencial de la pandemia. Perfil.
https://www.perfil.com/noticias/coronavirus/coronavirus-como-es-dia-de-trabajo-empleados-delivery-glovo-rappi-pedidos-ya-
durante-pandemia-covid19.phtml
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e Poder de negociacion con proveedores.
Oportunidades:
e Tendencia creciente sobre la preocupacion, en cuanto a salud y alimentacion.
e Las personas buscan soluciones gastronomicas rapidas, debido a su limitada disponibilidad de
tiempo para cocinar.
e Fuerte aumento en gastos relacionados con la compra de alimentos saludables bajos en grasas,
sin aditivos ni conservantes.
e Lademanda de uso de delivery se encuentra en continuo aumento.
e Crecimiento de la demanda tanto de alimentos como bebidas saludables.
o Clientes concientizados sobre el cuidado del medio ambiente y la utilizacion de Packaging
eco- friendly.
Debilidades:
¢ Dificultad en la insercion en el mercado, debido a la existencia de marcas reconocidas que
ofrecen un servicio similar.
e Los productos organicos suelen ser mas costosos que los convencionales, debido a que se
cultivan y procesan bajo estrictos controles.
Amenazas:
e Cliente exigente y super informado, el cual posee rapido acceso a cualquier tipo de
informacion y es complejo de satisfacer.
e Gran oferta de servicios de comidas saludables, debido a la numerosa competencia presente
en el mercado.
Estrategias.
Estrategias adaptativas: para poder transformar las debilidades en oportunidades, la empresa debera
contar con un producto que ofrezca una propuesta de disefio llamativa y una experiencia Unica que
transmita emociones, al consumirlos. Esto motivaran a los clientes a probar los productos ofrecidos y
a su vez a estar dispuestos a pagar un precio mayor por consumirlos.
Estrategias defensivas: se buscara contrarrestar las amenazas, haciendo uso de las fortalezas. Por esta
razon, serd primordial que cada uno de los productos ofrecidos cuente con su respectiva informacion

nutricional y caldrica, aplicando marketing personalizado haciendo sentir especial al cliente. A su vez
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se lanzardn promociones semanales, de fines de semana o fechas especiales, las cuales resulten
[lamativas e incentiven al cliente a comprar.

Estrategias ofensivas: a raiz de las oportunidades disponibles y haciendo uso de las fortalezas con las
que se cuenta se explotaran al maximo los beneficios que ofrece la publicidad, para mostrarles a los
clientes que todo lo que ellos buscan en el consumo de alimentos, es ofrecido por la empresa.
Estrategias de supervivencia: contar con una tienda virtual, en la cual se actualicen precios, las
comidas disponibles, los medios de contacto para que puedan realizar el encargue, se muestren

imagenes/videos de los procesos de elaboracion, se conozcan los proveedores, etc.

1.6 Necesidades y preferencias de los consumidores.

Se llevé a cabo una encuesta virtual para poder recaudar informacion acerca de los gustos, preferencias
y habitos de los futuros clientes. La misma fue publicada en diversas redes sociales y logr6 obtener
una muestra de 207 respuestas. Ver Anexo |: Encuesta a potenciales consumidores

El rango de edad obtenida fue entre 18 y 77 afios. Esto permitio recolectar opiniones de diversas
generaciones y poder asi conocer cuéles son sus preferencias a la hora de una alimentacion saludable.
A continuacion, se presentan conclusiones obtenidas luego de cruzar los datos alcanzados en la
encuesta:

e EI97,1% de los encuestados manifestd consumir alimentos saludables.

e En cuanto a la frecuencia de consumo de alimentos saludables el 34,8% respondié que
siempre, el 64,7% a veces y el 0,5% nunca. Observandose que el mayor porcentaje
corresponde a la franja etaria de 18 a 23 afios.

e Respecto a cuales son los factores que consideran de mayor influencia a la hora de comprar
comida y los tres mas votados fueron la higiene del lugar, sabor y precio. Mientras que en la
opcion “otros”, los encuestados mostraron importancia sobre la incorporacion de alientos sin

tacc, relacion precio — calidad, cantidad de sodio de los alimentos y calidad de los productos.

Tabla 4: Factores que mas valora el cliente al momento de comprar comida.

¢Cuales son los factores que mas valoras al comprar comida? Porcentaje
Sabor 67,6%
Precio 66,7%
Presentacion final del producto 12,1%
Higiene del lugar donde estas comprando 72,0%
Buena atencion 30,4%
Diversidad de opciones de presentacidn (vegetariana, vegana, apta para diversas dietas). 20,8%
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Otros | 2,4%
Fuente: Elaboracion propia en base a las respuestas obtenidas.

Tabla 5: : Otros factores que intervienen a la hora de comprar comida.

Otros: Porcentaje
Sin tacc 0,5%
Relacion precio- calidad 1,0%
Cantidad de sodio 0,5%

Fuente: elaboracion propia en base a las respuestas obtenidas.
e Acerca de los medios mediante realizan el pedido, los tres medios mas votados fueron Ilamada
telefonica, WhatsApp e Instagram. Sin embargo, se les dio lugar a que expresen que otros
medios utilizan y las respuestas obtenidas fueron: encargues personales directamente en la

tienda y a través de aplicaciones como PedidosYa, Uber eats, Rappi

Tabla 6: Medios utilizados para realizar encargues de comida.
Llamada telefénica WhatsApp Instagram Otros Personalmente Aplicaciones

68,90% 55,00% 21,80% 19,00% 9,50% 9,50%
Fuente: Elaboracion propia en base a las respuetas obtenidas.

Tabla 7: Otros medios utilizados para realizar encargues de comida.

Otros: 19,00%
Aplicaciones 9,5%
Personalmente 9,5%

Fuente: Elaboracion propia en base a las respuestas obtenidas.

e EI 75,4% de los encuestados afirmé que estaria dispuesto a consumir alimentos que provengan
de un lugar que se dedique especificamente a la elaboracion de comidas de todo tipo, pero en
opciones saludables. En cuanto a aquellas personas que por sus trabajos no pueden comer en
sus casas, solo manifestaron que les gustaria que el lugar para el que trabajan tenga convenio
(descuentos, promociones) con una casa de comidas saludables un 33,5%. Mientras que el
58,6% podria tenerlo como una opcion, pero no siempre y el 7,9% restante respondio que

no.

Por ultimo, se solicitd que los encuestados opinen personalmente sobre que opciones de comidas
saludables considera que no podrian quedar fuera del menu ofrecido. Gratamente se obtuvo un
amplio abanico de opciones, entre las que se destacan:

e Variedades de ensaladas, con verduras crudas y cocidas.

e Variedad de frutas en diversas presentaciones.

e Alimentos sin gluten, aptos para celiacos.

e Alimentos aptos para veganos y vegetarianos.
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e Snacks saludables como budines, galletitas, gelatinas, entre otros.
e Todo tipo de carnes (roja, blanca, rosada).

e Variedad de pastas.

e LActeos.

e Variedades de cereales, semillas y frutos secos.

1.7 Segmentacion de mercado y tipo de cliente.
Primeramente, se empleo la técnica del Marketing de segmentos para identificar a los consumidores
segun sus preferencias, lo que permitié agruparlos en:
e Personas que deben cumplir con una dieta particular, debido a presentar ciertas enfermedades
como diabetes, hipertension, sobre peso u obesidad.
e Personas que buscan soluciones gastrondmicas rapidas, ya que, por el estilo de vida y trabajo,
no disponen del tiempo suficiente para elaborar sus comidas.
e Personas que deciden por eleccion personal no consumir carnes (vegetarianos) y/o ningdn
alimento que provenga de animales (veganos).
e Personas que deseen consumir alimentos elaborados a base de insumos organicos y naturales.
Prestando una gran importancia el contenido de las etiquetas.
Luego se segmentd al mercado potencial segln:
Segmentacion Geograéfica: considerando la cantidad habitantes de las tres provincias mas poblada del
pais, para luego en el estudio de localizacidn escoger la mas beneficiosa.

Segmentacion Demogréfica: teniendo en cuenta edad y generacion de los consumidores.

Tabla 8: Mercado potencial.

Localidad Poblacion 2020 (proyeccion) Poblacién entre 15y 74 afios (2020)
C.AB.A 3.075.646 2.424.751
Cérdaoba 3.760.450 2.669.920
Santa Fe 3.536.418 2510857
Total 10.372.514 7.605.527

Fuente: Elaboracion propia en base a datos del INDEC.
Debido a la informacion recauda y analizada, se puede definir que el emprendimiento se vera

orientado a personas que se encuentren entre 15-64 afios, porque se incluyen aquellos considerados

econdmicamente activos®, como asi también aquellas personas de 65-74 afios de edad que han

5 Levy Yeyati, E; Montane, M; y Schteingart, D (febrero 2018). Radiografia del trabajo argentino. Recuperado de
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/radiografia_del_trabajo_argentino_-_febrero_2018_final_para_pdf.pdf.
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manifestado preocuparse por llevar una vida sana equilibrando la alimentacion con la actividad fisica.
Asimismo, este rango etario permite dividir a los consumidores en sus respectivas generaciones como

ser, baby boomers, generacion X, Millennials y generacion Z.

1.8 Tamafio.

Para calcular el tamafio de la empresa, serd necesario conocer donde se localizara la misma. Ya que,
como se planted anteriormente, se estudiara cual de las tres provincias mas pobladas del pais resulta
mas ventajosa para radicarla. Es por ello que para este proyecto, el tamafio se vera reflejado en la
estimacion de ventas luego de conocer cudl serd la provincia, ciudad y barrio en donde se localizara

el emprendimiento.
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2. PRODUCTO.

2.1 Forma Juridica de la empresa.
El proyecto en cuestion serd constituido bajo la forma juridica de S.R.L, Sociedad de Responsabilidad
Limitada. El capital se dividira en cuotas y los socios limitaran su responsabilidad a la integracion de
las que adquieran. Se optd por este tipo de sociedad, debido que:
e Eslamas usual en empresas pymes y el tamafio de este emprendimiento serd mediano.
e Su constitucion es simple y no representa grandes gastos.
e Los socios son responsables Unicamente hasta el monto de sus aportes, de esta manera no
corren riesgo de perder todo su patrimonio.
e Posee ventajas impositivas, mayor agilidad de gestién y administracion y el estatuto mas
flexible que una Sociedad Andnima (S.A).

La empresa debera respetar aspectos de la Ley General de Sociedades 19.550%°.

2.2 Marca.

El nombre escogido para ser la marca de la empresa fue “Healthy and teasty”, revelando que la comida
que se ofrecera sera sana, fresca, organica, liviana y sabrosa. A su vez, se buscara que los clientes
reconozcan a la misma como “H&T”. El eslogan que acompafia a la marca es “Cuidate, sin descuidar

el sabor”, indicando que por mas que la comida sera saludable, el sabor permanecera intacto.

Gréfico 6: Marca y logo.

Ve

Fuente: Elaboracion propia.

%SInfoleg. Ley General de Sociedades 19.559. Recuperado de http://servicios.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/25000-
29999/25553/texact.htm
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2.3 Menu detallado.

La empresa ofrecerd al pablico variedades de desayunos y almuerzos, que se encontraran divididos
en cuatro grupos. Correspondiendo, cada uno, a una dieta especifica escogida por el cliente. Los
mismos seran:

MenU vegetariano®: no ofrecera ningln alimento elaborado con carnes vacuna, porcina, de aves y
pescado. Dispondra de una variedad de desayunos y almuerzos preparados a base de verduras,
legumbres, cereales, frutas y derivados de animales como los lacteos (queso, leche, yogur), huevo y
miel.

Ment vegano®’: contaré con una variedad de platos elaborados en abundancia de alimentos de origen
vegetal como cereales, legumbres, frutos secos, semillas, frutas y, sobre todo, hortalizas y verdura.
Los mismos tendran nula participacion de carnes y alimentos derivados de animales.

Menu hiposodico (sin sal): los platos que se encontraran en este menu dispondran de un bajo y/o nulo
contenido de sal, condimentados por vinagre, liman, cebollas, hierbas y especias. Se elaboraran a base
de productos naturales y frescos y podran ser consumidos por aquellas personas que sufran de
hipertension arterial y problemas del corazon con total tranquilidad.

Mend sin restricciones: este menu ofrecera opciones de desayunos y almuerzos saludables para todo
aquel que simplemente desea llevar una alimentacion sin excesos de calorias y grasas. Dispondra de
una diversidad de frutas, verduras crudas y cocidas, pastas, carnes, cereales, frutos secos y legumbres.
A su vez, los menus podran presentar variaciones conforme a la disponibilidad de los alimentos en el

mercado, a la temporada del afio y los costos. A continuacion, se detalla la carta a ofrecer:

2.3.1 Especificaciones de materias primas que conforman los desayunos.
Cada grupo de desayuno presentara tres opciones diferentes, las cuales incluirdn un snack de media
mafiana. También, cada opcidn presentara valores nutricionales, con el fin de brindar mas informacion

y seguridad al cliente sobre lo que va a consumir.

Tabla 9: Estilos de desayunos a ofrecer.
Desayunos: Vegetarianos.

Tipo: Contenido: Snack: Especificaciones: (,;’gtlglre:gs Nutrientes:

56 |Lemon’s secrets. Comunidad de alimentacion saludable. Recuperado de https://www.lemonssecrets.com/.
57 Lemon’s secrets. Comunidad de alimentacion saludable. Recuperado de https://www.lemonssecrets.com/menus-vegetarianos-
saludables.
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Proteinas
bebida de soja, Jugo 470 ml de bebida de soja, 48 gr 21gr,
natural de naranja, 1 banana, con de pan integral (dos rodajas de carbohidratos
Classic dos tostadas . P g ja 533 72gr, fibra
. granola (30 gr) 24gr clu), 20gr de queso light ,
integrales, queso untable 4gr, azucar
light para untar. ' 23gr, sodio
1mg.
Proteinas
yogur desnatado 19gr,
’ 200 ml de yogur desnatado, carbohidratos
Yogurt con granola, frutas 1 manzana, con .
30gr de granola, 300 ml zumo 568 93gr, fibra
granola cortadas en cubos, | frutos secos (30gr) : .
. natural de naranja. 11gr, azlcar
jugo frutal natural. .
60gr, sodio
Omg.
Proteinas
Dos brochetas de Alfajor de arroz - . 2lgr,
variedad de frutas. | bafiado de chocoléte 470 ml de infusién de bebida de carbohidratos
Frutal . - S s0ja, 4 piezas frutales (banana, 601 100gr, fibra
infusion de bebida de|y relleno de dulce de AN ,
. manzana, naranja, kiwi) 14qr, azlcar
soja. leche (25 gr). .
37gr, sodio
23mg.
Desayunos: Veganos.
Tipo: Contenido: Snack: Especificaciones: Calorla.s Nutrientes:
totales:
Proteinas
T e i s 300 gr de porridge de avens carbohigratos
Porridge de semillas [ma fruta en Yogur vegetal con 30gr de mix de cereales, 1 611 117ar. fibra
avena®® ; cereales (150 gr) | banana, 300 ml zumo natural gr. o
trozos, jugo natural narania 12gr, azUcar
frutal. 1. 52gr, 12sodio
mg.
Proteinas
Infusion de bebida de 470cc de infusion de bebida de 33gr,
o d dos d ita d | . q . | carbohidratos
Veggie soja, dos tostados de [ Barrita de cereal con| soja, 96 gr de pan integral (4 85qr, fibra
tofu, 1 manzanaen yogur (25 gr) rodajas de 24 gr c/u), 100 gr de 11ar 7az(1car
trozos. tofu, 1 (manzana) g, .
40gr, sodio
440mg.
629

58 Es una especie de papilla o crema elaborada a partir de la coccidn a fuego medio de los copos de avena, habitualmente con leche,
bebida vegetal 0 agua. Posee un elevado contenido de proteinas vegetales, fibra y nutrientes como magnesio, selenio, fésforo, potasio

y zinc.
411580799026.

https://www.miarevista.es/salud/articulo/que-beneficios-aporta-el-porridge-de-avena-y-por-que-incluirlo-en-el-desayuno-

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU

Pagina 49 de 151


file:///C:/Users/LENOVO/Documents/UTN/4.CUARTO%20AÑO/Proyecto%20final/1-Mercado/Gráficos%20proyecto.xlsx%23RANGE!_ftn1
file:///C:/Users/LENOVO/Documents/UTN/4.CUARTO%20AÑO/Proyecto%20final/1-Mercado/Gráficos%20proyecto.xlsx%23RANGE!_ftn1

Proyecto final. Rasello Melina

Infusion de bebida de Prggfas
almegdrads, dos Galletitas d 470 cc de infusion de bebida de carbohidratos
Proteico _ tostadas de pan alletitas de avena almendras, 1 banana, 30 gr de 692 94qgr, fibra
integral, crema de (40qgr). ‘ ‘ -
; frutos secos. 4gr, azlcar
mani, trozos de .
44gr, sodio
banana, frutos secos.
1mg.
Desayunos: Sin restricciones.
Tipo: Contenido: Snack: Especificaciones: Calorla.s Nutrientes:
totales:
Café, descafeinado y Proteinas
SIn azucares 470 ml de café, 300 ml zumo 169r,
., afiadidos, jugo . . carbohidratos
American’s . Barrita de cereal con| natural naranja, 1 manzana, 25 .
natural de naranja, 1 . . 603 128qr, fibra
breakfast . yogur (25 gr) gr de miel, 1 porcion de waffle ,
waffle cubiertos con (80g1) 13gr, azlcar
miel y cubitos de g 65gr, sodio
frutas de temporada. 223mg.
Infusion (té, mate Proteinas
cocido, café) con 470ml de infusion con leche 264r,
leche descremada, Mix de cereales descremada, 48gr de pan carbohidratos
Simple dos tostadas de pan (30gr) integral (dos rodajas de 24gr 635 104qr, fibra
integral, mermelada g c/u), 1 banana, 20gr mermelada 10gr, azlcar
light y una fruta de mini 17gr, sodio
temporada. 404mg.
Café negro, dos 702 Proteinas
tostadas integrales . 28gr,
con huevo revuelto y 470 cc de cafe negro, 48 gr de carbohidratos
o 1 manzana, con | pan integral (2 rodajas de 24gr 92ar. fibr.
Completo jamén natural L gr, Tiora
. frutos secos (30gr) | c/u), 1 huevo, 50 gr de jamén, 14ar. azicar
trozado, jugo natural 300 ml zumo natural naranja o azita
de naranja y mix de ja. 41gr, sodio
frutos secos. 250mg.
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Desayunos: Hipo sédico.
Tipo: Contenido: Snack: Especificaciones: Calorla_s Nutrientes:
totales:
Infusion con leche Proteinas
descremada, dos 470 cc de infusién con leche 19gr,
rebanadas de pan 1 banana. con descremada, 48 gr de pan carbohidratos
Tradicional [ integral, mermelada X integral (2 rebanadas de 24 gr 549 89gr, fibra
e granola (30 gr) .
orgénica sin azucares c/u), 20 gr de mermelada 8gr, azlcar
afiadidos, fruta fresca organica durazno, 1 naranja. 60gr,
de temporada. 265sodio mg.
Proteinas
Infusion con leche 470 cc de infusion con leche 229r,
descremada, dos . carbohidratos
. Barrita de cereal con|  descremada, 48 gr de pan .
Honey tostadas sin sal, con . 519 68gr, fibra
; yogur (25 gr) integral (2 rebanadas de 24 gr .
miel, fruta fresca de . 8gr, azlcar
c/u), 25 gr de miel,1 manzana -
temporada. 16gr, sodio
628mg.
. Proteinas
Yogur bajo en grasa 20gr
inignr;?ersa'lﬁso 1 manzana. con 250 ml de yogur bajo en grasas, carbohidratos
Frutal g , JU90 ’ 30 gr de mix de cereales, 300 609 102gr, fibra
natural frutal, tazon | frutos secos (30gr) . ,
ml de zumo natural naranja. 11gr, azlcar
de frutas de .
temporada 56gr, sodio
' 273mg.

2.4.2 Especificaciones de materias primas que conforman las viandas de almuerzos.

Fuente: elaboracion propia.

Cada grupo de almuerzo presentara tres opciones diferentes, las cuales incluiran bebida a eleccion.

Ademas, cada plato tendra sus respectivos valores nutricionales, con el fin de informar al cliente las

cantidades de calorias, carbohidratos, proteinas, fibras y sodio que va a consumir.

Tabla 10: Estilos de almuerzos a ofrecer.

Almuerzos: Vegetarianos

Tipo:

‘ Contenido ‘

Especificaciones |

Bebida

Calorias:

Nutrientes:
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250 gr de hojas
Mix de hojas verdes (lechuga Agua Proteinas
Ensalada verdes, pechuga mantecosa, mineral de 500cc 525 62gr
césar. de pollo, lechuga morada, carbohidrato
crutones®, queso | lechuga romana, s 22gr, fibra
sardo en escamas, | espinaca), 200gr 5gr, azlcar
aderezo cesar de pechuga de 1gr, sodio
pollo, 50gr de 440mg.
queso sardo, 30 gr
de crutones.
80 gr de fideos,
Wok de Variedad de 100gr morrén Agua mineral de 500cc. 351 Proteinas
pastas y verduras salteadas | amarillo, 100gr 20gr,
vegetales. al wok, morroén verde, carbohidrato
acompariadas de 100gr morrén s 76gr, fibra
una porcién de rojo, 100 gr 16gr, azlcar
fideos. zanahoria, 100 gr 23gr, sodio
cebolla, 200 gr 405mg.
calabaza, 1 diente
de ajo, pimienta
negra, aceite de
oliva, sal.
Dos 200 gr de lentejas, Proteinas
Hamburguesa, | hamburguesas de 100gr de Agua mineral de 500cc 41gr,
con lenteja, zanahoria, 100gr 697 carbohidrato
guarnicién. acompafadas de | de morrén verde, s 105¢gr,
una porcién de 100gr de morrén fibra 26gr,
papas al horno. rojo, 100gr azUcar 17gr,
cebolla, 1 huevo, sodio
sal, aceite de 530mg.
oliva, orégano.
200 gr de papa
blanca
Almuerzos: Veganos.
Tipo: Contenido Especificaciones Bebida Calorias: Nutrientes:
Mix de verdes, 250 gr de hojas Proteinas
Ensalada repollo morado, verdes (lechuga Agua mineral de 500cc. 21gr,
veggie repollo blanco, mantecosa, 490 carbohidrato
zanahoria, lechuga morada, s 87gr, fibra
lentejas, tomates lechuga romana, 25gr, azlcar
cherries, choclo. espinaca), 100gr 29gr, sodio
repollo morando, 416mg.
100gr repollo
blanco, 100gr
zanahoria, 100gr
lentejas, 6

59 Larousse Cocina. Definicién de cruton. Recuperado de https://laroussecocina.mx/palabra/cruton-croton-o-crouton/
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tomates cherries,
100gr choclo.
Zapallitos dos mitades de 1 zapallito verde, Agua mineral de 500cc. 412 Proteinas
rellenos. zapallitos verde 100 gr cebolla, 4 17gr,
medianas, hojas de albahaca, carbohidrato
rellenos con 1 tomate, 50 gr s 58gr, fibra
lentejas, tofu®, arroz, 200 gr tofu, 9gr, azUcar
tomate y sal, pimienta, 10gr, sodio
albahaca; aceite de oliva. 29mg.
acompafados de
una guarnicion de
arroz.
Veggie Dos 50 gr de zucchini Agua mineral de 500cc. Proteinas
Burger hamburguesas de | ralladado, 50gr de 407 17gr,
zucchini y zanahoria rallada, carbohidrato
zanahoria, 100 gr cebolla s 52gr, fibra
acompafadas de rallada, 30gr 9gr, azlcar
una porcién de queso parmesano, 16gr, sodio
papas y calabaza 50 gr maicena. 326mg.
al horno. 150 gr de papa,
150qr de calabaza
Almuerzos: Sin restricciones.
Tipo: Contenido Especificaciones Bebida Calorias: Nutrientes:
100 gr pre pizza
Pizzeta Masa integral integral,4 tomates | Agua mineral de 500cc o
capresse elaborada con cherries, 5 hojas jugo frutal natural. 559 Proteinas
mix de semillasy | albahaca, 100 gr 34qr,
salvado, tomates queso magro. carbohidrato
cherries, albahaca Salsa: 100gr s 62gr, fibra
Y queso. cebolla, 50gr 8gr, azucar
morrén rojo, 50 22gr, sodio
gr morroén verde, 525mg.
condimentos, sal,
aceite, 100cc
salsa tomate
natural.
Tarta Masa integral 100gr masa Agua mineral de 500cc. Proteinas
mediterrénea. elaborada con integral, 100 gr 499 390r,
zanahoria, 75gr carbohidrato
mix de semillasy | morrén rojo, 100 s 41gr, fibra
gr berenjena, 100 9gr, azucar
salvado, vegetales ; .
zapallito, 1 5gr, sodio
salteados, huevo, huevo, 100gr 759mg.
queso port salut
sardo.

60 El mundo. Tofu: también conocido como “queso para veganos”, es una proteina 100% vegetal elaborada a partir del grano de soja.
Es béasicamente, leche de soja cuajada y su aspecto es similar al del queso fresco. Recuperado de
https://www.elmundo.es/yodona/2015/08/24/557ef21546163f80038b4585.html
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queso port salut,
sardo.
Tortilla: 1 huevo,
Hamburguesa | Hamburguesa de 100gr zapallito Agua mineral de 500cc. 476 Proteinas
con carne, verde, 30gr de 47gr,
guarnicién. acompafiada de choclo, 100gr carbohidrato
una pequefia cebolla, sal, s 22gr, fibra
tortilla de pimienta, jugo de 3gr, azlcar
verduras. limon, aceite de 4gr, sodio
oliva. 120mg.
Hamburguesa:
150 gr de carne
picada,
condimentos.
Almuerzos: Hipo sddico.
Tipo: Contenido Especificaciones Bebida Calorias: Nutrientes:
2 tomates, 2 Agua mineral de 500cc. Proteinas
Stuffed Filete de ternera, huevos, 50gr 522 38gr,
tomato acompariado de arroz, 14 gr carbohidrato
dos tomates perejil picado, 1 s 53gr, fibra
rellenos. diente de ajo, 4gr, azucar
100gr de carne de 9gr, sodio
ternera. 104mg.
Masa: 70gr harina
Tarta de pollo Media tarta (4 integral, 16 cc Agua mineral de 500cc. 797 Proteinas
porciones), aceite de oliva, 95¢r,
elaborada con agua carbohidrato
harina integral, Relleno: 1 s 55¢r, fibra
verduras de pechuga, 100gr 13gr, azlcar
temporada y morroén verde, 12gr, sodio
pechuga de pollo. 100gr morrén 160mg.
rojo, 100gr de
zapallito, 1 diente
de ajo, 100gr
cebolla, 100gr
gueso magro, sin
sal
80 gr de Proteinas
Espaguetis Un plato de espaguetis Agua mineral de 500cc. 477 30gr,
capresse. fideos frescos, 10 hojas carbohidrato
acompafiados con | de albahaca, 50 gr s 86gr, fibra
tomate cherries, queso magro sin 6gr, azucar
albaca y trocitos sal, 5 tomates 9gr, sodio
de queso magro cherries, 100gr 67mg.
sin sal. cebolla, 1 diente
de ajo, aceite de
oliva.

Fuente: elaboracion propia.

El mend fue supervisado y aprobado por la Licenciada en Nutricion, Oviedo Cynthia, MP 22752.
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La informacion nutricional fue calculada mediante la aplicacién My Fitness Pal, la cual es gratuita y

se encuentra disponible tanto para sistemas operativos Android como IOS.

2.4 Packaging.

La presentacion final del producto sera:

Desayunos: el envase primario para la bebida seran vasos de papel fraft (apto para bebidas frias y
calientes) y el envase secundario serd un portador de vasos de carton biodegradable. En cuanto a la
comida, el envase primario seran potes pequefios de cafia de azlcar y el envase secundario sera una
bolsa de papel kraft biodegradable. Dentro de la misma también se incluiran sorbetes de cafia de
bambd y servilletas de papel kraft.

Almuerzos: el envase primario correspondiente a la bebida serén vasos de papel fraft y como envase
secundario un portador de vasos de carton biodegradable. En cuanto a la comida, el envase primario
sera una bandeja o un bowl de ensalada de material cafia de azucar y el envase secundario sera una
bolsa de papel fraft biodegradable. Dentro de la misma, también se incluiran servilletas de papel kraft

y cubiertos de cafia de bambu

Tabla 11: Especificaciones de Packaging.

Materiales Objeto Dimensiones Capacidad
Papel kraft biodegradable®® Bolsas 28 x 41 x 15 cm -
Caria de bamb(i®? Cuchara, tenedor, cuchillo 16 cm de alto -
Cafa de bambu Sorbetes 20 cm de alto -
Polipapel Vasos para bebidas frias y calientes | 8.9x10x5.8 cm /8.9x1.5x6.1cm | 350 - 470 cc
Caria de azucar®® Bandejas almuerzo 18 x 13 cm -
Cafia de azucar Pote para frutas 10.4 x6.3x8.8cm 350 cc
Cafia de azucar Pote para postres 8.6 X6 x6.5cm 210 cc
Cafia de azucar Bowls de ensaladas 11.2x8.3x8.9cm 520 cc
Carton biodegradable Portador de bebidas 18x9x5cm Dos vasos
Papel kraft biodegradable Servilletas 40 x40 cm -

Fuente: elaboracion propia.

®1Digital papel. Definicion de papel Kraft. Recuperado de https://blog.digitalpapel.com/papel-kraft-que-es-y-para-que-se-utiliza/
62 Bull pack. Definicion de bambU. Recuperado de https://www.bullpack.cl/CATALOGO%20BULLPACK_2019.pdf
83 Ecologic. Definicion de cafia de azlcar. Recuperado de www.ecoologic.com
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Grafico 7: Presentacion del Packaging.

Fuente: elaboracion propia a partir de imagenes extraidas de Google.

2.5 Estrategia comercial.
2.5.1 Estrategia de posicionamiento:
Debido a que la elaboracion y venta de alimentos saludables ya es conocida y el mercado en el cual
se van a comercializar los mismo también lo es, la empresa se ve obligada a realizar lo que se
denomina penetracion de mercado®. Para ello, el objetivo serd aumentar las ventas de viandas
saludables, para incrementar la cuota de mercado. Se llevaran a cabo las siguientes actividades:
e Presencia digital: empleando una continua publicidad y promocion, ya que los usuarios
actuales se encuentran conectados la mayor parte del dia.
e Servicio innovador y de calidad: centrado en que la experiencia de compra del cliente sea
satisfactoria y cumpla con sus requisitos. Por ejemplo: el cliente podra conocer la informacion
nutricional del alimento mediante un lector de cddigo QR, promociones especiales para

determinados clientes, rapida capacidad de respuestas ante sus consultas.

2.5.2 Estrategia de ventas:

Para la estrategia de ventas online, laempresa hara uso del marketing de emociones®®, lo cual generara
ganas, intriga y ansiedad en el cliente por probar los alimentos. Los anuncios transmitiran sentimiento
y un estilo de vida basado en los lemas “alimentacion sana, cuerpo sano”, “somos lo que comemos”
y “vida fit”, para crear un vinculo en donde el cliente se sienta identificado al consumir el producto.
A su vez, se detallaran los beneficios y virtudes que posee una alimentacion saludable, como, por

ejemplo:

64 El economista. QUE ES LA MATRIZ ANSOFF. Recuperado de https://economipedia.com/definiciones/matriz-de-ansoff.html
65 Web del marketing (17 de noviembre 2017). (QUE ES EL MARKETING DE LAS EMOCIONES? CONECTANDO CON LOS
CLIENTES. Recuperado de https://www.webdelmarketing.com/que-es-el-marketing-de-las-emociones-conectando-con-los-clientes/
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e Comer sano reduce el estrés, mejora el rendimiento del cerebro y el estado de animo.

e Reduce y/o previene enfermedades cardiovasculares, osteoporosis, hipertension arterial,
diabetes, colesterol y triglicéridos elevados, obesidad, entre otros.

e En cuanto a belleza y estética, mantiene la piel sana e hidratada, estimula la produccion de
colageno y la regeneracion celular, potencia el efecto de los antioxidantes, retrasa el
envejecimiento, inhibe la formacion de células cancerosas e inhibe el efecto del colesterol
malo®.

e Protege al sistema inmunoldgico, permitiendo que el cuerpo se encuentre fuerte.

Paraello, se contara con perfiles en redes sociales como ser Instagram y Facebook, donde se realizaran
publicaciones diarias para lograr interaccion, transparencia y fidelizacion con los clientes. En ellos,
se publicara informacion acerca de la empresa, promociones y contenido innovador como imagenes
y videos de corta duracion, que transmitan la importancia de una buena alimentacion, la variedad de
alimentos que existen y como pueden combinarse para lograr un plato nutritivo y sano. EI Community
Manager, sera la persona encargada especificamente de realizar la administracion de las redes, el cual
sera un organo staff. Por altimo, como se menciond en el capitulo anterior, la empresa estara

registrada en las plataformas de Pedidos Ya, Rappi y Uber eats.

Para la venta offline, se llevaran a cabo las siguientes estrategias:
Ferias comerciales: la empresa estara presente en eventos gastronémicos, ferias, festivales ofreciendo
degustaciones y vendiendo sus opciones de alimentos saludables, como ser:

e ExpoChef: se realiza todos los afios en Estacion Belgrano, ciudad de Santa Fe, durante los dias
de semana santa. La feria retne a chefs reconocidos, productores locales y las primeras marcas
de cocina. Ofrece clases de cocina, patio gastrondémico, foodtrucks, shows infantiles, bandas
de musica, mercado de productores, patio cervecero y plaza de chicos. Este encuentro se
promueve el consumo de productos locales, se estimula a las nuevas generaciones a que se
sumen Yy enriquezcan la gastronomia, genera vinculos entre cocineros, productores,

proveedores y asociaciones, sirve para dar a conocer tendencias y novedades del sector; y

% Daniela (15 de agosto de 2018). La Importancia de la Alimentacion en el Cuidado de la Piel. Recuperado de Informacion obtenida
de la pagina “Estética y cosmiatria”: https://esteticaycosmiatria.com/alimentacion/
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brinda un espectéculo Unico con la presencia de chefs reconocidos dando clases magistrales
de cocina.

Food Fest BA: se realiza en La Rural, Buenos Aires. Es el festival gastrondmico més
importante de la ciudad, donde los puestos de comidas son food trucks. Los mismos ofrecen
alternativas saladas de comida rapida, platos para veganos, celiacos y opciones dulces.
También incentiva el cuidado del medioambiente ofreciendo alternativas sustentables como
alentar a los asistentes a que lleven sus tuppers y utensilios para reducir el uso de plastico
durante el evento, tachos de basura clasificados para separar los residuos en origen, entre otras

COsas.

Los responsables de asistir a estos eventos serd el encargado de marketing (para hacer fotos y

publicidad del evento), el gerente general y vendedores para promocionar y ofrecer el servicio de

catering saludables para eventos que ofrece la empresa, como asi también responder a cualquier duda

de los clientes.

Beneficios adicionales gratis: mediante esta estrategia el cliente obtendréa beneficios por sus
compras de desayunos o viandas. Por ejemplo: recibira descuentos si realiza mas de tres
compras semanales superiores a determinado monto cada una, el primer lunes de cada mes
habra descuentos en desayunos, las compras de viandas provenientes de empresas, tendran

envios gratuitos, entre otras.

2.5.3 Promocién y publicidad:

Redes sociales: Para la campafia de publicidad, los perfiles de Facebook e Instagram estaran
enlazados, de manera tal que el contenido de ambas cuentas serad gestionado a la vez por el
mismo medio. El publico sera segmentado para usuarios que vivan en Argentina y tengan entre
18 a 77 afos. El costo de realizar publicidad en dichas plataformas se ajustara a los ingresos
de la empresa, el primer afio de destinara 10USD mensuales, lo que da un aproximado de
$2000 de costos en publicidad por mes.

Google Ads: es una herramienta de google, que le permite al usuario vincularse con la empresa
mediante el uso de palabra relacionas al servicio y/o producto que se ofrece. En el caso de
“healthy and tasty”, la palabra clave sera: alimentacion saludable.

Influencers: se contrataran a personas famosas, que cuentan con muchos seguidores en sus

redes sociales para que publicite la marca, los productos, realice sorteos, etc. Se les suele pagar

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU
Pagina 58 de 151



Proyecto final. Rasello Melina

a través de “canjes”, esto significa que el Influencer recibe la mercaderia que la empresa vende
y a cambio la publicita en sus redes sociales. Los mismos podran ser cocineros y/o deportistas
(como ser: De Santis Donato, Botana Maru, Betular Damian) que transmitan los beneficios a

sus seguidores y motiven la alimentacion y vida saludable.

2.6 Responsabilidad Social Empresaria.
La empresa realizara acciones voluntarias, con el objetivo de lograr beneficios para la sociedad:

Utilizara Packaging biodegradable, de esta manera se reduciria notoriamente la contaminacion
proveniente de los desechos de espacios donde se comercializan alimentos.

Otra accidn sera que las materias primas utilizadas para la elaboracion de los alimentos seran
de origen natural, orgéanica y sin conservantes ni aditivos, lo cual es una accién notoria de

responsabilidad social y una manera de promover el crecimiento de productores organicos.

2.7 Expectativas del producto a mediano y largo plazo.

En primer lugar, se espera una rapida aceptacion y difusion del producto ofrecido, de manera
tal que la cantidad de clientes crezca continuamente.

Realizar convenios con empresas y comercios, que trabajen en horarios de corrido y escojan
comprar sus desayunos y/o almuerzos en la empresa.

Realizar convenios con escuelas, colegios y universidades, para ofrecer a sus estudiantes un
menu saludable y apto para las diversas dietas, en sus buffet.

Participar de eventos sociales publicos o privado ofreciendo servicio de catering.

Una vez que la empresa se encuentre estable en el mercado, se espera poder inaugurar nuevas
sucursales, comenzando dentro de la ciudad, siguiendo por la provincia y como expectativa

mas ambiciosa se espera habilitar nuevas sucursales en todo el pais.
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3. LOCALIZACION Y LOGISTICA.

En esta etapa se procederd a realizar un estudio para ubicar a la empresa en la ciudad mas
estratégicamente conveniente, teniendo en cuenta una cierta cantidad de factores primordiales que

generen ventajas competitivas. Para el mismo se utilizara el método cualitativo por puntos.

3.1 Macrolocalizacion.

El objetivo de este apartado es determinar en que provincia del pais se ubicara la empresa. Como se
explico en el capitulo 1, las alternativas a analizar seran: Buenos Aires (Capital Federal), Cordoba y
Santa Fe.

Factores a estudiar:

e Proveedores organicos certificados: ya que todas las comidas serén elaboradas con materias
primas netamente organicas, sin aditivos ni conservantes y de produccion nacional.

e Cantidad de universidades: potenciales clientes, mencionados en el capitulo de estudio de
mercado.

e Cantidad de shopping y centro comerciales: debido a que son sitios donde diariamente de
concentra mucha cantidad de personas. Ademas, estos lugares suelen contar con patios de
comidas.

e Costo de la energia eléctrica: ya que la mayoria de los equipos de cocina son electicos y se
encontraran en funcionamiento todos los dias.

e Cantidad de habitantes: entre 15 y 74 afios, los cuales fueron considerados como mercado

objetivo, en el capitulo 1.

3.1.1 Buenos Aires (Capital Federal).

e Proveedores organicos certificados
Se ha podido encontrar un Listado de operadores (productores primarios, elaboradores vy
comercializadores) organicos certificados®, los cuales podrian ser considerados proveedores de la
empresa. Para la Ciudad Autonoma de Buenos Aires, con fecha actualizada al 18 de marzo de 2019,

se detallan los siguientes:

67 Direccion de agro alimentos, 2019. Padron de Operadores Organicos Certificados. Datos.gob.ar. Recuperado de
https://datos.gob.ar/dataset/agroindustria-organicos---padron-operadores-certificados/archivo/agroindustria_6ab26b25-c323-46b9-
8cef-2de43c439e0f
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Tabla 12: Operadores organicos certificados en Ciudad Auténoma de Buenos Aires.

Provincia

Departamento

Productos

Categoria

Certificadora

Razon social

Buenos Aires

Ciudad Auténoma
de BsAs

azUcar de cafia-chia-
poroto- ajo negro- cereales-
melaza

Comercializadores

OIAS.A argentbio S.R.L

Ciudad Auténoma

soja- chia- variedad de
harinas- arroz- centeno-

Buenos Aires de BsAs avena- variedad de aceites- Comercializadores |Argencert S.R.L |Bio Granis S.A
cebada
. Ciudad Auténoma ) D_rogueria
Buenos Aires yerba mate- té Elaboradores Argencert S.R.L| hierbas del
de BsAs -
oasis S.R.L
Pulpas y puré concentrado
Buenos Aires Ciudad Auténoma de f_rutas— zapallo- Comercializadores OIAS.A Eco Holding
de BsAs zanahoria- manzana- pera- SR.L
durazno- batata- damasco
Buenos Aires Ciudad Auténoma Aceite de jojoba Comercializadores OIAS.A FDB
de BsAs agroexport S.A
. Ciudad Auténoma . - .- Laboratorio
Buenos Aires de BsAs Aceite de jojoba Comercializadores OIAS.A ELEA
SACILFYA
Buenos Aires Ciudad Autonoma Aceite de jojoba Comercializadores |Argencert S.R.L| Galatic S.A

de BsAs

Buenos Aires

Ciudad Auténoma

arandano- ciruela-
manzana- pera- cereza-

Comercializadores

OIA S.A Interrupcion

de BsAs . ) . S A
aceite de oliva- aceitunas
Buenos Aires Ciudad Auténoma frmisa?i?glurjr::g? ?rsl ztroz- Comercializadores |Argencert S.R.L Santa Anita
de BsAs g g T oILsA

centeno- mijo

Buenos Aires

Ciudad Auténoma
de BsAs

girasol- variedad de
aceites- arroz- vino-maiz-

nuez- aceituna- chia-
ciruela- lino- pasas de uva

Comercializadores

Organic Latin

OlASA America S.A
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Purest Fields

Buenos Aires de BsAs Miel Elaboradores Food Safety S.A SA
. , truchas a las finas hierbas- .
Buenos Aires Ciudad Aut6noma paté de trucha- trucha al aji| Comercializadores Letis S.A Estancia laguna

de BsAs verde S.A

kitucho

Fuente: elaboracion propia en base a informacion de www.datos.gob.ar

e Cantidad de universidades®.
En la Ciudad Autonoma de Buenos Aires se encuentran un total de 51 universidades, dentro de las
cuales 15 son de caracter publico y 36 de caracter privado.

e Cantidad de centros comerciales y shoppings®®.
Dentro de la ciudad de Buenos Aires se puede contabilizar aproximadamente un total de 11 centros

comerciales, los cuales cuentan con patio de comida y/o un espacio destinado a la gastronomia.
Tabla 13: Shoppings presentes en la Ciudad de Buenos Aires.

Shopping Direccion Barrio
Shopping Alto Palermo Avenida Santa Fe 3253 Palermo
Shopping Abasto Avenida Corrientes 3247 Balvanera
Patio Burllich Posada 1245 Recoleta
Galerias Pacificas Calle Florida y Avenida Cérdoba Centro
DOT Baires Shopping Vedia 3626 Saavedra
El Solar Shopping Maure 1800 Las cafitas
Alto Avellaneda Shopping Mall Glemes 897 Avellaneda
Del Parque Shopping Gliemes 897 Villa del Parque
Caballito Shopping Center Av. Rivadavia 5108 Caballito
Devoto Shopping Av. Francisco Beird 4850 Villa Devoto
Plaza Linier Shopping Av. Cnel. Ramoén L. Falcon 7145 Liniers

Fuente: elaboracién propia en base a informacién de google maps y https://www.argentino.com.ar/los-shoppings-mas-
importantes-de-capital-y-gran-buenos-aires-F1408C6061ED5

e Costo energia eléctrica:

Segun datos del Gobierno, en promedio, una factura mensual residencial con impuestos para un
consumo de 300 Kilovatios hora (kWh)/mes cuesta $1.091 para los clientes de Edenor y $1.922 para

los usuarios de Edesur.

68 Altillo. Universidades de Ciudad de Buenos Aires.
https://www.altillo.com/universidades/argentina/universidades_arg_ciudadbuenosaires.asp
69  Gobierno de la Nacion. Shoppings mas importantes de Capital y Gran Buenos Aires. Recuperado de

https://www.argentino.com.ar/los-shoppings-mas-importantes-de-capital-y-gran-buenos-aires-F1408C6061ED5
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e Cantidad de habitantes:
La poblacion de entre 15 y 74 afios, considerada como potenciales clientes se estiman en 2.424.751

para Capital Federal en el afio 2020.

3.1.2 Cordoba.

e Cantidad de proveedores organicos certificados.
Se ha podido encontrar un Listado de operadores (productores primarios, elaboradores y
comercializadores) organicos certificados™, los cuales podrian ser considerados proveedores de la

empresa. Para la provincia de Cérdoba, con fecha actualizada al 18 de marzo de 2019, se detallan los

siguientes:
Tabla 14: Operarios organicos certificados en Cdrdoba.
Provincia Departamento Productos Categoria Certificadora | Razdn social
Olivares y
Cordoba Ischilin aceitunas- aceite de oliva Elaboradores OIAS.A Vifiedos San
Nicol&s S.A
, . frutas- verduras- pimiento- (_)~Iivares y
Cobrdoba Cruz del Eje o Productores OIAS.A Vifiedos San
perejil Y
Nicolas S.A
acelga- espinaca- lechuga-
, . . grabanFi)to- perejil- ’ De Zarate
Coérdoba Villa Maria . Productores Argencert S.R.L Marcos
zanahoria- romero- verdeo- :
’ ; Sebastian
rucula- ciruela- durazno
Cordoba Villa Berna aromaticas Productores Letis S.A Weleda S.A
Cordoba Carmen de avena- trigo Productores Argencert S.R.L C ordoba,
patagones Miguel Angel
cebada- alfalfa-rabanito- Maria Elvira
Cordoba La Paz remolacha-recula- lechuga- Productores Letis S.A Sagasti
puerro- cebolla g
Cordoba Rio Primero cereales- oleaginosas- Productores Food Safety S.A Agro
leguminosas Profesional S.A

0 Indec, 2013. Proyecciones provinciales de poblacion por sexo y grupo de edad 2010- 2040. Recuperado de
https://www.indec.gob.ar/ftp/cuadros/publicaciones/proyecciones_prov_2010_2040.pdf

71 Direccion de agro alimentos, 2019. Padron de Operadores Organicos Certificados. Datos.gob.ar. Recuperado de
https://datos.gob.ar/dataset/agroindustria-organicos---padron-operadores-certificados/archivo/agroindustria_6ab26b25-c323-46b9-
8cef-2de43c439e0f
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Cordoba Capital cereales y oleaginosas Comercializadores |Food Safety S.A| Rafagos S.A
Cordoba Ge'r\g?tlir?an cereales y oleaginosas Productores Food Safety S.A| Pronur S.R.L
Cordoba Capital cereales y oleaginosas Comercializadores |Food Safety S.A Conosu_r Foods
" | Argentina S.A
Cérdoba Capital mani y derivados Comercializadores |Food Safety S.A Lore;zoSPz\rlo y
Cordoba Barrio Villa esparrago- miel-vino- |~ o eializadores Argencert S.R.L| La meco S.R.L
Belgrano dulces
Cordoba Alta Gracia esparragos Elaboradores Argencert S.R.L| La meco S.R.L
garbanzo-girasol-maiz- Conosur Foods
Cordoba Rio Primero trigo-mani- poroto- chia- Productores Food Safety S.A .
. . Argentina S.A
sésamo- arveja
garbanzo-girasol-maiz-
Cordoba Capital tr[go—man|- p(_)rotoj chia- Productores Food Safety S.A| Rafagos S.A
sésamo- arveja- olivas y
otros
Cordoba Juérez Celman maiz- trigo- soja Productores Argencert S.R.L| Huanaqui S.A
Cordoba Ticino Mani Comercializadores |Food Safety S.A| LR&CS.A
Cordoba Capital Mani Comercializadores |Food Safety S.A JLS.A
Cordoba Palestina Mani Elaboradores Food Safety S.A Camsp ?Aman|
Mani frito, salado y
Cordoba Ticino tostado- aceite de mani- | Comercializadores OIAS.A LR&C S.A
harina de mani
Cordoba Ge'r\g?tlir?an Mani y soja Comercializadores |Food Safety S.A| Pronur S.R.L
Cordoba Cabrera Mani y soja Elaboradores Food Safety S.A| Pronur S.R.L
Cordoba Sebastian EI Cano Miel, cera Elaboradores OIAS.A Sardi José Luis

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU

Pagina 64 de 151



Miel y subproductos de

Proyecto final. Rasello Melina

Franco Batan y

centeno- ganaderia bobina

Cérdaba Rio Primero Productores Food Safety S.A . .
colmena Rosa Sisigmuni
Cérdoba Capital Miel y subproductos de Comercializadores |Food Safety S.A Franco Batan
colmena Nery
Cordoba Sebastian El Cano nucleos;nceolgr;}gna, alza Productores OIAS.A Sardi José Luis
soja- mani- aceite de soja-
Cérdoba Ticino aceite de mani- expeler de Elaboradores OIAS.A Pronur S.R.L
soja- harina de mani
Cordoba Alejo Ledesma terneros- V?gf;; vaquillas- Productores OIAS.A Postel S.A
Cordoba Santa Marfa | tomillo- orégano- perejil- Productores Argencert S.R.L | La meco S.R.L
todo tipo de verduras
trigo- maiz- soja- alfalfa- Foundation
Cordoba Marcos Juarez 9 | Productores Argencert S.R.L Rachel y

Pamela Schiele

Fuente: elaboracion propia en base a informacion de www.datos.gob.ar
e Cantidad de universidades’.

En Cérdoba se encuentran un total de 12 universidades, de las cuales 5 son de caracter publicoy 7 de

caracter privado.

e Cantidad de centros comerciales/ shopping.

En la provincia de cordoba existe una inmensa cantidad de centros comerciales, sin embargo, los mas

significativos y los que cuentan con patios de comidas y/o espacios gastronémicos son:

Tabla 15: Shoppings mas famosos de Cérdoba.

Shopping

Direccién

Cordoba Shopping

José A. de Goyechea 2851 y Av. Virgen de la Merced

Nuevocentro Shopping

Duarte Quirds 1400

Patio Olmos Shopping

Av. Vélez Sarsfield 361

Paseo Rivera Indarte

Avenida Ricardo Rojas y Manuel de Falla

Paseo del Jockey

Elias Yofre 1050

Dinosaurio Mall

Calle Rodriguez Del Busto 4086

Galeria Paseo de la Ciudad

Deéan Funes 250

Muy Guemes

Fructuoso Rivera 260

Garden Factory

Corrientes 159

2 Altillo. Universidades en Cérdoba. Recuperado de https://www.altillo.com/universidades/argentina/universidades_arg_cordoba.asp
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’ Galeria Via Nueva ’ 9 de Julio 333
Fuente: elaboracién propia en base a informacién de GoogleMaps y https://infonegocios.info/nota-principal/cual-es-el-
shopping-cordobes-mas-top-el-preferido-de-las-marcas-abcl

e Costo energia eléctrica:

Segun datos del Gobierno, en promedio, una factura mensual residencial con impuestos para un
consumo de 300 kilovatios hora (kWh)/mes cuesta para un cliente de la Empresa Provincial de Energia
de Cérdoba (EPEC) $2.928.

e Cantidad de habitantes”:
La poblacion de entre 15 y 74 afios, considerada como potenciales clientes se estima en 2.669.920,
para la provincia de Cérdoba en el afio 2020.
3.1.3 Santa Fe.

e Cantidad de proveedores organicos certificados:
Se ha podido encontrar un Listado de operadores (productores primarios, elaboradores y
comercializadores) organicos certificados’#, los cuales podrian ser considerados proveedores de la

empresa. Para la Santa Fe, con fecha actualizada al 18 de marzo de 2019, se detallan los siguientes:

Tabla 16: Operadores orgénicos certificados en Santa Fe.

Provincia | Departamento Productos Categoria Certificadora | Razon social
Jugo de aloe vera- .
Santa Fe Avellaneda jugo de aloe vera Elaboradores OIAS.A AIoeSCSIcLhaqm
saborizado o
Santa Fe Coronda peras congeladas Elaboradores Argencert S.R.L Elaboradores de
frutas S.A
irasol- soja- trigo- El roble
Santa Fe Belgrano g magz g Elaboradores- productores LetisS.A  |emprendimientos
SA
Santa Fe Fighiera hlgos;)aglizr;adas— Productores- elaboradores Letis S.A Finca del Parana
. miel y subproductos . .
Santa Fe 9 de Julio de colmena Productores Food Safety S.A|Francucci Daniel
Santa Fe San Javier Miel Elaboradores- productores Letis S.A Fra\?\lfaﬁ:rrlos

3 Indec, 2013. Proyecciones provinciales de poblacién por sexo y grupo de edad 2010- 2040. Recuperado de
https://www.indec.gob.ar/ftp/cuadros/publicaciones/proyecciones_prov_2010_2040.pdf

4 Direccién de agro alimentos, 2019. Padrén de Operadores Organicos Certificados. Datos.gob.ar. Recuperado de
https://datos.gob.ar/dataset/agroindustria-organicos---padron-operadores-certificados/archivo/agroindustria_6ab26b25-c323-46h9-
8cef-2de43c439e0f

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU
Pagina 66 de 151


https://infonegocios.info/nota-principal/cual-es-el-shopping-cordobes-mas-top-el-preferido-de-las-marcas-abc1
https://infonegocios.info/nota-principal/cual-es-el-shopping-cordobes-mas-top-el-preferido-de-las-marcas-abc1

Proyecto final. Rasello Melina

extraccion y
Santa Fe San Javier fraccionamiento de Productores Letis S.A Hoisl Marcelo
miel
Santa Fe Caseros trigo- soja Productores OIAS.A Kumagro S.A
Santa Fe San Lorenzo pastos naturales Productores Letis S.A La nueSv i\florlda
Santa Fe Cap. Bemudes Bovinos Productores- productores Letis S.A La nueSv i\florlda
frutas- verduras- Lopez Graciela
Santa Fe Funes aromaticas y Productores Letis S.A P M
medicinales- dulces
Santa Fe San Lorenzo miel y subproductos Productores Food Safety S.A Maria Gabr_lela
de colmena Nardoni
Santa Fe Romang Miel Productores Letis S.A M_arlo A
Wingeter
. Olivos
Santa Fe Arauco Olivos Productores Argencert S.R.L .
Argentinos S.A
miel, extracciéon y
Santa Fe San Javier fraccionamiento de | Elaboradores- productores Letis S.A Perez Raul Ariel
miel
Santa Fe Avellaneda Miel Productores Letis S.A Rodrigo _Jawer
Sandrino
Santa Fe General Lépez ceree}les y Comercializadores Food Safety S.A Soyapama /Miska
oleaginosas S.A
Santa Fe Rosario ceree}les y Elaboradores Letis S.A Trading Sur S.A
oleaginosas
cortes de carne
Santa Fe Rosario vacuna enfriados y Elaboradores OIAS.A Urien Loza S.A
congelados
jugos y dulces- .
Santa Fe Santa Fe aromaticas- azucar- Elaboradores Letis S.A VyVv g Illb\mentos
frutas- pulpas- pasas '
hortalizas de hojas-
Santa Fe Monte vera raiz y fruto- Productores Letis S.A VyV alimentos
congelados de S.A
frutillas

Fuente: elaboracién propia en base a la informacién de www.datos.gob.ar
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e Cantidad de universidades™.
La provincia de Santa Fe cuenta con un total de 14 universidades, de las cuales 4 son de caracter
pablico y 10 de carécter privado.

e Cantidad de centros comerciales/ shopping.

Se pudieron encontrar un total de 7 centros comerciales ubicados en la capital de la provincia y en

Rosario:
Tabla 17: Shopping mas relevantes de Santa Fe
Shopping Direccidn Ciudad
Portal Nansen 255 Rosario
Alto Rosario Junin 501 Rosario
Paseo del Bosque Av. Sorrento 7000 Rosario
Ribera Shopping Dique 1 Santa Fe
Shopping Estacion Recoleta Rivadavia 3396 Santa Fe
Puerto Plaza Remolcador Meteoro 3000 Santa Fe
Shopping del siglo Coérdoba 1643 Rosario

Fuente: elaboracién propia en base a informacion disponible en googlemaps.
e Costo energia eléctrica:

La empresa reguladora de energia eléctrica de Santa Fe (EPESF), cobra a sus usuarios residenciales
que consumen 300 kw/h $1205.

e Cantidad de habitantes’®:
La poblacién entre 15 y 74 afios, considerada como potenciales clientes se estima en 2.510.857, para

la provincia de Santa Fe en el afio 2020.

3.1.4 Método cualitativo por puntos.

Tabla 18: Tabla resumen.

Centros
Localizacién Prov. organicos Universidades comerciales/ Costo energia Consumidores
certificados shopping. eléctrica.
C.ABA 12 51 11 $1901 - $1922 2.424.751
Cérdoba 30 12 10 $2928 2.669.920
Santa Fe 21 14 7 $1205 2.510.857

Fuente: elaboracion propia.

5 Altillo. Universidades en Santa Fe. Recuperado de https://www.altillo.com/universidades/argentina/universidades_arg_santafe.asp
76 Indec, 2013. Proyecciones provinciales de poblacion por sexo y grupo de edad 2010- 2040. Recuperado de
https://www.indec.gob.ar/ftp/cuadros/publicaciones/proyecciones_prov_2010_2040.pdf
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La ponderacion para cada factor analizado seré la siguiente:
e Proveedores organicos certificados: 50%, es el mas importante, ya que se trata de una empresa
alimenticia que elabora sus productos a base de alimentos organicos.
e Cantidad de universidades: 15%
e Cantidad de shopping - centros comerciales: 5%
e Costo energia eléctrica: 15%.
e Consumidores entre 15y 74 afios: 15%.
Para calificar se utilizd una escala del 1 al 3, considerando como baja (1), media (2) y alta (3),

utilizando la informacion que se encuentra en el cuadro resumen de la tabla xx.

Tabla 19: Método cualitativo por puntos aplicado a Macrolocalizacion.

Buenos Aires Cérdoba Santa Fe
Factores Ponderacién Calif CP Calif CP Calif CP
Proveedores Orgénicos
Certificados 50% 1 0,5 3 1,5 2 1
Cantidad de
Universidades 15% 3 0,45 1 0,15 2 0,3
Cantidad de centros
comerciales/shopping 5% 3 0,15 2 0,1 1 0,05
Costo de energia eléctrica 15% 3 0,45 1 0,15 2 0,3
Consumidores 15% 1 0,15 3 0,45 2 0,3
Total 100% 1,7 | 235 | 1,95

Fuente: elaboracién propia.
Segun el estudio del método cualitativo por puntos, la provincia que resulté mas ventajosa para radicar
la empresa es Cérdoba.

3.2 Microlocalizacion.
Se ha decidido que la ciudad mas éptima para radicar la empresa seré la Ciudad Capital de Cérdoba.
Por lo que la Microlocalizacion consistira en realizar un estudio sobre que barrio de dicha ciudad
resulta méas beneficioso para ubicar la empresa. Para ello se tendran en cuenta los siguientes factores:
e Disponibilidad de negocios comerciales listos para ser usados como gastronémicos.
e Precio de alquiler por m?2.
e Cantidad de habitantes.
e Cercania a ciudad universitaria.
Barrios: Nueva Cordoba, Cdrdoba Centro, Alto Alberdi.
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e Disponibilidad de negocios comerciales, aptos para gastronomia’’.
Segun la investigacion realizada, se afirma que el barrio Centro Cérdoba es el que cuenta con mayor
cantidad de locales disponibles, seguido de Nueva Cordoba y Alto Alberdi.

e Precio de alquiler por m?:’®
Segun informa un estudio del portal clasificados de Zonaprop, el m? de alquiler para una superficie
de 70 m? en el mes de Agosto del 2020 cuesta $219,39 en el barrio Nueva Cérdoba, $188 en Centro
Cordoba y $160,64 para Alto Alberdi.

e Cantidad de habitantes’:
En cuanto a la cantidad de habitantes, se estima que para el afio 2020 seré de 59.500 habitantes en el
barrio Nueva Cérdoba, 47.200 en el barrio Centro Cérdoba y 49.500 en el barrio Alto Alberdi.

e Cercania a ciudad universitaria®:
Lo que respecta a la cercania a ciudad universitaria, Nueva cérdoba se encuentra a 2 km, tomando el
camino por Bulevar de la Reforma y Bulevar Chacabuco. Cérdoba Centro se encuentra a 2.9 km
tomando el camino por Bulevar de la Reforma y Bulevar Chacabuco. Alto Alberdi se encuentraa 7.5

km, tomando el camino por calle Belgrano.

3.2.5 Método cualitativo por puntos.
Tabla 20:Método cualitativo por puntos- Barrio de la ciudad.

Factores Ponderacion Nueva Cordoba Centro Cordoba Alto Alberdi
Calif CP Calif CP Calif CP
Disponibilidad de
locales, aptos para 50% 2 1 3 15 1 0,5
gastronomia
Precios de alquiler m2 20% 1 0,2 2 0,4 3 0,6
Habitantes 15% 3 0,45 1 0,15 2 0,3
Cercania a Ciudad 15% 3 0,45 2 03 1 0,15
universitaria
Total 100% 2,1 | 24 | 16

Fuente: elaboracion propia.

77 ZonaProp. https://www.zonaprop.com.ar/

8Info Negocios (20 de agosto de 2020). Los alquileres en Cérdoba subieron un 12,2% desde la sancién de la nueva ley ($ 13.500 por
unos dos ambientes) https://infonegocios.info/nota-principal/los-alquileres-en-cordoba-subieron-un-12-2-desde-la-sancion-de-la-
nueva-ley-13-500-por-un-dos-ambientes

9 Censo realizado en 2010, se aplicd la tasa de crecimiento poblacional que tuvo la provincia de Coérdoba entre 2010 y 2020.
https://www.lavoz.com.ar/ciudadanos/barrio-nueva-cordoba-la-octava-
ciudad/#:~:text=Nueva%20C%C3%B3rdoba%2C%2037.231%3B%20Alta%20C%C3%B3rdoba,Mart%C3%ADn%2012.324%3B%2
0Marqu%C3%A95%20de%20Sobremonte%2C

8 Kilometraje calculado en base a google maps. https://www.google.com.ar/maps
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3.2.6 Informacién del inmueble.

El inmueble a alquilar en barrio Centro Cérdoba se encuentra ubicado en 25 de mayo 219, entre calles
Alvear y Maip0, una zona de gran transito peatonal. El terrero es de 70 m? y sus dimensiones son 5m
x 15 m, dentro de los cuales posee bafio, dos depdsitos de 2x2 m y un deposito de 5x1.9 m. El alquiler
del mismo es mediante la inmobiliaria Lima y el monto a pagar es $52.000 mensual (junio 2021).
Posee un aumento semestral del 20%, el contrato es por 3 afios y aplica la nueva ley de alquileres en

donde el propietario debera pagar municipalidad y rentas.

3.3Logistica de distribucion y aprovisionamiento.
3.3.1Canales de distribucién y transporte.
El canal de distribucion sera directo (Empresa — Cliente):

e En caso que el consumidor retire el pedido personalmente por el local.

e En caso que el consumidor contrate el servicio de catering que ofrece la empresa.

e En caso de que la empresa participe de algun evento y/o feria gastronémica.

El canal de distribucidn serd indirecto (Empresa — Delivery — Cliente):

e En el caso de que el cliente solicite el servicio de delivery (el cual puede ser propio de la
empresa 0 a través de aplicaciones como Pedidos Ya, Rappi, Glovo), ya que habré que hacer
uso de un intermediario.

Dado que la empresa ofrecera servicio de catering y asistira a eventos y/o ferias gastronémicas se
considerd importante contar con un vehiculo propio para el transporte de la mercaderia y para las
eventualidades nombradas anteriormente. Por lo que se decidié comprar uno que contenga caja

cerrada, para que el transporte de las mercancias sea seguro.

Tabla 21: Descripcion vehiculo.

Vehiculo: FIAT fiorino Fire Pack Top
Precio $ 1.260.000
Modelo 2017
Kilébmetros 83.500 km
Largo 4.384 mm
Alto 1.900 mm
Capacidad de carga 650 kg
Color Blanco

Fuente: elaboracién propia.
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S5 R g

‘ Fuenté: https://wwvi}.éljtbcosmos.com.ar
3.3.3 Estimacion de ventas.

Tabla 22: Estimacion de ventas

Habitantes %
Habitantes Cdrdoba Capital 1.453.684 100%
Habitantes entre 15 y 74 afios 1.024.193 70%
Pobreza e indigencia 672.000 46%
Potenciales clientes 781.684
Habitantes entre 15 y 74 afios 547.179
Mercado a ocupar 8.755 1,6%
Produccion anual 43.774
Produccién mensual 3.648
Produccién diaria 182

Fuente: elaboracion propia.
Para calcular la estimacién de ventas, se indago sobre cual seria la poblacion actual del afio 2022 de

la ciudad de Cérdoba Capital. De ese total solo se consideraron aquellos habitantes que se encuentran
en el rengo etario de 15 — 74 afios, como no se encontro la proyeccion etaria actualizada lo que se hizo
fue sumarle un 6% a los datos oficiales del censo 2010, ya que ese fue el crecimiento proyectado de
la poblaciodn total de la ciudad.

Luego se investigo la cantidad de habitantes que se encontraban en situacion de pobreza e indigencia®?,
dado que no son considerados como potenciales clientes.

A continuacion, se resto del total de habitantes, la cantidad de personas en situacion de pobreza e
indigencia. A ese numero (Potenciales clientes), se lo multiplico por 0,7 y dio por resultado la cantidad

81Cadena 3, (2 de abril 2020). Gran Cordoba: la pobreza alcanza a mas de 500 mil personas. FM Coérdoba.
https://www.cadena3.com/noticia/sociedad/gran-cordoba-la-pobreza-alcanza-a-mas-de-500-mil-
personas_256475#:~:text=Una%20de%20cada%20cuatro%20personas,casi%2090%20mil%20son%20indigentes.&text=FOTO%3A
%20La%20pobreza%?20en%20el,a%20medio%20mill1%C3%B3n%20de%20pesonas.
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de habitantes entre 15 y 74 afios de edad. Por Gltimo, se decidio el porcentaje de mercado a ocupar
(1,6%) vy se realizo la estimacion de:

e Produccion anual (8.755*5) = 43.774

e Produccion mensual (43.774/12) = 3.648

e Produccion diaria (3.648/20) =182.
La produccidon fue multiplicada por 5, considerando que la frecuencia de consumo de los clientes sera

de lunes a viernes.

3.3.4 Aprovisionamiento.
Tanto para el pedido de las materias primas como el de insumos, se pagara el costo de envio y/o flete
que disponga el proveedor.

e Aprovisionamiento de insumos:
La compra de insumos, se realizaré en funcion de la estimacion de ventas. Ademas, como los mismos
serén de materiales biodegradables no se podrén stockear grandes cantidades, ya que podrian sufrir

deterioros o empezar su periodo de descomposicion.

Tabla 23: Pedido de insumos, segln la estimacion de ventas- Desayunos.

Linea desayunos
Cant, . Stock de Cantlda_d Cant Cant
. Necesaria . necesaria . .
Item Material seguridad Necesaria | necesaria
semanal L) semanal + mensual anual
(9)] stock
Bolsas Papel Kraft 300 300 600 2.400 28.800
Servilletas Papel kraft 300 300 600 2.400 28.800
Sorbetes Cafia de bambu 300 300 600 2.400 28.800
Vasos bebidas calientes Polipapel 300 300 600 2.400 28.800
Vasos bebidas frias Polipapel 300 300 600 2.400 28.800
Pote para frutas Cafia de azucar 300 300 600 2.400 28.800
Portador de bebidas doble | Cartdn biodegradable 300 300 600 2.400 28.800
Fuente: elaboracién propia.
Tabla 24: Pedido de insumos, segln la estimacion de ventas- Almuerzos.
Linea Almuerzos
Cant . Stock de Cant. . Cant Cant
. . Necesaria . Necesaria . .
Item Material seguridad Necesaria | necesaria
semanal L) semanal + mensual anual
(9)] stock
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Bolsas Papel Kraft 615 615 1.230 4.920 59.040
Servilletas Papel kraft 615 615 1.230 4.920 59.040
Vasos bebidas frias Polipapel 615 615 1.230 4.920 59.040
Sorbetes Carfia de bambu 615 615 1.230 4.920 59.040
Tenedor Carfia de bambu 615 615 1.230 4.920 59.040
Cuchillo Cafia de bambu 615 615 1.230 4.920 59.040
Cuchara Cafia de bambu 615 615 1.230 4.920 59.040
Bandejas para almuerzos Cafia de azucar 615 615 1.230 4.920 59.040
Bowls de ensaladas Cafa de azucar 615 615 1.230 4.920 59.040

Fuente: elaboracién propia.

e Aprovisionamiento de materias primas:
La compra de las materias primas se realizard en funcion a la estimacion de ventas y de manera
semanal, para evitar que las mismas se dafien y el producto final pierda sabor, textura y aspecto. Los
pedidos se realizaran cada miércoles y llegaran a la empresa el sabado a primera hora.
En el capitulo siguiente (etapa técnica), se explica que la produccidn serd de un 33% para desayunos

y un 67% para almuerzos. Esto da como resultado la elaboracion de 302 desayunos y 613 almuerzos

semanales.
Tabla 25: Pedido de materias primas necesaria para desayunos.
Cantidad diaria
Stock de .
item para elaborar .1 Cantidad semanal seguridad Car_mdad
desayuno de c/ tipo (Kg/UI/Lts) Necesaria semanal
de menu (Kg/U) g
Huevos 5U 25U 25 50U
Manzana 3B U 175 U (35Kg) 35 70 Kg
Banana 30U 150 U (50Kg) 50 100 Kg
Naranja 100U 500 U (100Kg) 100 200 Kg
Kiwi 5U 25 U (5Kg) 5 10 Kg
Bebida de soja 9400 ml 47000 ml (47 Its) 47 94 Lts
Leche descremada 7050 ml 35500 ml (35,5 Its) 35,5 71 Lts
Café 4700 mi 23500 ml (23,5 Its) 23,5 67 Lts
Granola 300 gr 1500 gr (1,5 kg) 1,5 3Kg
Frutos secos 600 gr 3000 gr (3 Kg) 3 6 Kg
Mix cereales 450 gr 2500 gr (2,5 Kg) 2,5 5 Kg
Avena 1500 gr 7500 gr (7,5 Kg) 7,5 15 Kg
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Galleta de avena 200 gr 1000 gr (1 Kg) 1 2 Kg
Pan integral 1680 gr 8500 gr (8,5 Kg) 8,5 17 Kg
Tofu 500 gr 2500 gr (2,5 Kg) 2,5 5 Kg
Queso untable light 100 gr 500 gr (0,5 Kg) 0,5 1Kg
Yogur vegetal 15U 75U 75 150 U
Miel 250 gr 1250 gr (50 U) 50 100 U
Mermelada 200 gr 1000 gr (50 U) 50 100U
barrita de cereal 15U 7B U 75 150 U
Alfajor de arroz 5U 25U 25 50U
Jamon 250 gr 1250 gr (1,25 Kg) 1,25 2,5 Kg
Fuente: elaboracién propia.
Tabla 26: Pedidos de materias primas necesarias para Almuerzos.
Cantidad diaria para . Stock de Cantidad
Item elaborar 1 almuerzo de CS:SQ:;?]Z? seguridad Necesaria
¢/ tipo de menu (Kg/U) (Kg/U/Lts) Semanal
Huevos 5U 50U 50 100U
Lechuga mantecosa 100 gr 1kg 1 2 kg
Lechuga romana 100 gr 1kg 1 2 kg
Lechuga morada 100 gr 1 kg 1 2 kg
Espinaca 100 gr 1kg 1 2 kg
Morrén verde 350 gr 3,5 kg 3,5 7 kg
Morrén rojo 100gr 1kg 1 2 kg
Morrén amarillo 450gr 4,5 kg 4,5 9 kg
Zanahoria 450 gr 4,5 kg 45 9 kg
Cebolla 750 gr 7,5 kg 7,5 15 kg
Calabaza 350 gr 3,5 kg 3,5 7kg
Repollo blanco 100 gr 1kg 1 2 kg
Repollo morado 100 gr 1 kg 1 2 kg
Papa blanca 350 gr 3,5kg 3,5 7 kg
Zapallito verde 4U 40 U (10 Kg) 10 20 kg
Tomate 8U 80 U (20 kg) 20 40 kg
Tomate cherrie 15U 150 U (10 kqg) 10 20 kg
Choclo 130 gr 1,3 kg 1,3 3 kg
Zucchini 50 gr 0,5 kg 0,5 1kg
Berenjena 100 gr 1 kg 1 kg 2 kg
Lenteja 300 gr 3 kg 3 kg 6 kg
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Crutones 30gr 0,3 kg 0,3 1 kg
Fideos 160 gr 1,6 kg 1,6 3,5kg
Arroz 100 gr 1kg 1 2 kg

Maicena 50 gr 0,5 kg 0,5 1kg

Harina integral 300 gr 3 kg 3 6 kg
Queso magro 250 gr 2,5 kg 2,5 5kg
Queso parmesano 30 gr 3 kg 3 6 kg
Queso sardo 30 gr 3 kg 3 6 kg
Tofu 200 gr 2kg 2 4 kg
Pollo 700 gr 7 kg 7 14 kg
Carne picada 150 gr 1,5 kg 1,5 3kg
Carne de ternera 100 gr 1kg 1 2 kg
Agua 12U 120U 120U 240U

Ajo 4 dientes 40 dientes 40 dientes 4 kg
Pimienta negra - - - 1kg
Sal - - - 6 kg
Aceite de oliva - - - 7 Its

Orégano - - - 1kg
Perejil 14 gr - - 1kg

Albahaca 20 Hojas 200 hojas 200 hojas 5Kg

Fuente: elaboracion propia.
Tanto para el pedido de materias primas para desayunos como para almuerzos se considerd contar con
un stock de seguridad equivalente a dos dias de produccion, en el caso de que las ventas superen la
estimacion calculada.
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4.ETAPA TECNICA.

4.1 Descripcion y flujograma del proceso.
A continuacion, se detalla el proceso general que se realiza para la elaboracion de viandas:

1

2-

9

10-

Recepcion de la materia prima: Se recibe cada sabado la mercaderia de materias primas que
ingresa al local, el responsable de compras efectta esta operacion.

Control de calidad: se inspecciona que las cantidades solicitadas coincidan y se controla que
los alimentos se encuentren en Optimas condiciones para ser utilizados en la elaboracion,
verificando su estado, color, forma y olor, tomando una muestra de cada producto para
corroborar el interior de los mismos. Esta actividad la realiza el encargado de compras.
Descarga: una vez efectuado el control de calidad, se procede a descargar la mercaderia. Esta
actividad la realizan los tres empleados de cocina (chef y asistentes).

Higienizacion: las frutas, verduras y hortalizas serén higienizadas en una maquina lavadora
por inmersion, para luego almacenarlos. Esta actividad la realizan empleados de cocina
(asistentes).

Almacenado: los alimentos se colocan en una cadmara frigorifica, la cual los conservara y
evitara que los mismo se deterioren perdiendo su sabor, textura y aspecto. Esta actividad la
realizan empleados de cocina (asistentes).

Seleccion: se seleccionan las materias primas necesarias para la elaboracion del plato
(desayuno o almuerzo). Esta actividad la realizan los tres empleados de cocina (chef y
asistentes).

Elaboracion: se procede a elaborar el plato, haciendo uso de las instalaciones, maquinarias y
equipos correspondientes. Esta actividad la realizan los tres empleados de cocina (chef y
asistentes).

Packaging: una vez terminado el pedido, se procede a acondicionarlo en su envoltorio
correspondiente. Esta actividad la realiza el empleado encargado de atencion al pablico.
Entrega/envio: se entrega el pedido al cliente o al repartidor y se da por finalizado el proceso.
Esta actividad la realiza el empleado encargado de atencion al publico.

Cobro: el cajero es el responsable de cobrarle el pedido al cliente. Y en caso de que el pedido

se envié por delivery, el mismo debera efectuar el cobro. Esta actividad la efectia el cajero.
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Grafico 9: Flujograma general de proceso de elaboracion de platos.
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Fuente: elaboracion propia.
4.2 Seleccidén de maquinas, equipos y herramientas.

4.2.1 Maquinas y equipos.
Tabla 27: Maquinas y equipos necesarios.

Nombre Especificaciones técnicas Cantidad
Lavadora de vegetales por Marca: Poreba e hijos.

inmersion Modelo: Lavadora hidrodinamica con cinta para extraer y escurrir
3 el producto. 1

Material: acero inoxidable L304

Dimensiones (h-a-1): 1mt x 0,8mt x 2,2 mt.

‘ Capacidad: 300 litros.

AN ,. Consumo: 1 KW

L \ Rendimiento: 750 kg/h

Peladora de frutas y vegetales Marca: Brunetti.
— Modelo: PV10L
i Material: Acero inoxidable. 1

Dimensiones: 685x410x960h mm

Peso neto: 50 kilogramos.

Produccién: 240 — 480 kg/h

Voltaje: 220- 240 V /50 Hz

Consumo: 0,5 KW

Capacidad: 10 litros

Picadora de carne Marca: Brunetti.

Modelo: PC22B

Dimisiones: 585x270x390 mm 1

Peso: 25.5 kilogramos.

Productividad: 200 kilogramos por hora.
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Voltaje: 220- 240 v / 50Hz.
Consumo: 0,85 KW.
Velocidad: 115 RPM.

Cémara frigorifica

Marca: Frio Premium.

Modelo: CMT 1520

Dimensiones (h-a-1): 2,2m x 1,5m x 2m.

1 unidad condensadora de 1,5 HP 220V.

1 evaporador de 1,5 HP modelo QCH.
Controlador digital para controlar temperatura.
Consumo: 9,8 KW

Marca: Depaolo.

Modelo: Rosario900.

Dimensiones:

-Frente: 90cm; Altura: 86cm; Profundidad :60cm.
Consumo:36.000 cal/hs.

Entrada de gas con rosca de %"

Campana extractora

Marca: TST

Modelo-funcién: Piramide extractor/purificador.
Tipo de instalacion: de pared.

Material: acero inoxidable.

Nivel de ruido: 68 Db.

Diametro del tubo: 150 mm.

Consumo: 0,16 KW

Microondas industrial

-

Marca: Moretti.

Modelo: Micropro-25.
Dimensiones: 51.5x31.1x43.2 cm
Peso: 14.7 kilogramos.
Consumo: 1,50 KW

Capacidad: 25 litros.

Marca: Citrocasa.

Dimensiones: 77x24x51.2 cm

Peso neto: 43 kilogramos.

Tamafio éptimo de fruta: 65-78 mm.
Produccién: 15 unidades por minuto. (1 litro).
Consumo: 0,28

Marca: Brunetti.
Modelo: YSJ12X2

Material: acero inoxidable y policarbonato no toxico.

Dimensiones: 275x445x620 mm

Peso: 24 kilogramos.

Capacidad: 24Lts (2 tanques de 12 Its c/u).
Voltaje: 220 V /50 Hz

Consumo: 0,40 KW

Temperaturas de bebidas frias: 7C° - 12C°

Tostador carlitero con plancha
bifera

Marca: Depaolo
Modelo: Simple.
Medidas:
e Frente plancha:48 cm.
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e  Frente carlitero: 43 cm.

e Profundidad:43 cm.

e Altura30cm.
Conexién a gas natural.
Consumo: 0,65 m3/h

Licuadora

Marca: Brunetti.

Modelo: CB680M.

Panel de comandos: mecénico.
Cuchillas: acero inoxidable.
Dimensiones: 300x450x310 mm
Peso: 6 kilogramos.

Voltaje: 110 -240 v / 50-60 Hz
Consumo: 1,80 KW

Capacidad: 2 litros.

Apta: para frutas y verduras.

Marca: Brunetti.

Modelo: EVAG3/ES.

Puertas: 3.

Dimensiones: 1830x650x2000 mm.
Peso: 220 kilogramos.

Capacidad: 1350 Its.
Condensacion: forzada.

Potencia: ¥2 HP — 0,92 KW
Voltaje: 220 V/ 50Hz.

lluminacién: 1 tubo.

Marca: Moretti.

Modelo: Home 190.

Dimensiones (I*a*h):37x24x16 cm
Peso: 4.2 kilogramos.

Material: chapa pintada y plastico ABS super resistente.

Voltaje: 220 V/ 50-60 Hz

Consumo: 0,20 KW

Espesor de corte: 0- 15 mm (regulable).
Corta: fiambres, verduras, panes.

Marca: Moretti.

Modelo: Lap.

Dimension de plataforma: 34.5x23 cm
Peso: 5.8 kilogramos.

Voltaje: 220 V.

Capacidad maxima: 15 kilogramos.
Consumo: 0,01 KW

Rallador eléctrico

oy
-

Marca: Peabody.

Modelo: PE-CP850.
Dimensiones: 170x160x223 mm
Capacidad: 1 litro.

Consumo: 0,15 KW

Cuchillas: acero inoxidable.

Batidora- amasadora profesional

Marca: Fineschi.

Modelo: BP-10

Dimensiones: 51x32x50 cm.

Capacidades de los bowls: 10 litros.
Capacidad de amasado: 2.4 kilos de harina.
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e |

E

y -

-

Potencia: 0,75 Hp
Consumo: 0,58 KW

Méaquina expendedora de
bebidas calientes.

Marca: Coffee Pro.
Dimensiones: 48x67x30 cm (Prof-h- ancho).

Peso: 20 kilogramos. 1
Consumo: 0,82 KW.
Tanque de agua interno: 3 Its.
Contenedores solubles: 3 (leche- café- chocolate).
4 bebidas: Café, café con leche, cappuccino con chocolate,
chocolate.
Fuente: elaboracion propia
4.2.2 Herramientas.
Tabla 28: Herramientas a utilizar para la produccion.
Nombre Especificaciones técnicas Cantidad
Set cacerola y ollas 3 sartenes: 20, 24 y 28 cm de diametro.
. 2 cacerolas: 20 y 24 cm de diametro. 1
< . Material: aluminio forjado recubierto con antiadherente.
Wok Didmetro: 30 cm
~ Material: acero inoxidable con antiadherente. 2
0 Capacidad en volumen: 6 Litros.
R
Cacerolas y salsera 1 salsera: 16 cm de didmetro.
v ._‘,_w 2 cacerolas: 20 y 24 cm de diametro. 1
% - Material: aluminio forjado recubierto con antiadherente
Plancha bifera Dimensiones: 43x27x3 cm.
Material: hierro fundido. 1
Para dos hornallas.
Bowls Didmetro: 22 cm.
Q Material: acero inoxidable y silicona antideslizante. 4
—
Colador flex Didmetro: 18 cm.
Co Material: acero. 3
A" , ) Descripcion: Colador con doble malla de acero flexible con
\;‘" mangos de silicona
Fuentes de horno Dimensiones: 28.5x19.5x3.5 cm
- o Material: acero. 10
\: vl Fuente antiadherente.
R —
Set 4 utensilios Premium 1 cucharon de:32x9cm
1 espétula acanalada: 33x8cm
1 cuchara para pasta: 30x8cm 3

1 espumadera: 34x12cm
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il

Tablas para picar verduras

Dimensiones: 37.5x27.5cm
Forma: rectangular.
Apta para agua fria, caliente y lavavajillas

Tabla para picar carne

Dimensiones: 37.5 x 29.5 x 2.5 cm

Forma: rectangular.

Contiene un lado con profundidad para contener el liquido que
expulsa la carne.

Set de cuchillos (9 piezas)

T

Cuchillo Chef 77

Chuchillo Asado y Frutas 5”
Chuchillo Santoku 5”

Cuchillo para deshesar 5”

Chuchillo para legumbres y frutas 3”
Cuchillo para pan 7”

Cuchillo para tomate 5”

Cuchillo para tornear 3”

Achuela 5”

Mesa de trabajo

N

Material: acero inoxidable.
Modelo: 140X55.
Dimensiones: 140x55x93 cm

Bajo mesada+ alacena +
mesada con bacha.

Material: enchapado en melamina.

Cantidad de puertas: 7

Cantidad de cajones: 3

Medida alacena: 1.60x0.30x0.45m (frente-profundidad-altura)
Medida bajo mesada: 1.60x0.47x0.80m

Mesada de acero con bacha simple.

Fuente: elaboracion propia.

4.3. Insumos para gestion comercial.

Tabla 29: insumos necesarios para una adecuada gestién comercial.

Insumo

Especificaciones

Cantidad

Escritorio recepcion

Material: Melamina.
Dimensiones:40x110x140 cm (prof-h-al)

1

Silla cajera

Material: eco cuero.
Altura méxima: 63 cm
Altura minima: 78 cm

Silla para espera

Computadora

Marca: LENOVO
Modelo: i5 9040
Procesador: Intel Core 15
Consumo:0,20 kw

Teléfono celular

Marca: Samsung
Modelo: Galaxy A01 Core SM- 1013M
Almacenamiento: 16Gb
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Material: Hierro

Estanteria metalica Dimensiones:90x30x200 cm (an- prof-h) 11
Estantes: 4

Indumentaria gastronémica. -

Cestos de basura -
Marca: Hitachi

. . Tipo: frio/calor

Aire acondicionado Gas refrigerante R410-A. !
Consumo: 3,35 KW
Marca: Vocan.
Tipo: a gas — tiro balanceado

Calefactor Consumo: 0,48 m3/h !
Dimensiones:63.5 x 70 cm (alto x ancho)
Marca: Liliana

. Material: metalico

Ventilador de techo Velocidad: 250 RPM 2
Consumo: 0,07 KW
Marca: smartlife

Pava eléctrica Material: acero inoxidable. 1
Capacidad: 2L
Consumo:1,85 KW

Matafuego Matafuego 5kg ABC 2

Dispenser de agua -

Reloj de pared - 2
Marca:

Caja registradora Compartimientos: 4 para billetes, 4 para monedas. 1
Color: negro.
Pizarrdn cartel doble plegable. Dimensiones:30x40xcm

Pizarron cartel doble (ancho x altura) 1
Para recepcion.

Luces de techo led Consumo: 0,01 KW 2
Para cocina.

Luces de techo led Consumo: 0,01 KW 6
Para depdsitos y bafios.

Luces de techo led Consumo: 0,01 KW 5

Fuente: elaboracion propia.
4.4 Proveedores de principales equipos y herramientas.
Brunetti Hermanos®2: Empresa dedicada a la fabricacion de maquinas para la elaboracion de

alimentos. Se encuentra ubicada en la ciudad de Rosario, provincia de Santa Fe. Seran los proveedores

de las siguientes maquinarias y equipos:
e Peladora de frutas y vegetales PV10L
e Picadora de carne PC22B.

82 https://brunettinermanos.com.ar/
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e Exprimidora Citrocasa.

e Juguera YSJ12X3.

e Licuadora CB680M.

e Exhibidora vertical EVAG3/ES.
FRIOSUR, instalaciones comerciales®: Empresa con mas de 40 afios en el mercado, especializada en
instalaciones frigorificas, cadena de frio y control de temperatura. También, abastece a comercios con
todo tipo de elementos de refrigeracion, gastrondmicos y pequerios electrodomésticos. Se encuentra
ubicada en el barrio de Bernal, provincia de Buenos Aires. Seran proveedores de las siguientes
maquinas y equipos:

e Cocina industrial, Depaolo Rosario900.

e Campana extractora, TST Piramide.

e Microondas industrial, Moretti Micropro-25.

e Cortadora de fiambre, Moretti Depaolo.

e Balanza, Moretti lap.

e Tostador carlitero con plancha bifera.

e Rallador eléctrico, Peabody PE-CP850.

e Fabrica de pastas eléctrica, Peabody PE-MPQO0L1.

e Batidora amasadora profesional, Fineschi BP-10
Coffee Pro®: es una empresa con mas de 25 afios en el rubro, dedicada a la importacion directa, venta,
asistencia técnica, reparaciones y repuestos. Su showroom se encuentra ubicado en Capital Federal,
provincia de Buenos Aires. Seran proveedores del siguiente equipo.

e Maquina expendedora de bebidas calientes.
Maestro de la cocina®: Empresa dedicada a la comercializacion de articulos para el hogar, ubicada en
Capital Federal, provincia de Buenos Aires. Seran los proveedores de las siguientes herramientas:

e Tabla para picar verduras.

e Tabla para picar carne.

e Set de utensilios de cocina.

8 https://friosur.com.ar/
84 http://www.americanbusiness.com.ar/
8 https://www.maestrodecocina.com.ar/
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e Wok

e Cacerolas y salsera.

e Set cacerolas y ollas.
MoRPH argentina®: Empresa dedicada a la comercializacion de muebles y articulos para el hogar.
Cuenta con sucursales localizadas en la provincia de Buenos Aires, Colombia y Chile.
Serén los proveedores de las siguientes herramientas:

e Plancha bifera.

e Fuentes para horno.
Tramontina argentina®”: Empresa reconocida por su calidad en mas de 120 paises. Se dedicada a
desarrollar, fabricar y entregar mas de dieciocho mil productos con propoésitos y especificaciones
distintas. Seran los proveedores de las siguientes herramientas:

e Setde 9 piezas de cuchillos.

4.5 Capacidad instalada y ociosa de los equipos.

Las maquinas que forman parte del proceso productivo son de caracter manual y semi- automaticas.
Es decir que, para funcionar todas requieren de la mano de un operario. Algunas se encontraran en
funcionamiento todos los dias de produccion, mientras que otras solo seran utilizadas los dias de
atencion al publico y otras solo los dias sabados (donde se lleva a cabo la descarga de mercaderia y la

elaboracion de semi elaborados para la semana siguiente).

Tabla 30: Capacidad de las maquinarias.

Magquinaria Produccion. Capacidad. Accion. Uso.

Lavadora por inmersién Semi- automatica. Sabados
Peladora 240-280 Kg/Hs 10 Lts Semi- automatica. Lunes a sabados.
Juguera 180 Kg/Hs 900 U Semi- automatica. Lunes a viernes.

Picadora de carne 200 Kg/Hs Manual Sabados.

Batidora profesional 2,4 Kg/Hs (de masa) 10 Lts Semi- automatica. Sabados.
Rallador eléctrico. 240 U/Hs 1Lts Manual Lunes a sabados.
Cortadora de fiambres - - Manual Lunes a sabados.
Maquina expendedora de 30 vasos/Hs. Café: 500gr Semi- automatica. Lunes a viernes.

bebidas calientes Agua:3 Its.

Fuente: elaboracidn propia.

En el caso de la Juguera, la empresa consume aproximadamente 185 kg de naranja por semana. Por

lo que su capacidad por hora se vera afectada. Sin embargo, el cuello de botella que se tendra seran

8 https://www.morph.com.ar/
87 https://www.tramontina.com.ar/
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los operarios de cocina, tanto el chef como los cocineros. Serd primordial el trabajo en equipo, la
organizacion y division de tareas. Asimismo, se les brindara entrenamiento continuo para obtener los

resultados deseados y generar un adecuado ambiente de trabajo.

4.6 Layout.

Gréfico 10: Layout General.

15m
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Fuente: elaboracion Propia.

Zona A: Recepcién.

Zona B: Produccion y bafio.
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Zona C: Deposito de insumos.
Zona D: Deposito de materias primas.

Zona E: Higienizacion y almacenamiento frigorifico.

4.6.1 Zona A.

Proyecto final. Rasello Melina

Grafico 11: Layout zona A: Recepcion.

4m

5m

Fuente: elaboracion propia.
En este sector de la empresa se recibe al cliente, se toma su pedido y se retira el mismo. El cliente

puede esperar sentado en la sala de espera, si lo desea.
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4.6.2 Zona B.
Gréfico 12: Layout zona B: Produccion y bafio.
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Fuente: elaboracion propia.
1. Heladera 3 puertas.
2. Mesas de trabajo.
3. Cocina semi- industrial.
4. Bajo mesada+ alacena + mesada con bacha.
5. Peladora de frutas y vegetales.
6. Maquina expendedora de bebidas caliente.
7. Estanteria metalica 4 estantes.

8. Cestos de basura.

En este sector de la empresa se lleva a cabo la elaboracion de las viandas.
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4.6.3 ZonaCyD.
Gréfico 13: Layout zona C y D: Deposito de materias primas e insumos.
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Fuente: elaboracion propia.
1. Estanterias metalicas: 0.9x 0.3x 2 m (ancho- profundidad- altura), 4 estantes.

En este sector de la empresa se almacenan aquellas materias primas que no requieren refrigeracion y

los insumos utilizados para el Packaging (vasos, cajas, bolsas, bandejas, servilletas, utensilios).
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4.6.4 Zona E.
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Gréfico 14: Layout zona E: higienizacién y almacenamiento frigorifico.

5m

Fuente: elaboracion propia.

1. Cémara frigorifica: 1.5x 1.5 m

2. Lavadora de frutas y vegetales por inmersion.

En este sector de la empresa se lleva a cabo la higienizacion de las materias primas y el

almacenamiento en la camara frigorifica de carnes y semi elaborados.

A continuacion, se presenta un detalle de aquellas maquinarias e insumos utilizados para elaborar los

alimentos, como asi también la cantidad de personal necesario.

Tabla 31: Personal, maquinas y herramientas necesarios para la produccion.

Operacion.

Maquinaria e insumos
necesarios.

Actividad.

Cantidad de personas.

Recepcion de MP

Recibir al proveedor

1 (Responsable de
compras).

Control de calidad

Planillas de control-
elementos de proteccién
personal necesarios.

Verificar que el pedido sea
el solicitado y que la
mercaderia se encuentre en
condiciones optimas.

1 (Responsable de
compras).

Descarga e higienizacion
en deposito E

Cajones de frutas y
verduras — Lavadora por
inmersion.

Descargar la mercaderia 'y
transportarla hacia el
deposito E, donde seran
higienizadas en la lavadora
por inmersion.

3 ((asistentes de cocina).
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Almacenar la mercaderia
en su deposito
Almacenado Deposito D- heladera- correspondiente y en caso 4 (Chef y asistentes de
camara frigorifica. de necesitar frio en la cocina).
camara frigorifica y/u
heladera.
Vestimenta de trabajo Una vez que ingresa un
(delantal, guantes, cofia, pedido, se deberan
Seleccién barbijo). seleccionar los insumos 4 (chef y asistentes de
necesarios para elaborarlo. cocina).
Aquellos necesarios segun
Elaboracion la vianda a elaborar Elaborar el plato solicitado 4 (chef y asistentes de
(utensilios de cocina- por el cliente. cocina).
bowl- tablas, exprimidora,
etc.)
Bolsa- apoya vasos- Colocar el pedido en su
Packaging utensilios- servilletas- Packaging correspondiente. 1 (atencién al publico).
envases- bowls, etc.
Entregar el pedido al
- cliente de manera
Entrega/ envio presencial u enviarlo por | 1 (Atencién al pablico).
medio de delivery.
Cobrarle el costo del
Caobro Caja registradora. pedido al cliente. 1 (cajero).

Fuente: elaboracion propia.
Se pudo detectar que para llevar a cabo el proceso de elaboracion de desayunos y viandas se requiere

de un total de 7 operarios. Cuatro de ellos se encontraran en cocina y dos seran responsables de colocar
el pedido del cliente en el Packaging correspondiente, de atender al cliente, tomar los pedidos y
realizar el cobro de los mismos. Mientras que el responsable de compras se encargara de efectuar la

recepcion y el control de calidad de la materia prima (cada sabado).

4.7 Duracion media de unidades en proceso.
La empresa contara con dos lineas de produccion: linea de desayunos y linea de almuerzos. A
continuacién, se presentan los cursogramas correspondientes con un horario de elaboracién

representativo, ya que la empresa se encontrara produciendo de 7:00 a 15:00 hs.
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4.7.1 Linea desayunos.

Grafico 15: Tiempo medio de elaboracion de desayuno.
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Diagrama de Gantt para desayunos

o — N o™ <t Lo «© N~ [ee] [o2] o — N
Operario Actividad Inicio Fin R I I I I IR I I I I R IR IR
=== === = = = = = = =]
Cocineros Busqueda de mp al dep6sito 07:30 07:33
Cocineros Colocar frutas gn maquina peladora, 07:33 0735
para retirar cascaras.
Cocineros Picar frutas y colocar en envase 07:35 03:37
Cocineros |Jugo de frutas en maquina exprimidora 07:33 07:35
Cocineros Preparar infusién en maquina 07:35 07:37
Cocineros Preparar snack de media mafiana 07:37 07:39
Cocineros Colocar el pedido en_ el packaging 0739 0740
correspondiente
Atet10|_on al |Controlar que eIpeQIdo coincida con el 07:40 0741
publico del cliente
Ateflu_on al Entrega al cliente 0741 0741
publico
Cajero Cobro 07:41 07:42
Fuente: elaboracion propia.
La linea de desayunos cuenta con un tiempo promedio de preparado de los mismos de aproximadamente 12
minutos.
4.7.2 Linea almuerzos.
Gréfico 16: Tiempo medio de elaboracion de almuerzos.
Diagrama de Gantt para lamuerzos
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—A|lHA|A|A|A|A|A|A|A|A|A|A|A | A | A |A|A | A
Cocineros Busqueda de mp al depdsito 11:.00 11.03
Cocineros Corte (vegetales y/o carnes) 11:.03 11.05
. Coccién de semi elaborado (tartas,
Cocineros . ( 11:.05 1110
pizzeta, pastas, hamburguesa)
Cocineros | Coccion de guarniciones y carnes 11:.05 11:12
Cocineros Colocar el pedido en_ el packaging 1112 1115
correspondiente
. Controlar que el pedido coincida con el
Cocineros a P . 11:15 1116
del cliente
Atencion al .
. Entrega al cliente 11:16 11:16
publico
Cajero Cobro 11:16 11:17

Fuente: elaboracion propia.

El tiempo de elaboracion de los almuerzos sera de aproximadamente entre 17 minutos.
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4.8 Seleccion de Software.
Para saber cudl ser el software de gestion con el cual se va a trabajar, se analizardn y compararan tres

alternativas, para luego escoger el que mejor se adapte a las necesidades de la empresa, segun sus

caracteristicas.

Punto Viandas®®: es un software de gestion online que permite organizar toda la gestion interna
del negocio. Permite administrar a los clientes, confeccionar platos y menus, administrar los
pedidos de viandas, generar hojas de ruta para el reparto de los pedidos, actualizar y gestionar
los gastos y las cuentas corrientes, entre otras. La empresa debe registrarse, creando un usuario,
y abonar mensualmente una cuota, cuyo precio se calcula en base a la cantidad de ventas que
se efecttan en dicho mes.

Market Man®: es un software de gestion de inventarios para restaurantes que permite
optimizar la contabilidad, compras y entregas, realizar seguimiento de los gastos en alimentos,
recibir notificaciones en tiempo real, entre otras. Es online, no requiere de una instalacion y
se puede abonar mensualmente segun el plan que se escoja y se adapte mejor a las
caracteristicas de la empresa.

Fudo®: Creado especialmente para locales gastronomicos (restaurante, take away,
foodtrucks,etc). Incluye funciones completas relacionadas con ventas, cobros, clientes,
productos, proveedores, impresion de comandas y pre-cuentas, usuarios, reportes e
indicadores. También incluye modulo de delivery y médulo fiscal. No requiere instalacion, ya
que es online y el usuario deberd abonar una cuota mensual correspondiente al plan

seleccionado.

Tabla 32: Seleccidon de software.

Softwares: Punto viandas Market Man Fudo

Se debe instalar el software y/o comprar licencia del No No No
mismo.

App movil, para que el cliente efectle su pedido y Si Si Si
el mismo se cargue de manera automaética en el

sistema.

Control de stock Si Si Si
Gestion de proveedores No Si Si
Gestion de mends y pedidos Si No Si
Mapa de repartos (Mdédulo para delivery) Si No Si
Historial de compras y registros de inventarios Si Si Si

8 http://www.puntoviandas.com.ar/
89 https://www.marketman.com/
% u.do/es-ar/
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Integracion con pedidos ya, rappi, glovo - - Si
Precio $1800 + IVA 149 USD $2000+IVA
Fuente: elaboracion propia.

Luego de analizar las tres alternativas, se tomo la decision de que la empresa trabaje con el software

Fudo, debido a que es el que mejor se adapta a las necesidades y requerimientos de la misma. Porque
ofrece un servicio completo que integra en una sola plataforma todas las funciones que la empresa

manejard, permitiéndole estar en conocimiento de todas las actividades que se efectlien en tiempo real.

4.9 Stock de materias primas, insumos y semielaborados.

4.9.1 Stock de materias primas.
La empresa contara con un stock disponible de materias primas para 5 dias de produccion y se tendra

en cuenta un stock de seguridad equivalente a dos dias de produccion. Las mismas seran ubicadas en
su depdsito correspondiente y en caso de necesitar frio, en la cdmara frigorifica.
Ver tabla 29: Pedido de materias primas necesarias para desayunos. (Pag. 81)

Ver tabla 30: Pedido de materias primas necesarias para almuerzos. (Pag. 82)

4.9.2 Stock de insumos.

El stock de insumos se calculd en base al tiempo de descomposicion de cada material, ya que los
mismos son biodegradables. También se consideré un stock de seguridad equivalente a 5 dias de
produccién. Los mismos se ubicardn en su depdsito correspondiente, donde se encuentran las
condiciones éptimas para evitar su deterioro.

Ver tabla 28: Pedido de insumos, segun la estimacién de ventas. (Pag. 80)

4.9.3 Stock de semielaborados.

Los semielaborados seran las pre pizzas, las pastas, tartas y hamburguesas que se encontraran
congelados y seran descongelados diariamente. Se tendra una cantidad equivalente a una semana de
produccion y un stock de seguridad de 5 porciones extra de cada uno.

Tabla 33: Stock de semielaborados.

Alimento Cantidad Cant + stock
Tarta mediterranea 30U 50 U
Tarta pollo 30U 50U
Pre pizza 30U 50 U
Espagueti 2,4 kg 5 Kg
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Hamburguesa lenteja 60 U 80 U

Hamburguesa zucchini y

zanahoria 60U Bou

Hamburguesa carne 30U 50U

Fuente: elaboracién propia.

4.10 Desperdicios.

4.10.1 Desperdicios de materias primas.

El camidn de recoleccion de residuos humedos, realiza su recorrido todos los dias en el horario de
6:00 a 14:00 hs y para residuos secos de 14:00 a 22:00 hs®?. Por lo tanto, los desperdicios de materias
primas seran colocados en los cestos de basura, ubicados en el centro de la cocina y sacados a la vereda
a las 14:00hs (humedos) y al finalizar la jornada a las 15:00 hs los desperdicios secos. Aquellos
generados fuera de la hora de la recoleccion, seran sacados al dia siguiente en su horario

correspondiente.

4.10.2 Platos no retirados.

Si bien la probabilidad de que el cliente no retire el pedido es muy baja, en caso de que suceda, el
responsable de marketing publicara la disponibilidad de dicho plato en las redes sociales y en caso
de que al finalizar la jornada no se haya vendido, sera consumido por los empleados del lugar o donado

a personas en situacion de calle.

4. 11 Planificacion de la produccién diaria, semanal, mensual y anual.

Se decidi6 que la produccion se llevara a cabo de lunes a viernes en una Unica jornada de corrido de
7:00 a 15:00 hs para atencidn al publico y los sdbados solo para producir los semielaborados de 7:00
a 12:00 hs. A su vez, la misma se dividird en 33% para la elaboracion de desayunos y 67% para la
elaboracion de almuerzos. Teniendo en cuanta la estimacion de ventas, la planificacion de la

produccion serd la siguiente:

Tabla 34: Planificacion diaria, semanal, mensual y anual de la produccién.
Vianda Tipo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Desayuno Vegano 15 15 15 15 15

91 https://recuperandovalor.cordoba.gob.ar/buscador/
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Vegetariano 15 15 15 15 15
Hipo sddico 15 15 15 15 15
Sin restricciones 15 15 15 15 15
Vegano 30 30 30 30 30
Vegetariano 30 30 30 30 30
Almuerzo . .
Hipo sddico 30 30 30 30 30
Sin restricciones 33 33 33 33 33
Total diario 183
915
Total semanal
Total mensual 3.660
Total Anual 43.920

Fuente: elaboracidn propia.
Tabla 35: Planificacién semanal, mensual y anual de semielaborados.

Sébado
Alimento Cantidad
Tarta mediterranea 90U
Tarta pollo QU
Pre pizza 90U
Espagueti 90 U (7,2 Kg)
Hamburguesa lenteja 175U
Hamburguesa zucchini y zanahoria 175U
Hamburguesa carne 85U
Total semanal 795U
Total mensual 3.180 U
Total anual 38.160 U

Fuente: elaboracidn propia.

La empresa ofrece una carta que cuenta con 4 menu (vegano, vegetariano, hipo sodico, sin

restricciones) y cada uno de ellos ofrece tres variedades de alimentos tanto para desayunos como para
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almuerzos. Es decir, la produccion tendra un total de 12 estilos de desayunos y 12 estilos de almuerzos.
Por ello, se considerd vender la misma cantidad de cada uno de los platos ofrecidos, obteniendo como

resultado:
Tabla 36: Cantidad de desayunos y almuerzos.

Total
elab
Cant. Elab diaria de c/ Total elab Total elab Total elab | anua

Vianda Menu Platos plato diaria sem mes |
Vegano 3 5 15 75 300 3.600
Vegetariano 3 5 15 75 300 3.600
Hipo sodico 3 5 15 75 300 3.600

Desayu Sin

no restricciones 3 5 15 75 300 3.600
14.40

Total Desayunos 20 60 300 1.200 0
Vegano 3 10 30 150 600 7.200
Vegetariano 3 10 30 150 600 7.200
Hipo sodico 3 10 30 150 600 7.200

Almuer Sin

Z0 restricciones 3 11 33 165 660 7.920
29.52

Total Almuerzos 41 123 615 2.460 0

Fuente: elaboracion propia.
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5. RECURSOS HUMANGOS.

5.1 Estructura y organigrama de la empresa.

Healthy and Tasty SRL trabajara de lunes a sdbados en un anico turno. Los cinco dias de la semana
sera en el horario de 7:00 am a 15:00 pm y se dedicara a elaborar los pedidos de desayunos y
almuerzos. Mientras que los dias sabados la jornada laboral sera de 7:00 am a 12:00 pm y se dedicara
a producir los semielaborados para la siguiente semana.

La toma de pedidos comenzara a las 7:30 am y finalizara a las 14:30 pm. La primera media hora de la
jornada, los empleados se dedicaran a poner en condiciones las maquinarias y las estaciones de trabajo
y la Gltima media hora de la jornada se dedicaran a limpiar y dejar en orden la zona de trabajo para el
dia siguiente.

La estructura formal de la empresa sera la siguiente:

Gréfico 17: Organigrama de la empresa.

Gerente general

(1}
Asistente del
gerente general (1)
Estudio contable } semsansaneas
Comimunity
e i MANSOor
‘ Limpieza ,. .......
{ Ventas (2) 4[ Compras (1) |L Produccion (4) J
- X )
. | Responsable de Jute de cocing
Cajero (1) compras de insumos 1 (1)
/ v materias primas !
Atencitn al [ ,
pliblica (1) Cocineros (3) ]

L

Fuente: elaboracidn propia.

La empresa contara con un total de 9 trabajadores y 3 drganos staff, que se encarga de realizar

asesorias contables, de marketing y llevar a cabo la limpieza del establecimiento.
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5.2 Descripcion de los puestos de trabajo.

5.2.1 Descripcion de los 6rganos de linea:
Tabla 37: Ficha de puesto de trabajo: Gerente general.

Descripcion del cargo

Denominacion del area: Gerencia.
Denominacion del cargo: Gerente general.
Cantidad de personas en el 9
area:
Cantidad de personas en el 1
puesto:
Personal a cargo: 8
Descripcion general del Responsable de que el servicio ofrecido sea eficiente, rentable y
puesto: satisfaga al cliente.

Funciones esenciales

1. Planificar, organizar, dirigir, controlar y evaluar la operatividad del establecimiento.

2. Establecer objetivos de ventas semanales, trimestrales, mensuales y anuales, procurando
mantenerlas reales y realizables

3. Reunirse con los empleados para definir menus y realizar actividades relacionadas.

4. Supervisar los métodos empleados en la preparacién de los alimentos, las viandas servidas
y la presentacion de las mismas.

5. Desarrollar estrategias de mercado, implementar camparias de publicidad y planificar
eventos (promociones en bebidas y alimentos, festivales, entre otros) para aumentar el
interés del pablico.

6. Coordinar con los clientes servicios de catering, para la realizacion de eventos privados.

Dirigir al personal: entrevistar, contratar, capacitar, supervisar y, en ocasiones, despedir.

8. Trabajar en conjunto con el responsable de cocina (chef), para resolver cualquier retraso
con el servicio.

9. Tareas administrativas: revisar las transacciones financieras. Hacer seguimiento de los
presupuestos. Elaborar y administrar la ndmina. Tramitar la documentacion necesaria para
la obtencién de licencias, permisos, pago de impuestos, etc. Llevar el registro de las
declaraciones de impuestos, balances financieros y de nomina.

10. Velar por el cumplimiento de los estandares y legislacion sanitaria y de manipulacion de
alimentos, ademas de las politicas establecidas por el establecimiento.

~

Requisitos de formacion y experiencia

Caracteristicas | Nivel deseado Nivel admisible
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Grado en administracion de
. . empresas, titulacion en Experiencia demostrable en
Formacion académica L e )
gestion hotelera o puesto servicio al cliente como gerente.
similar.
Experiencia minima 1- 3afios. 5-7 afios.

Competencias requeridas

Conocimiento y manejo de:

e Conocimientos de tendencias gastrondémicas.

e Tener dominio de herramientas y programas informaticos.

e Capacidad de interpretacion de cuentas de resultados y manejarse por ratios de porcentajes.
Habilidades:

e Destreza en la manipulacion de equipos del restaurante.

e Habilidades en gestion financiera.
e Capacidad de organizacion y planificacion.
e Capacidad para relacionarse con una amplia cartera de clientes
e Capacidad para generar seguridad y confianza en el cliente.
e Habilidad de liderazgo.
Fuente: elaboracion propia.
Tabla 38: Ficha de puesto de trabajo: Cajero.
Descripcion del cargo
Denominacion del area: Ventas
Denominacion del cargo: Cajero.
Cantidad de personas en el )
area.
Cantidad de personas en el 1
puesto:
Personal a cargo: -
Descripcion general del Responsable de caja y de gestionar las transacciones relacionadas
puesto: con el cliente.

Funciones esenciales

1. Abrir la caja al comienzo de la jornada laborar y cerrarla al finalizar.

Cargar el pedido del cliente al sistema.

3. Gestionar transacciones: cobrar en efectivo o con tarjetas (debito- crédito), emitir recibos,
reembolsos, tiques, canjear cupones.

4. Trabajar en conjunto con el encargado de atencién al publico, para que el servicio al cliente
sea transparente, completo y satisfactorio.

5. Mantener limpio y ordenado el espacio de atencion al cliente.

N
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Requisitos de formacion y experiencia

Caracteristicas Nivel deseado Nivel admisible
Curso de contabilidad
Formacién académica general, curso de cajero u Secundario completo.
similar.
Experiencia minima - 3-5afios.

Competencias requeridas

Conocimiento y manejo de:
e Conocimiento de contabilidad general.
e Conocimiento de elementos informaticos: caja registradora, computadora, celular,
calculadora.
e Manejo de software de gestion de la empresa.
e Paquete office (Excel principalmente).
Habilidades:
e Capacidad de comunicacion.
e Capacidad resolutiva.

Fuente: elaboracion propia.
Tabla 39: Ficha de puesto de trabajo: Atencién al pablico.

Descripcion del cargo

Denominacion del area: Ventas
Denominacion del cargo: Atencion al cliente.
Cantidad de personas en el 5
area.
Cantidad de personas en el 1
puesto:
Personal a cargo: -
Descripcion general del Responsable de tomar el pedido al cliente, cobrar y colocar el
puesto: Packaging correspondiente para la entrega el mismo.

Funciones esenciales

1. Gestionar llamadas y pedidos del cliente.

2. Responsable de colocar el pedido en el Packaging correspondiente y entregarlo u enviarlo
por delivery.

3. Desarrollar, mantener y mejorar las relaciones con los clientes para mantener un alto nivel
de servicio y conservar su lealtad.

4. Atender las quejas de los clientes, orientarlos y brindar la informacion que necesiten.

5. Representar a la empresa en eventos sociales.
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6. Trabajar en conjunto con el encargado de caja, para que el servicio al cliente sea
transparente, completo y satisfactorio.

Requisitos de formacion y experiencia

Caracteristicas Nivel deseado Nivel admisible
Tecnicatura/ titulo
Formacion académica universitario relacionado a la Secundario completo.
administracion.
Experiencia minima - 3 afos.

Competencias requeridas

Conocimiento y manejo de:
e Conocimiento de los diversos tipos de platos y los ingredientes que posee cada uno.
e Manejo de celular, para la toma de pedidos digitales.
Habilidades:
e Dominio en atencion al cliente.
e Capacidad de comunicacion y escucha.
e Capacidad para gestionar llamadas y pedidos.
e Habilidad para adaptarse/responder a diferentes tipos de personalidades.

Fuente: elaboracion propia.
Tabla 40: Ficha de puesto de trabajo: Responsable de compra de insumos y materias primas.

Descripcion del cargo

Denominacion del
L Compras.
area:
Denominacion del . . .
eno cargg'o de Responsable de compra de insumos y materias primas.
Cantidad de personas 1
en el area:
Cantidad de personas 1
en el puesto:
Personal a cargo: -
Descripcion general Encargado de gestionar la adquisicion de los suministros necesarios
del puesto: para producir.

Funciones esenciales
Llevar a cabo la gestion de proveedores: busqueda, seleccion y seguimiento.
Generar y enviar ordenes de compras a los proveedores cuando sea necesario.
Controlar y actualizar en tiempo real el stock de insumos y materias primas.
Efectuar control de calidad cuando ingresa la mercaderia a la empresa.
Controlar toda la documentacion que acompana la gestion de cada compra.

o krwbdPE
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6. Recibir facturas/remitos y enviar el mismo al departamento de financiacion.

Requisitos de formacion y experiencia

Nivel

Caracteristicas Nivel deseado .
admisible

Tecnicatura /titulo universitario en administracion,
Formacién académica organizacion industrial, gestion de compras o
similar.

Secundario
completo.

Experiencia minima - 5 afios.

Competencias requeridas

Conocimiento y manejo de:
e Manejo de herramientas informaticas (Excel, correo electronico, teléfono).
e Conocimiento de los insumos que requiere la empresa.
e Conocimiento de la rotacion de los insumos de la empresa.
Habilidades:
e Capacidad negociadora.
e Capacidad de organizacion y planificacion.
e Habilidades de comunicacion orales y escritas.
e Habilidades numéricas.

Fuente: elaboracion propia.
Tabla 41: Ficha de puesto de trabajo: Asistente de gerente general.

Descripcion del cargo

Denominacién del area: Gerencia General.

Denominacion del cargo: Asistente de gerente: Responsable de cobranzas/tesoreria

Cantidad de personas en el 5
area:

Cantidad de personas en el 1
puesto:

Personal a cargo: -

Descripcion general del Responsable del flujo de dinero y activos que ingresan y egresan a
puesto: la empresa.

Funciones esenciales

Brindar apoyo al Gerente General.

Gestionar el pago a proveedores.

Responsable de transacciones bancarias.

Deberé reunir la documentacion necesaria para entregar al contador la empresa.
Confeccion de érdenes de pagos, transferencias, cheques, etc.

ok wnPE
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Requisitos de formacidn y experiencia

Caracteristicas Nivel deseado Nivel admisible
Titulo universitario
Formacién académica (contador, administ_raci'é,n de Secu_ndariq pompleto, con
empresas, organizacion orientacion contable.
industrial o carrera afin)
Experiencia minima 1-2 afos. 5a 7 afos.

Competencias requeridas

Conocimiento y manejo de:
e Buen manejo de pc y paquete office (Excel y Word).
e Conocimientos sobre facturacion y cobros.
Habilidades:
e Capacidad de comunicacion.
e Habilidad en manejo de bancos.
e Capacidad para organizacién y planificacion.

Fuente: elaboracion propia.
Tabla 42: Ficha de puesto de trabajo: Jefe de cocina.

Descripcion del cargo

Denominacion del area: Produccion.
Denominacion del cargo: Jefe de cocina (chef).
Cantidad de personas en el 4
area:
Cantidad de personas en el 1
puesto:
Personal a cargo: 3
Descripcion general del Responsable de que todos los pedidos sean elaborados de manera
puesto: correcta y bajo condiciones de trabajo Optimas.

Funciones esenciales

1. Asegurar el cumplimiento de todas las normas de salud y seguridad dentro del area de la
cocina.

2. Delegar tareas al personal de la cocina para asegurarse de que las comidas se preparen de
manera eficaz.

3. Supervisar el trabajo de los demas cocineros y brindar asesoramiento en caso de ser
necesario.

4. Modificar los platos segun la temporada y disponibilidad de los ingredientes.

5. Modificar ligeramente las recetas para satisfacer las necesidades y solicitudes de los clientes
(por ejemplo, reducir la sal, eliminar los lacteos).
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6. Estar alerta del stock disponible.

Requisitos de formacion y experiencia

Caracteristicas Nivel deseado Nivel admisible
. . Titulo de chef / cocinero Cursos de cocina/ experiencia
Formacion académica i
profesional. demostrable en el rubro.
Experiencia minima - 3 afios

Competencias requeridas

Conocimiento y manejo de:
e Conocimiento integro sobre cada plato que ofrece la empresa.
e Manejo de herramientas y utensilios de cocina.
e Conocimiento sobre técnicas culinarias.
Habilidades:
e Liderazgo.
e Capacidad para delegar tareas.
e Habilidad para gestionar el tiempo.

Fuente: elaboracion propia.
Tabla 43: Ficha de puesto de trabajo: Cocinero.

Descripcion del cargo

Denominacion del area: Produccion.
Denominacion del cargo: Cocinero (asistente de cocina).
Cantidad de personas en el 4
area:

Responsables de elaborar los platos solicitados por los clientes,
respetando las normas de inocuidad alimentaria y cumpliendo las
ordenes de su superior.

Descripcion general del
puesto:

Personal a cargo: -

Descripcion general del

puesto: Responsable de elaborar los platos solicitados por el cliente.

Funciones esenciales

Responsable de descargar y ubicar la mercaderia.

Alistar la mesa de trabajo con todos los ingredientes y equipos de cocina necesarios.
Elaborar los platos en funcion a los pedidos que ingresan.

Mantener limpia y ordenada la zona de trabajo.

HowbdhRE

Requisitos de formacion y experiencia

Caracteristicas | Nivel deseado Nivel admisible
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Formacion académica Cursos, capacitaciones de Experiencia demostrable en el
cocina. rubro.
Experiencia minima 2 afos 5 afios.

Competencias requeridas

Conocimiento y manejo de:
e Conocimiento de procedimientos y métodos de coccion.
e Manejo de herramientas de cortes, utensilios de cocina y para hornear.
e Conocimiento de la carta de platos que ofrece la empresa.
Habilidades:
e Capacidad para trabajar en equipo.
e Buena habilidad comunicativa.

e Habilidad para gestionar el tiempo de elaboracion.
Fuente: elaboracion propia.

5.2.2 Descripcion del 6rgano staff:
Tabla 44: Ficha puesto de trabajo: Community Manager.

Descripcion del cargo

Denominacion del area: Marketing.
Denominacion del cargo: Community Manager.
Cantidad de personas en el 1
area.
Cantidad de personas en el 1
puesto:

Personal a cargo: -

Responsable de desarrollar y administrar el contenido de las redes
sociales, para atraer clientes y crear una relacion interactiva entre
los mismos y la empresa.

Funciones esenciales
Responsable de llevar a cabo la publicidad y difusion de la empresa, en redes sociales.
Recopilar y revisar los datos de las redes sociales para desarrollar campafias mas eficaces.
Crear métodos para encontrar y guardar los comentarios de los clientes en linea.
Asistir a los eventos sociales (publicos y privados) en los que participe la empresa.
Crear contenido grafico, textual y audiovisual, creativo de interaccién con el cliente.

Descripcion general del
puesto:

arwdE

Requisitos de formacion y experiencia

Caracteristicas Nivel deseado Nivel admisible
Grado en Periodismo, Cursos de marketing/ direccion de
Publicidad y RRPP, redes sociales.

Formacion académica
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Marketing y Comunicacion,
Comunicacion
Audiovisual, ADE o
similares.

Experiencia minima - 3 afos.

Competencias requeridas

Conocimiento y manejo de:

Conocimiento de las plataformas publicitarias de Facebook, twitter, YouTube e Instagram.
Manejo del inglés intermedio — avanzado.

Conocimientos de Software de disefio, como Photoshop, Illustrator, Adobe Premiere, Gimp,
Canva o similares.

Conocimientos de Herramientas de Gestién de Redes Sociales como: Audiense (antes
SocialBro), Buffer, Agora Pulse, Hootsuite, Sprout Social, Tweetdeck, Onlypult o
Metricool,

Habilidades:

Capacidad de explicar datos complejos de medios sociales de una manera comprensible.
Habilidad resolutiva.

Ser creativo e innovador.

Capacidad para llegar al cliente y transmitir un mensaje por medio de fotografias.
Contar con buenos dotes para la comunicacion y habilidades interpersonales.

Fuente: elaboracion propia.
Tabla 45: Ficha puesto de trabajo: Asesoria contable.

Descripcion del cargo

Denominacion del area: Estudio contable.
Denominacion del cargo: Asesoria contable.
Cantidad de personas en el 1
area.
Cantidad de personas en el 1

puesto:

Personal a cargo: -

Descripcion general del Responsable de asesorar al cliente y procurar que todas las cuentas

puesto: de la empresa se encuentren en regla.

Funciones esenciales

Gestionar los bienes y el patrimonio del negocio, procurando que se tomen las medidas de
conservacion o seguridad pertinentes.
Confeccionar los libros contables.

Elaborar informes y graficos que ayuden a llevar un seguimiento periddico de la empresa.
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4. Aconsejar al cliente en la toma de decisiones correctas para la empresa.

Requisitos de formacion y experiencia

Caracteristicas Nivel deseado Nivel admisible
Formacion académica Contador Publico Estudiante universitario avanzado.
Experiencia minima 2 afos. -

Competencias requeridas

Conocimiento y manejo de:
e Conocimientos de procedimientos basicos de teneduria de libros.
e Conocimiento sobre los reglamentos financieros.
e Conocimiento de Excel y softwares de contabilidad.
Habilidades:
e Capacidades matematicas y habilidad para detectar errores numéricos.
e Habilidad para manejar informacion confidencial y delicada.
e Capacidad de organizacion.

Fuente: elaboracion propia.
5.3 Niveles salariales.

La empresa regira sus condiciones de trabajo, pertenecientes al personal de cocina, bajo el Convenio
Colectivo de Trabajo N° 389/04%, celebrado entre la Unién de Trabajadores Hoteleros y
Gastronomicos de la Republica Argentina (U.T.H.G.R.A) y la Federacion Empresaria Hotelera

Gastronomica de la Republica Argentina (F.E.H.G.R.A). Las categorias son:

Tabla 46: Puestos laborales operarios de cocina

Puesto Categoria Categoria del establecimiento
Chef VI Café — Bar — Conlfiterias Cat. “C” 1 Copa / Hoteles 1 Estrella
Ayudantes de cocina i Café — Bar — Confiterias Cat. “C” 1 Copa / Hoteles 1 Estrella

Fuente: http://www.uthgra.org.ar/wp-content/uploads/2021/06/EscalasSalarial-JUN21-RESPAIS-FEHGRA.pdf
En cuanto al resto del personal (Gerente general, asistente de gerente general, cajero y recepcionista),

las condiciones de trabajo se regirdn en base al Convenio Colectivo de Trabajo N° 130/75 de
Empleados de Comercio, perteneciente a la Federacién Argentina de Empleados de Comercio y
servicios (F.A.E.C.Y.S)%. Las categorias son:

Tabla 47: Puestos laborales personal administrativo.

Puesto Categoria
Gerente General Administrativo F
Asistente de gerente Auxiliar A

92 C.C.T 398/04 U.T.H.G.R.A — F.E.H.G.R.A (2021). http://www.uthgra.org.ar/wp-content/uploads/2021/06/EscalasSalarial-JUN21-
RESPAIS-FEHGRA pdf

9 C.C.T 130/75 F.AEE.C.Y.S (2021). https://www.ignacioonline.com.ar/empleados-de-comercio-escalas-2021-publicadas-por-la-
faecys/
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Responsable de compras Administrativo C
Cajero Cajero A
Recepcionista Administrativo A

Fuente: https://www.ignacioonline.com.ar/empleados-de-comercio-escalas-2021-publicadas-por-la-faecys/

5.4 Proceso de seleccidn de seleccion de recursos humanos.
El gerente general sera el encargado de realizar la seleccidn del personal de la empresa. EIl proceso

seré el siguiente:

5.4.1 Publicacion de la basqueda:

Esta etapa comienza una vez que se definen los requisitos que deberan cumplir en cada puesto de
trabajo. Para la misma, se publicaran las vacantes en paginas web dedicadas a bldsquedas laborales,
diarios, radios y universidades (solo para alumnos avanzados). Los interesados deberan enviar su CV
por correo electronico al gerente de la empresa y el tiempo serd de 10 dias habiles, luego de la

publicacion.

5.4.2 Recepcidn y revision de CV:

Pasados los 10 dias de recepcién de los curriculums vitae, se procederd a revisarlos y seleccionar
aquellos candidatos que cumplan con los requisitos publicados en el anuncio. Dicho proceso sera de
7 dias habiles. El gerente se encargara de dar aviso a los seleccionados y de pactar con ellos dia y

horario para llevar a cabo la entrevista.

4.4.3 Entrevista y seleccion:

El gerente general, acomparfiado de un psicdlogo/a realizara la entrevista de manera individual a cada
uno de los seleccionados. La misma tendra una duracion aproximada de 30 minutos.

Una vez terminadas, se escogera el candidato que mejor se adapte al puesto y se le dara aviso mediante
una llamada telefénica y a los demas postulantes se les enviaria un mail avisando que no fueron

aceptados.

4.4.4 Examen médico.

El candidato seleccionado debera realizarse un chequeo médico preventivo, para conocer el estado de
salud del mismo (hemograma completo, glicemia en ayuna, funcion renal, acido urico, hepatograma,
analisis de orina, perfil lipidico). Dicho examen sera costeado por la empresa y el trabajador debera

realizarlo en el laboratorio bioquimico LABAC (San Luis 574), tendra un valor estimado de $3.500.
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Si los resultados son favorables, la persona quedara contratada y se procede a la incorporacion. En

caso contrario se volverd a iniciar la busqueda.

4.4.5 Incorporacion:
El gerente le hara una induccién al candidato, realizando un recorrido por la empresa para que conozca
las diferentes areas de trabajo, le comentard las actividades de la empresa, le presentara el resto del

personal y le mostrara su puesto de trabajo y las tareas que deberé realizar en el mismo.
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6. GESTION DE LA CALIDAD.

6.1 Mision, visidn y valores corporativos.
Misién.
“Asegurar y mantener tanto la inocuidad como calidad de los productos, elaborando alimentos sanos
y naturales y trabajando con proveedores certificados, que contribuyen con el cuidado del
medioambiente”.
Vision.
“Lograr la certificacion orgénica y ser reconocidos como empresa lider nacional en la elaboracion de
alimentos saludables, que ayuda a las personas a llevar una dieta equilibrada y acorde a su salud,
contribuyendo con el cuidado del medioambiente.”
Valores corporativos.

e Elaboracion de productos frescos, naturales y organicos.

e Trabajo en equipo.

e Higiene y calidad.

e Competitividad e innovacion.

e Formacion continua.

¢ Integridad laboral.

6.2 Normas de calidad implementadas por competidores.
Se visitaron las paginas web de los competidores directos mencionados en el capitulo de “mercado”
para indagar acerca de las normas de calidad que aplica cada uno. A continuacién, se presenta la

informacidn encontrada sobre dos competidores: Green Eat y Bio, solo organico.

Tabla 48: Certificaciones de la competencia directa
Competidor Norma de calidad
Green Eat GlobalGAp
Bio, solo orgénico Food Safity S.A — Fs certificationes.
Fuente: elaboracién propia en base a la informacién que brinda la pagina web de cada competidor.

Certificaciones GlobalGAP®*: conjunto de normas agricolas reconocidas internacionalmente, se

dedican a las Buenas Practicas de Agricultura. Consiste en utilizar técnicas de produccion que

reduzcan el impacto del cultivo en el medio ambiente (en tierra y mar), para reducir el uso de

9 https://www.bureauveritascertification.com/co/project/global-gap/
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quimicos, hacer mas eficiente el uso de los recursos naturales y al mismo tiempo salvaguardar el
bienestar tanto de los trabajadores como animales de granja y la vida marina. Se aplica en 3
ambitos: cultivos, produccion animal y acuicultura. El alcance de la certificacion brinda:
e Inocuidad alimentaria y trazabilidad
e Medio ambiente (incluyendo biodiversidad).
e Salud, seguridad y bienestar del trabajador.
e El bienestar animal.
e Manejo Integrado del Cultivo (MIC), Manejo Integrado de Plagas (MIP), Sistemas de
Gestion de Calidad (SGC) y Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)
Food Safity SA%: empresa argentina dedicada a brindar servicios de certificacion, inspeccion,
capacitacion y gestion en el desarrollo de proyectos técnicos para la implementacion de procesos de
calidad, aplicados a productores, grupos de productores asociados, fabricas y empresas del sector
agroindustrial, como asi también la asistencia en gestion de la calidad para la administracion publica,
entre otros. Garantiza el cumplimiento de los requisitos de certificacion en servicios, procesos y
productos, prestando servicios de certificacion en Argentina, Brasil, Paraguay, Estados Unidos y

Colombia.

6.3 Desarrollo de un procedimiento principal.
El procedimiento elegido es de seleccion de proveedores, ya que son el punto de partida para que los
alimentos cumplan con las exigencias de la empresa: ser organicos en el caso de las materias primas

y biodegradables y/o reciclados para los insumos.

Tabla 49: Encabezado formulario descripcién de procesos.
Cddigo: S-PROV-001

(N y s Procedimiento:
- Seleccion de proveedores. Fecha:
Pagina:
Revision:

Fuente: elaboracidn propia.

INDICE:
I.  Objeto

% https://www.foodsafety.com.ar/
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Il.  Alcance
I1l.  Definiciones y abreviaturas.
IV. Responsables.

V.  Descripcion.

V1.  Historial de revisiones.

VIl.  Anexos.
Tabla 50: Responsables de formulario descripcion de procesos.
Confeccionado por: Revisado por: Aprobado por:
Firma:
Aclaracion:
Fuente: elaboracion propia.
l. Objeto:

Establecer el método de seleccion, evaluacion y mantencion de proveedores.

. Alcance:

Aplica a todos los proveedores externos de materias primas e insumos, definidos como criticos para
el &rea de produccion en donde se elaboran los alimentos que se venden al publico.

. Definiciones y abreviaturas:

Proveedor: Es la persona natural o juridica, que cumple con las exigencias establecidas por la empresa
para entregar suministros necesarios para producir y entregar el producto final al cliente.
Suministros: Es la mercancia a ser fabricada que sufre un proceso desde el productor hasta el
consumidor final, para poder satisfacer sus necesidades.

IV.  Responsables.

Gerente general, asistente de gerente y Responsable de compras.

V. Descripcion:

El presente documento establece la metodologia mediante la cual H&T busca, selecciona, evalla y
escoge a sus proveedores de materias primas e insumos:

a) Busqueda e identificacion de proveedores: se recolectan datos de los posibles proveedores
como ser afios de experiencias, clientes anteriores y actuales, certificaciones, etc. Haciendo
uso de diversas fuentes de informacion como recomendaciones de colegas, proveedores de la
competencia, internet, ferias o exposiciones. Con el propdsito de establecer una lista de

aquellos que fabriquen/elaboren/comercialicen los suministros necesarios para la empresa.
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b) Criterios de seleccion: la empresa contara con criterios referidos a la calidad de los suministros
y criterios econdmicos. Se elaborara una lista que incluya los criterios tanto para las materias
primas como para los insumos, se le colocara un puntaje ideal y un rango minimo de aceptacion
para cada uno (ver anexo b).

c) Evaluacion de proveedores: Se elaboraré una ficha por proveedor, una base de datos y se hara
uso de la lista de criterios. Luego se llevara a cabo una reunion con cada uno de ellos, con el
fin de completar la informacién faltante, resolver dudas o plantear propuestas al proveedor.

Luego, se sumara el puntaje obtenido por cada proveedor, utilizando la siguiente tabla como

referencia:
Tabla 51: Tabla de evaluacion de proveedores.
Puntaje Calificacion Descripcion Resultado
100 Excelente Supera las expectativas y exigencia Cumple
que solicita la empresa.
83-100 Bueno _ Cumple con los requisitos y Cumple
exigencias solicitados por la empresa.
Cumple con la mayoria de los
80-100 Regular requisitos y exigencias solicitados por Cumple
la empresa.
Cumple con algunos de los requisitos
Menos de 80 Malo y exigencias solicitados por la No cumple
empresa, no es un proveedor rentable.

Fuente: elaboracion propia.
d) Seleccion de proveedores: Luego de efectuar los pasos nombrados anteriormente, se tendré la

capacidad de seleccionar a los proveedores (minimo 3) que mejor se adapten a los criterios

que se exigen y pasaran a formar parte de la base de datos de la empresa.

VI. Historial de revisiones:
Tabla 52: historial de revisiones.
Revisién Fecha Descripcion.
000 NN Emision original.
Fuente: elaboracién propia.
VII.  Anexos:

a) Flujograma de seleccion de proveedores: expone graficamente los pasos que deben llevarse a

cabo para escoger a los proveedores mas beneficiosos para la empresa.
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Grafico 18: Flujograma de seleccion de proveedores.

No
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prnuwdm &n la base Fin.
de datos.

Fuente: elaboracion propia.

b) Criterios de seleccion para proveedores de materias primas e insumos: en la siguiente tabla

se exponen los criterios que la empresa considera fundamental que cumplan sus proveedores,

como asi también el puntaje que le asigna a cada uno y el minimo aceptable de los mismos.

Sera condicién excluyente que todos los proveedores seleccionados cuenten con un nivel

minimo aceptable para todas las exigencias. En caso que se llegue a la puntuacion deseada

pero no se observe cumplimiento con algun criterio, dicho proveedor no sera contratado.

Tabla 53: Criterios de seleccion para proveedores de materias primas e insumos.

Criterios para seleccion de proveedores de materias primas e insumos

Factor

Pun
taje

Descripcion

Minimo
aceptable

Certificacion
organica
(Aplica a
materias
primas)

Requisito excluyente y obligatorio.
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Biodegradable
s/reciclados . . .
(Aplicaa - Requisito excluyente y obligatorio. -
insumos)
Calidad del Cumpllmlentq con Ias' normas de Seguridad e_hlgle_ne laboral, cumpllmlento Entre 23y
L 25 con la normativa ambiental, productos de calidad, infraestructura, equipos y
servicio . 25
herramientas.
Precio/ calidad | 20 La relacion entre el precio y la calidad de los productos/insumos es Entre 18 y
coherente. 20
Cumplimiento en plazos de entrega, plazos y formas de pago, programacion Entre 19y
Plazos 20 :
del trabajo. 20
A§pecto§ Cumplimiento de leyes laborales, cumplimiento de los requisitos y Entre5y
administrativo | 10 . i
s compromisos del proveedor con los pagos, tramites y documentos. 10
Ser\cgrlwct)apost 10 El proveedor garantiza asistencia, devoluciones por mal estado, entre otras. Em;%s y
Bence:;cr:t% s;des 15 Descuentos por ser un comercio, descuentos por volumen de compra Entre 13y
comerciales (rappels), pago del transporte. 15
Entre 83y
Total 100 100

Fuente: elaboracién propia.

c) Planilla de seleccion de proveedores: Luego de la entrevista personal con cada uno de los

posibles proveedores, mediante la siguiente planilla se podra observar quienes cumplen con

los requisitos y exigencias que la empresa solicita.

Tabla 54: Planilla de seleccion de proveedores.

e
Caodigo: Prov-002.
Proceso:
Seleccidn de proveedores. Fecha:
Planilla de seleccién de proveedores
Proveedor Razo6n Social Categoria Certificadora Puntaje obtenido Situacion
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Fuente: elaboracién propia.
6.3 Analisis de peligro y puntos criticos de control.
El analisis de peligros y puntos criticos de control es el paso principal para la implementacion de la
norma HACCP. La misma, es un sistema de inocuidad alimentaria basado en la identificacion de todos
los peligros potenciales en los ingredientes y los distintos procesos de produccion de los alimentos.
El objetivo es tomar las medidas necesarias para la prevencion de posibles riesgos de contaminacion
y garantizar asi la inocuidad alimentaria.
Para llevar a cabo dicho andlisis, se identificaran todos aquellos riegos de tipo fisicos, quimicos y
bioldgicos asociados a las diferentes etapas del proceso productivo. Una vez definidos, se justificaran
los mismos, se detallaran las medidas de control a implementar y se evaluara si dicho punto sera critico
0 no.
e Peligros bioldgicos: aquellos que provocan toxiinfecciones alimentarias. Como ser: bacterias,
parasitos, virus, hongos.
e Peligros quimicos: metales pesados, pesticidas o cualquier otra substancia o compuesto con
efectos sobre la salud.
e Peligros fisicos: cualquier material extrafio presente en un alimento que proceda de las
operaciones de elaboracion o por contaminacion externa. Como ser: trozos de cristal, plastico,

metal, pelos, etc.
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crecimiento de bacterias
patégenas.

encuentran restos de comida,
humedad y calor
constantemente.

periodo de incubacion de plagas y el
desarrollo de bacterias.

Controlar diariamente el estado de
aquellos alimentos envasados o
empaquetados que no se utilizan en

totalidad.

Tabla 55: Andlisis de peligros y puntos criticos de control.
Etapa del proceso. Peligros Medidas de control a implementar pPCC
Justificacion
Tipo Descripcion
Controlar que el camion de traslado
Presencia de Debido a un inadecuado cumpla con los requisitos solicitados
Recepcioén de MP Bioldgico microorganismos patdgenos, mantenimiento de las para el transporte de la mercaderia en
hongos, putrefaccion en los condiciones de temperatura, cuestidn.
alimentos. rotura de la cadena de frio o de
calor, durante el tiempo de Ejercer control de calidad
traslado. inmediatamente que la mercaderia Si
ingresa a la empresa.
Contaminacion de la
mercaderia por ruptura de Debido a inconvenientes Mantener la zona de descarga libre de
Descarga de Fisico los cajones, provocado por esporédicos como ser: mal obstaculos que puedan llegar a provocar
mercaderia personas encargadas de agarre de los cajones, traspiés, algln dafio a la mercaderia y/o al NO
realizar la descarga. distracciones, etc. operario.
PH , concentracion de cloro Debidoaqueel PHy la Una vez que la lavadora de vegetales se
Higienizacion de Biolbgico y temperatura del agua. actuacion efectiva del cloro, se encuentre con agua, se medira el PH
MP ven afectados directamente por haciendo uso de un medidor digital, Sl
la temperatura del agua. luego se controlara la temperatura
mediante un termdmetro. Si estas
medidas resultan optimas, se colocard la
cantidad de cloro necesaria y se
comenzaréa con el proceso de
higienizacion.
Efectuar una vez al mes un control
integrado de plagas.
Presencia de plagas, Debido a que en todo lugar
Almacenamiento Biolbgico presencia de hongos, dedicado a la gastronoma se Higienizar una vez por semana los
depésitos y heladeras, para impedir el Sl
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Respetar los tiempos y temperaturas de
Elaboracién del Biolégico Incremento de bacterias y Debido a la mal coccion de los coccion de los alimentos (carnes,
plato posible contaminacion alimentos y una incorrecta verduras, legumbres, etc).
cruzada. manipulacion. Sl
Efectuar control visual antes de emplatar
los mismos.
Utilizar de manera obligatoria uniforme
Fisico Contaminacion por ingreso Debido a malas préacticas de de trabajo (cofia, guantes y barbijo
de polvo, metales, pelos, etc. | manipulacion por parte de los principalmente) y efectuar un control
manipuladores. visual permanente.
Debido a que el operario no se Utilizar de manera obligatoria uniforme
Packaging Fisico Contaminacion del producto encontraba utilizado la de trabajo (cofia, guantes y barbijo NO
final. vestimenta adecuada. principalmente) y efectuar un control
visual permanente.

Fuente: elaboracidn propia.
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En la tabla 53, se analizaron diversos riesgos asociados a peligros alimentarios que se encuentran en

el proceso productivo de elaboracién de viandas y se ha podido detectar que los puntos criticos de

control del mismo seran:

Recepcion de MP.
Higienizacion.
Almacenamiento.

Elaboracion.

A continuacién, se detallaran los limites criticos de los puntos nombrados anteriormente, el periodo

de control y los responsables de los mismos.

Tabla 56: Control de los PCC

Etapa del proceso | Riesgo a controlar Limite Control
PPC critico Responsable Cuando
Recepcion de la Presencia de Responsable de | Cada sabado, al
MP microorganismos | Temperatura. <5°<12° compras. ingresar la
patdgenos. mercaderia.
Ph, concentracion PH 6,5-7
de cloroy Cada sébado,
Higienizacion temperatura del Cocineros. luego del
agua. Temperatura <8°<12° INgreso de, la
mercaderia.
Cloro 70 Mg/L
Tiempo de Durante la
heladeras y Jefe de cocinay jornada de
Almacenamiento Presencia de camara frigorifica | <10 min cocineros trabajo
plagas, bacterias, abiertas.
hongos.
Orden y limpieza
de depositos. 0 Encargado de Unavez ala
limpieza semana.
Elaboracion Mal coccién de los Temperatura. Frutas y
alimentos. Verduras: Jefe de cocinay Durante el
170° cocineros. proceso.
Carnes:
Entre 65°-
80°
Frutas y
verduras: 5-
Tiempo. 10 min
Carnes: 15-
20 min

Fuente: elaboracion propia.
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6.4 Normas de Inocuidad Alimentaria.
La inocuidad Alimentaria puede definirse como el conjunto de condiciones y medidas necesarias
durante la produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de alimentos para asegurar que
una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud del consumidor.
La Unica manera de asegurar inocuidad en los alimentos es logrando un adecuado control de la cadena
de produccion alimentaria en su totalidad, teniendo en cuenta todas sus etapas.®® A continuacion, se
detallaré la norma que la empresa desea implementar a futuro:

e Norma ISO 22000
Es considerada una herramienta de gestion que liga la Seguridad Alimentaria a los procesos de negocio
y promueve que las organizaciones analicen con detalle los requisitos de sus clientes, definan sus
procesos y los mantengan perfectamente controlados. Asi mismo se facilita que las organizaciones
puedan integrar sus Sistemas de Gestion de la Calidad y de Seguridad Alimentaria.
Esta disefiada para su posible aplicacion en cualquier organizacion que opera dentro de la cadena
alimentaria, tanto de manera directa como indirecta, independientemente de su tamafio y complejidad,
proporcionando la transparencia necesaria en todas las operaciones, procesados y transacciones
realizadas sobre los productos alimentarios, desde su origen en el campo/granja, hasta su llegada al

consumidor final.?’

El primer paso se encuentra asociado a cumplir con el programa de prerrequisitos 1ISO 22002%. Aqui
se detallan las caracteristicas de los prerrequisitos generales que engloba dicha norma y se aplican a
todas las organizaciones, independientemente de su tamafio o complejidad, existiendo requisitos
especificos en funcion del tipo de organizacion:

e ISO/TS 22002-1: Elaboradores de Alimentos.

e |SO/TS 22002-2: Servicios de Alimentos.

e ISO/TS 22002-3: Agricultura.

o ISO/TS 22002-4: Fabricantes de Envases para Alimentos.

% SO (2018). NORMAS ISO- 1S022000. Recuperado de https://www.normas-iso.com/iso-22000/
97150 22000 (2016). http://gestion-calidad.com/wp-content/uploads/2016/09/Resumen-22000.pdf
9 Tasker Consultores. 1SO 22002-X: Programa de prerrequisitos. http://www.taskerconsultores.com.ar/iso22002/index.html
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En el caso de la empresa en cuestion, H&T, el programa de prerrequisitos que implementara seré 1ISO
22002-2.
Dicho programa, permite que la empresa que lo requiera pueda solicitar la auditoria en las normas
ISO 22000 e ISO/TS 22002-2 y obtener el certificado de cumplimiento de las normas ISO 22000,
ISO/TS 22002-2 y HACCP otorgado bajo los requisitos de la NTC 5830 en la misma auditoria o si lo
prefiere recibir un Unico certificado al solicitar la auditoria bajo la norma de programas prerrequisitos
(PPR) ISO / TS 22002-2.%
Por el momento, se cumpliran los siguientes:*%

e Areas de trabajo:
La empresa tendréa sus sectores de trabajo identificados y divididos (recepcion, cocina, depositos) para
lograr una disposicién de maquinas, equipos y materiales efectiva. De esta manera, se podra prevenir
la contaminacion cruzadas. A su vez, el disefio de las mismas seré el apropiado para facilitar tanto las
operaciones de manipulacion de alimentos como su limpieza y mantenimiento.

e Area de manipulacion de alimentos:
Las superficies de paredes, pisos y techos seran impermeables, no absorbentes y lavables. Los suelos
seran de material antideslizante. Las puertas seran resistentes y tendran una superficie lisa. Se evitara
el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente.
El sistema de drenaje y presién de agua sera optimo, sobre todo en aquellos sectores de transito
continuo de personal (bafios) y operaciones (sector de lavado, donde se encuentran platos, utensilios,
etc).

e lluminacién y ventilacion:
Todas las areas de la empresa serén provistas del sistema adecuado de iluminacion y de modo que no
afecte de manera negativa a los alimentos. Todo artefacto de iluminacién se encontrara protegido,
para asegurar que, en caso de roturas, los productos y/o equipos no se contaminen.
A todas aquellas areas de manipulacion de alimentos, se les proporcionara una adecuada ventilacion
para evacuar los vapores generados en el proceso de manera efectiva. Para ello se instalard una
campana de extraccion

e Instalaciones de higiene personal y bafio:

% Verén, J (2021). NORMA ISO 22002: requisitos de calidad e inocuidad de los alimentos.
https://www.regulacionsanitaria.com.ar/2021/03/norma-iso-22002-requisitos-de-calidad-e.html
100 |SO (2013) TECHNICAL SPECIFICATION ISO/TS 22002-2. https://www.sis.se/api/document/preview/915776/
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Para lograr una correcta higiene tanto del lugar como de los operarios, se debera contar con espacios
designados que permitan llevarla a cabo:

e Se contara con medios adecuados para lavar, secar y guardar los materiales de cocina, como
asi también para el lavado de manos.

e Se tendrén fregaderos designados para el lavado de manos, cuyos grifos seran activados,
preferentemente, con el pie, rodilla, codo o sensor. A su vez, estaran separados de los
fregaderos para uso alimentario y estaciones de limpieza de equipos.

e Se cumpliran con los criterios microbiologicos para que el agua utilizada para el lavado de
manos se encuentre en concordancia con el agua potable.

e Mantenimiento:

El edificio, el equipo, los utensilios y las instalaciones del establecimiento, incluidos los sistemas de
drenaje, se mantendran en condiciones de mantenimiento y condiciones adecuadas para facilitar que
todos los procedimientos de higiene funcionen segin lo previsto y no contaminen los alimentos.

Por tal motivo, existira un programa de mantenimiento preventivo para garantizar los alimentos no se

vean afectados durante las operaciones de mantenimiento.

Este programa debe incluir todos los dispositivos utilizados para monitorear y / o controlar los peligros

para la seguridad alimentaria.

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU
Pagina 123 de 151



Proyecto final. Rasello Melina

7. ESTUDIO ECONOMICO.

7.1 Inversion inicial.

Para llevar a cabo este proyecto es necesario realizar una inversion inicial de $5.073.233. Esto incluye
la puesta a punto del local, maquinas y equipos, herramientas, insumos de gestion comercial, luminaria
y el transporte. Cada uno de estos conceptos estara explicado de manera detallada las tablas n° 57 y
58.

Tabla 57: detalle de costos inversion inicial.

Inversion total

Descripcion Costo
Puesta a punto del local gastrondmico $ 213.980
Maquinas y equipos $ 2.183.541
Herramientas $ 203.300
Insumos de gestion comercial $ 669.800
Luminaria $ 106.612
Vehiculo $ 1.720.000
Total $ 5.097.233

Fuente: elaboracion propia.
7.2 Amortizaciones.
En este apartado se llevardn a cabo las amortizaciones de todas las inversiones presentadas
anteriormente, el tipo de amortizacion que se utilizé fue el método lineal, asignandole a cada afio la
misma cuota de amortizacion dependiendo tanto del valor del bien como de su vida util. El total de

todas las amortizaciones arroja un valor de $ 726.770.

Tabla 58: Costo total de amortizaciones.

Amortizaciones de maquinas y equipos:

Detalle Cantid Precio Precio total Amortiza % Costo
ad unitario ($) $ (afios) Anual anual

Lavadora industrial de vegetales, 1 $ $ $ $ $
frutas y hortalizas. 520.000 520.000 10 0 52.000

Camara frigorifica de alimentos 1 $ $ $ $ $
440.000 440.000 10 0 44.000

Peladora de frutas y vegetales. 1 $ $ $ $ $
81.380 81.380 10 0 8.138

Cocina industrial 1 $ $ $ $ $
42.000 42.000 10 0 4.200

Campana extractora 1 $ $ $ $ $
22.000 22.000 10 0 2.200

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU
Pagina 124 de 151



Proyecto final. Rasello Melina

Microondas industrial 1 $ $ $ $ $
49.590 49.590 10 0 4.959
Exprimidora de jugos 1 $ $ $ $ $
362.965 362.965 10 0 36.297
Licuadoras 1 $ $ $ $ $
17.000 17.000 10 0 1.700
Exhibidora vertical 1 $ $ $ $ $
215.306 215.306 10 0 21531
Juguera 1 $ $ $ $ $
49.000 49.000 10 0 4.900
Picadora de carne 1 $ $ $ $ $
46.560 46.560 10 0 4.656
Cortadora de fiambre 1 $ $ $ $ $
12.000 12.000 10 0 1.200
Balanza 1 $ $ $ $ $
15.300 15.300 10 0 1.530
Tostador carlitero con plancha 1 $ $ $ $ $
bifera 45.080 45.080 10 0 4.508
Rallador eléctrico 1 $ $ $ $ $
13.000 13.000 10 0 1.300
Batidora amasadora profesional 1 $ $ $ $ $
41.000 41.000 10 0 4.100
Bajo mesada+ alacena+ mesada 1 $ $ $ $ $
con bacha 60.560 60.560 10 0 6.056
Magquina expendedora de 1 $ $ $ $ $
bebidas calientes 150.800 150.800 10 0 15.080
Subtotal $
218.354
Amortizacion de herramientas:
Set cacerola y ollas 1 $ $ $ $ $
26.000 26.000 3 0 8.667
Wok 2 $ $ $ $ $
13.000 26.000 3 0 8.667
Cacerola y salsera 1 $ $ $ $ $
23.350 23.350 3 0 7.783
Plancha bifera 1 $ $ $ $ $
5.250 5.250 3 0 1.750
Bowls 4 $ $ $ $ $
1.850 6.800 3 0 2.267
Colador flex 3 $ $ $ $ $
1.800 4.500 3 0 1.500
Fuentes para horno 10 $ $ $ $ $
2.500 8.500 3 0 2.833
Set 4 utensilios premium 3 $ $ $ $ $
4.500 11.700 3 0 3.900
Tablas para picar verduras 6 $ $ $ $ $
1.900 10.500 3 0 3.500
Tablas para picar carnes 3 $ $ $ $ $
5.500 15.600 3 0 5.200
Set de cuchillos 5 $ $ $ $ $
6.500 17.500 3 0 5.833
Medidor de PH digital 1 $ $ $ $ $
4.000 4.000 3 0 1.333
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Termdmetro digital 1 $ $ $ $ $
2.500 2.500 3 0 833
Subtotal $
54.067
Amortizaciones de insumos para gestion comercial:
Puerta corrediza 1 $ $ $ $ $
15.000 15.000 10 0 1.500
Escritorio recepcion 1 $ $ $ $ $
40.000 40.000 10 0 4.000
Silla cajera 1 $ $ $ $ $
25.000 25.000 10 0 2.500
Silla para espera 3 $ $ $ $ $
8.000 16.500 10 0 1.650
Computadora 1 $ $ $ $ $
145.000 145.000 3 0 48.333
Teléfono celular 1 $ $ $ $ $
50.000 50.000 3 0 16.667
Estanteria metalica 11 $ $ $ $ $
16.500 77.000 10 0 7.700
Cestos de basura 4 $ $ $ $ $
2.500 3.764 10 0 376
Aire acondicionado 1 $ $ $ $ $
55.000 55.000 10 0 5.500
Calefactor 1 $ $ $ $ $
30.500 30.500 10 0 3.050
Ventilador de techo 2 $ $ $ $ $
25.000 13.000 10 0 1.300
Pava eléctrica 1 $ $ $ $ $
8.500 8.500 5 0 1.700
Matafuego 2 $ $ $ $ $
9.000 18.000 10 0 1.800
Dispensar de agua 1 $ $ $ $ $
1.300 1.300 10 0 130
Reloj de pared 2 $ $ $ $ $
2.500 1.200 10 0 120
Caja registradora 1 $ $ $ $ $
5.000 5.000 10 0 500
Pizarrdn cartel doble 1 $ $ $ $ $
3.500 3.500 5 0 700
Software de gestion 1 $ $ - - -
- 2.420
Subtotal $
97.526
Amortizacion luminaria:
Cableado eléctrico, iluminacion - - $ 10 10% $
e instalacion de equipos 85.000,00 8.500
Luces de techo led para 2 $ $ 5 20% $
recepcion 3.986,00 7.972,00 1.594
Luces de techo led para cocina 6 $ $ 5 20% $
1.240,00 7.440,00 1.488
Luces de techo led para 5 $ $ 5 20% $
depdsitos y bafio 1.240,00 6.200,00 1.240
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Subtotal $
12.822
Amortizacion Vehiculo
FIAT Fiorino Fire Pack Top $ 5 20% $
1.720.000,00 344.000
Total $ $
4.683.037,00 726.770

Fuente: elaboracién propia.

El calculo de las amortizaciones responde a la férmula:

Valor original del bien

Amortizacion = — - -
Anos de vida util

Siendo los afios de vida til los establecidos por AFIP, en Anexo del Decreto 873/19971%

7.3 Costo de materias primas e insumos.
A continuacion, se presentan los costos de las materias primas, tanto de la linea desayunos como de

la linea almuerzos, junto con todos los insumos. Los mismos se encuentran calculados en forma

semanal, mensual y anual para materias primas y mensual y anual para insumos.

Tabla 59: Costo de materias primas - desayunos.

Costo Materias Primas
Detalle Cantida Costo Unitario Costo total Costo total Costo total
d semanal mensual anual
semanal
(Kg- V)
Manzana 70 Kg $ $ $ 49.000 $
175 12.250 588.000
Banana 100 kg $ $ $ $
254 25.400 101.600 1.219.200
Naranja 200 kg $ $ $ $
150 30.000 120.000 1.440.000

101 Infoleg. Decreto 873/1997 Recuperado de: http://servicios.infoleg.gob.ar/infoleginternet/anexos/45000- 49999/45484/norma.htm
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Kiwi 10 kg $ $ $ 17.400 $
435 4.350 208.800
Huevo 50U $ $ $ 3733 | $ 44.800
560 933
Pan integral 17 kg $ $ $ 13.600 $
200 3.400 163.200
Jamon 2,5Kg $ $ $ 8.750 $
875 2.188 105.000
Frutos secos 6 kg $ $ $ 48.000 $
2.000 12.000 576.000
Granola 3Kg $ $ $ 18.000 $
1.500 4.500 216.000
mix cereales 5Kg $ $ $ 2400 | $ 28.800
120 600
Avena 15 Kg $ $ $ 6.600 | $ 79.200
110 1.650
queso untable light 1Kg $ $ $ 3.920 | $ 47.040
980 980
yogur vegetal 175U $ $ $ 63.000 $
90 15.750 756.000
Leche de soja 94 Lts $ $ $ 49.632 $
132 12.408 595.584
Tofu 5Kg $ $ $ 15.000 $
750 3.750 180.000
Leche descremada 71 Lts $ $ $ 36.920 $
130 9.230 443.040
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Café 3 Kg $ - $ 10.500 $
3.500 126.000
Chocolate 3Kg $ - $ 10.500 $
3.500 126.000
Variedades de té 3Kg $ - $ 10.500 $
3.500 126.000
alfajor de arroz 50U $ $ $ 9.000 $
45 2.250 108.000
barrita de cereal con 150 U $ $ $ 36.000 $
yogur 60 9.000 432.000
galletitas de avena 2Kg $ $ $ 3200 | $ 38.400
400 800
Miel 100U $ $ $ 8.000 | $ 96.000
20 2.000
Mermelada organica 100 U $ $ $ 4000 | $ 48.000
10 1.000
Totales $ 154.439 | $ 649.255 | $ 7.791.064
Fuente: elaboracidn propia.
Tabla 60: Costo materias primas- Almuerzos.
Costo Materias Primas
Detalle Cantidad (Kg- Costo Costo Costo Costo anual
U) Unitario semanal mensual
Huevo 100U $ 560 | $ 1.867 | $ 7467 | $ 89.600
Lechuga mantecosa 2kg $ 200 | $ 400 | $ 1.600 | $ 19.200
Lechuga morada 2kg $ 300 | $ 600 | $ 2400 | $ 28.800
Lechuga romana 2kg $ 350 | $ 700 | $ 2.800 | $ 33.600
Espinaca 2kg $ 20 | $ 41 | $ 163 | $ 1.956
Morrén amarillo 9 kg $ 250 | $ 2250 | $ 9.000 | $ 108.000

Pagina 129 de 151

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU




Proyecto final. Rasello Melina

Morrén Verde 7 kg $ 250 | $ 1750 | $ 7.000 | $ 84.000
Morrén rojo 2 kg $ 250 | $ 500 | $ 2.000 | $ 24.000
Zanahoria 9 kg $ 110 | $ 990 | $ 3960 | $ 47.520
zapallito verde 20 kg $ 230 | $ 4600 | $ 18.400 | $ 220.800
Cebolla 15 kg $ 100 | $ 1500 | $ 6.000 | $ 72.000
Calabaza 7 kg $ 80 | $ 560 | $ 2240 | $ 26.880
Lenteja 6 kg $ 230 | $ 1380 | $ 5520 | $ 66.240
Papa blanca 7 kg $ 120 | $ 840 | $ 3360 | $ 40.320
Repollo morado 2 kg $ 200 | $ 400 | $ 1600 | $ 19.200
Repollo blanco 2 kg $ 200 | $ 400 | $ 1600 | $ 19.200
Tomate 40 kg $ 350 | $ 14.000 | $ 56.000 | $ 672.000
Tomate cherries 20 kg $ 1.100 | $ 22.000 | $ 88.000 | $ 1.056.000
Choclo 3kg $ 140 | $ 420 | $ 1680 | $ 20.160
Zucchini 1 kg $ 290 | $ 290 | $ 1.160 | $ 13.920
Berenjena 2 kg $ 230 | $ 460 | $ 1840 | $ 22.080
Harina integral 6 kg $ 210 | $ 1.260 | $ 5040 | $ 60.480
Espaguetis 3,5 kg $ 500 | $ 1750 | $ 7.000 | $ 84.000
Arroz blanco 2 kg $ 270 | $ 540 | $ 2160 | $ 25.920
Maicena 1kg $ 269 | $ 269 | $ 1.076 | $ 12.912
Crutones 1kg $ 195 | ¢ 195 | $ 780 | $ 9.360
Carne vacuna picada 3kg $ 1.000 | $ 3.000 | $ 12.000 | $ 144.000
Pechuga de pollo 14 kg $ 780 | $ 10920 | $ 43.680 | $ 524.160
Carne ternera 2 kg $ 2100 | $ 4200 | $ 16.800 | $ 201.600
Tofu 4 kg $ 750 | $ 3.000 | $ 12.000 | $ 144.000
Queso sardo 6 kg $ 500 | $ 3.000 | $ 12.000 | $ 144.000
Queso parmesano 6 kg $ 1.900 | $ 11.400 | $ 45.600 | $ 547.200
Queso magro, sin sal 5 kg $ 600 | $ 3.000 | $ 12.000 | $ 144.000
Sal 6 kg $ 300 - $ 1.800 | $ 21.600

aceite de oliva 7 Its $ 1.540 - $ 10.780 | $ 129.360
pimienta negra 1kg $ 194 | $ 194 | $ 76 | $ 9.312
Orégano 1 kg $ 140 | $ 140 | $ 560 | $ 6.720
Provenzal 1kg $ 190 | $ 190 | $ 760 | $ 9.120
Ajo 4 Kg $ 170 | $ 680 | $ 2720 | $ 32.640
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Albahaca 5 kg $ 450 | $ 2250 | $ 9.000 | $ 108.000
Perejil 1kg $ 350 | $ 350 | $ 1.400 | $ 16.800
Totales $ 102285 | $ 421722 | $ 5.060.660
Fuente: elaboracion propia.
Tabla 61: Costos de insumos- Desayunos.
Detalle Cantidad Costo unitario Costo mensual Costo anual
necesaria
mensual (U)

Bolsas 2.400 $ 10 | $ 24120 | $ 289.440
Servilletas 2.400 $ 2 | $ 3.600 | $ 43.200
Sorbetes 2.400 $ 11$ 1560 | $ 18.720
Vasos bebidas calientes 2.400 $ 51 % 12.000 | $ 144.000
Vasos bebidas frias 2.400 $ 51 % 12.000 | $ 144.000
Pote para frutas 2.400 $ 2 | $ 3.600 | $ 43.200
Portador de bebidas doble 2.400 $ 11% 1872 | $ 22.464
Totales $ 58752 | $ 705.024

Fuente: elaboracion propia.
Tabla 62: Costos insumos- Almuerzos.

Detalle Cantidad necesaria Costo Costo mensual Costo anual
mensual (U) unitario

Bolsas 4.920 $10 $49.446 $593.352
Servilletas 4.920 $2 $7.380 $ 88.560
Vasos bebidas frias 4.920 $5 $24.600 $295.200
Sorbetes 4.920 $1 $3.198 $38.376
Tenedor 4.920 $2 $7.380 $ 88.560
Cuchillo 4.920 $2 $7.380 $ 88.560
Cuchara 4.920 $2 $7.380 $ 88.560
Bandejas para almuerzos 4.920 $10 $47.970 $ 575.640
Bowls de ensaladas 4.920 $11 $51.709 $620.510

Totales $206.443 $2.477.318

Fuente: elaboracidn propia.

7.4 Costo de energia eléctrica.
La empresa proveedora de energia eléctrica de la provincia de Cérdoba es EPEC.
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Se calcularon los siguientes costos de energia eléctrica, considerando el consumo de cada uno de los
equipos eléctricos (en kW/hs) y aplicando un factor de simultaneidad de 0,80:

Tabla 63: Consumo de energia eléctrica. .

Tot Potenci
Maquina/equipo Cantida | Potenci | al Factor d(_a a Horas kW/H
d aen en | simultaneid | activa | mensual | Mensual
kw kw ad (kW) es es
Lavadora industrial 1 1,00 1,00 0,80 0,80 4 3,20
Céamara frigorifica de alimentos 1 9,80 | 9,80 0,80 7,84 360 2.822,40
Peladora de frutas y vegetales. 1 0,50 | 0,50 0,80 0,40 24 9,60
Campana extractora 1 0,16 | 0,16 0,80 0,13 96 12,29
Microondas industrial 1 1,50 | 1,50 0,80 1,20 48 57,60
Exprimidora de jugos 1 0,28 | 0,28 0,80 0,22 40 8,96
Licuadoras 1 1,80 | 1,80 0,80 1,44 40 57,60
Exhibidora vertical 1 0,92 0,92 0,80 0,74 360 264,96
Juguera 1 0,40 0,40 0,80 0,32 24 7,68
Picadora de carne 1 0,85 | 0,85 0,80 0,68 4 2,72
Cortadora de fiambre 1 0,20 | 0,20 0,80 0,16 24 3,84
Balanza 1 0,01 | 0,01 0,80 0,01 72 0,58
Rallador eléctrico 1 0,15 | 0,15 0,80 0,12 24 2,88
Batidora amasadora profesional 1 0,58 | 0,58 0,80 0,46 8 3,71
vaquina ex%zr;i?tgsra fe bebidas 1 0,82 0,82 0,80 0,66 48 31,49
Computadora 1 0,20 0,20 0,80 0,16 360 57,60
Aire acondicionado 1 3,35 3,35 0,80 2,68 2,57 6,89
Ventilador de techo 1 0,07 0,07 0,80 0,06 1,94 0,11
Pava eléctrica 1 1,85 1,85 0,80 1,48 24 35,562
Luces de techo led para recepcion 2 0,01 0,02 0,80 0,02 180 2,88
Luces de techo led para cocina 6 0,01 0,06 0,80 0,05 180 8,64
Luces de techo tl)z%gara depdsitos y ) 001 005 080 0,04 180 7.20
Consumo total 24,47 24;’5 19,66 3.408,34

Fuente: elaboracion propia.

Segun el consumo obtenido en la tabla anterior, la tarifa correspondiente a contratar es TARIFA
N°2- GENERAL Y DE SERVICIOS!?, Siendo la demanda maxima 40 kW.

102 Tarifa N°2 “General y de servicio™: https://web.epec.com.ar/docs/cuadro-tarifario/tarifa_n2RG53_16.pdf
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Costo de energia eléctrica Fijo Variable
Costo Fijo $229,12 $ 4.582,38
Costo variable por energia demandada $ 11,03 $ 37.593,99
Total $ 42.176,37
Total anual $ 506.116,47

7.5 Costo GAS.

Fuente: elaboracion propia.

La empresa proveedora de gas para el proyecto en cuestion sera GAS DEL CENTRO S.A.

Los costos fueron calculados teniendo en cuenta el consumo en m3/h mensual de los artefactos y los

resultados son los siguientes:

Tabla 65: Consumo mensual de GAS

Maquina/ equipo Cantida Consumo Consumo Hs Consumo m3/h
d Kcal/h m3/h mensuales mensual
Cocina industrial 1 10.000 1,08 132 142,56
Tostador carll_tero con plancha 1 6.000 0,65 40 2
bifera
Calefactor 1 4,500 0,48 6,57 3,1536
Total consumo m3/h MES 171,7136

Fuente: elaboracion propia.

Segun los célculos corresponde contratar el servicio de gas correspondiente a la tarifa P1 (0 a 1000
m3).

Tabla 66: Costo consumo de gas.

Costo de gas natural P1(0 a 1000 m3) Fijo Variable

Costo Fijo $ 717,68 $ 717,684

Costo variable por m3 de consumo $ 9,25 $ 1.587,635
Total 2.305,319
Total anual $ 27.663,823

Fuente: elaboracion propia.

7.6 Costo Salarial.

El costo de la mano de obra incluye tanto al personal mensualizado como al staff.

Los convenios colectivos de trabajo utilizados son los nombrados en la etapa de Recursos Humanos
y para el calculo de los dias laborables tedricos se considerd una jornada de trabajo de 8 horas de lunes
a viernes (7:00 hs — 15:00 hs) y de 5 horas los dias sabados (7:00 hs- 12:00 hs).

Las ausencias pagas suman un total de 41 dias, los cuales se dividen en 20 dias de licencias ordinarias,

4 dias de licencias especiales, 6 dias por enfermedad y 11 dias feriados nacionales.
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Tabla 67: Dias laborales tedricos.

Proyecto final.

Rasello Melina

Dias del afio 365
(-) Domingos 52
(=) Dias laborales tedricos 313
(-) Ausencias pagas 41
(=) Dias laborales netos 272
Fuente: elaboracion propia.
En cuanto a las cargas sociales, representan un 65,75% del basico y las retenciones un 19%.
Tabla 68: Cargas sociales.
Cargas Sociales
Jornal bésico 100%
(+) % Ausencias pagas
Licencias ordinarias 6,36%
Licencias por enfermedad 2,27%
Licencias especiales 1,82%
Feriados nacionales 6,82%
Feriados imprevistos 1,36%
Subtotal de remuneraciones 118,63%
(+) SAC (8,33%) 9,88%
Subtotal de remuneraciones 128,51%
Aportes Patronales 32,24%
Subtotal 160,75%
(+) Despido y ropa de trabajo 5,00%
Total remuneraciones 165,75%
(-) Jornal béasico 100,00%
Total 65,75%
Fuente: elaboracién propia.
Tabla 69: Retenciones.
Retenciones
Jubilacién 11%
Pami 3%
Obra social 3%
Sindicato 2%
Total descuentos 19%
Fuente: elaboracion propia.
Tabla 70: Costo Salarial total.
Pussto | Categoria | gytics | gociates | neto | dad | mensuar | OOl
Gerente general admxigllitrau 180j$000 65,75% 145%800 ! 298:$353 3.58(?.241
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Asistente de . $ 0 $ $ $
gerente Auxiliar A1 4 44 509 65,75% 113.400 1 232.053 2.784.632
Responsable de | administrati $ 65. 750 $ 1 $ $
compras vo C 110.000 1970 89.100 182.327 2.187.925
. Administrati $ 0 $ $ $
Cajero vo A 80.000 65,75% 64.800 1 132.602 1.591.218
. administrati $ 0 $ $ $
Recepcionista vo A 80.000 65,75% 64.800 1 132.602 1.591.218
. 3 . $ $ $
Jefe de cocina vi 80.000 65,75% 64.800 1 132.602 1.591.218
. 3 . $ $ $
Cocineros I 65.000 65,75% 52.650 3 323.216 3.878.594
$ $
Asesor contable 30.000 360.000
. $ $
Community Manager 18.000 216.000
. $ $
Limpieza 9.000 108.000
TOTAL 3 3
1.490.754 | 17.889.045
Fuente: elaboracion propia.
7.7 Costos.

7.7.1 Costos totales:
A continuacion, se detalla el costo total de ambas lineas de produccion. Los mismos incluyen costos

de materias primas, insumos, mano de obra, costos indirectos de fabricacion, costos de administracion,
comercializacion y otros. La suma final arroja una suma anual de $ 14.825.614 para la linea de

desayunos y una suma anual de $ $ 21.204.167 para almuerzos.

Tabla 71: Costos totales y unitarios- Linea desayunos.

Item Precio unitario Cantid Unidad Costo mensual Costo anual
ad por
mes
Materia prima:
Manzana $ 280 Kg $ $
175 49.000 588.000
Banana $ 400 Kg $ $
254 101.600 1.219.200
Naranja $ 800 Kg $ $
150 120.000 1.440.000
Kiwi $ 40 Kg $ $
435 17.400 208.800
Huevo $ 200 U (30 por $ $
560 maple) 3.920 47.040
Pan integral $ 68 Kg $ $
200 13.600 163.200
Jamon $ 10 Kg $ $
875 8.750 105.000
Frutos secos $ 24 Kg $ $
2.000 48.000 576.000

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU
Pagina 135 de 151



Proyecto final. Rasello Melina

Granola $ 12 Kg $ $
1.500 18.000 216.000

mix cereales $ 20 Kg $ $
120 2.400 28.800

Avena $ 60 Kg $ $
110 6.600 79.200

queso untable light $ 4 Kg $ $
980 3.920 47.040

yogur vegetal $ 700 Kg $ $
90 63.000 756.000

Leche de soja $ 376 u $ $
132 49.632 595.584

Tofu $ 20 ) $ $
750 15.000 180.000

Leche descremada $ 284 Lts $ $
130 36.920 443.040

Café $ 3 Kg $ $
3.500 10.500 126.000

Chocolate $ 3 Lts $ $
3.500 10.500 126.000

Variedades de té $ 3 Kg $ $
3.500 10.500 126.000

alfajor de arroz $ 200 Kg $ $
45 9.000 108.000

barrita de cereal con $ 600 Kg $ $
yogur 60 36.000 432.000

galletitas de avena $ 8 U $ $
400 3.200 38.400

Miel $ 400 U $ $
20 8.000 96.000

Mermelada organica $ 400 u $ $
10 4.000 48.000

Subtotal $ $

649.442 7.793.304
Insumos:

Bolsas $ 2.400 U $ $
10,05 24.120 289.440

Servilletas $ 2.400 U $ $
1,50 3.600 43.200

Sorbetes $ 2.400 U $ $
0,65 1.560 18.720

Vasos bebidas $ 2.400 U $ $
calientes 5,00 12.000 144.000

Vasos bebidas frias $ 2.400 u $ $
5,00 12.000 144.000

Pote para frutas $ 2.400 u $ $
1,50 3.600 43.200

Portador de bebidas $ 2.400 u $ $
doble 0,78 1.872 22.464

Subtotal $ $
58.752 705.024

Mano de obra:
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Directa $ $
473.139 5.677.665
Indirecta $ $
18.810 225.720
Subtotal $ $
491,949 5.903.385
CIF:
Amortizaciones $ $
7.532 90.390
Energia eléctrica $ $
13.918 167.018
Gas natural $ $
761 9.129
Subtotal $ $
22.211 266.537
Costos de administracién:
Amortizaciones $ $
2.682 32.184
Subtotal 3 $
2.682 32.184
Costos de comercializacion:
Publicidad $ $
660 7.920
Amortizaciones $ $
9.460 113.520
Subtotal 3 $
10.120 121.440
Otros costos:
Amortizaciones $ $
312 3.740
Subtotal $ $
312 3.740
Total $ $
1.235.468 14.825.614
Fuente: elaboracién propia.
Tabla 72: Costos totales y unitarios- Linea almuerzos.
Item Precio unitario Cantida | Unida Costo mensual Costo anual
d por d
mes
Materia prima:
Huevo $ 400 U $ $
560 44,800 537.600
Lechuga mantecosa $ 8 Kg $ $
200 1.600 19.200
Lechuga morada $ 8 Kg $ $
300 2.400 28.800
Lechuga romana $ 8 Kg $ $
350 2.800 33.600
Espinaca $ 8 Kg $ $
20 163 1.956
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Morrén amarillo $ 36 Kg $ $
250 9.000 108.000
Morrdn Verde $ 28 Kg $ $
250 7.000 84.000
Morrén rojo $ 8 Kg $ $
250 2.000 24.000
Zanahoria $ 36 Kg $ $
110 3.960 47.520
zapallito verde $ 80 Kg $ $
230 18.400 220.800
Cebolla $ 60 Kg $ $
100 6.000 72.000
Calabaza $ 28 Kg $ $
80 2.240 26.880
Lenteja $ 24 Kg $ $
230 5.520 66.240
Papa blanca $ 28 Kg $ $
120 3.360 40.320
Repollo morado $ 8 Kg $ $
200 1.600 19.200
Repollo blanco $ 8 Kg $ $
200 1.600 19.200
Tomate $ 160 Kg $ $
350 56.000 672.000
Tomate cherries $ 80 Kg $ $
1.100 88.000 1.056.000
Choclo $ 12 Kg $ $
140 1.680 20.160
Zucchini $ 4 Kg $ $
290 1.160 13.920
Berenjena $ 8 Kg $ $
230 1.840 22.080
Harina integral $ 24 Kg $ $
210 5.040 60.480
Espaguetis $ 14 Kg $ $
500 7.000 84.000
Arroz blanco $ 8 Kg $ $
270 2.160 25.920
Maicena $ 4 Kg $ $
269 1.076 12.912
Crutones $ 4 Kg $ $
195 780 9.360
Carne vacuna picada $ 12 Kg $ $
1.000 12.000 144.000
Pechuga de pollo $ 56 Kg $ $
780 43.680 524.160
Carne ternera $ 8 Kg $ $
2.100 16.800 201.600
Tofu $ 16 Kg $ $
750 12.000 144.000
Queso sardo $ 24 Kg $ $
500 12.000 144.000
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Queso parmesano $ 24 Kg $ $
1.900 45.600 547.200
Queso magro, sin sal $ 20 Kg $ $
600 12.000 144.000
Sal $ 24 Kg $ $
300 7.200 86.400
aceite de oliva $ 28 Lts $ $
1.540 43.120 517.440
pimienta negra $ 4 Kg $ $
194 776 9.312
Orégano $ 4 Kg $ $
140 560 6.720
Provenzal $ 4 Kg $ $
190 760 9.120
Ajo $ 16 Kg $ $
170 2.720 32.640
Albahaca $ 5 Kg $ $
450 2.250 27.000
Perejil $ 4 Kg $ $
350 1.400 16.800
Subtotal $ $
490.045 5.880.540
Insumos:
Bolsas $ 10,05 4.920 u $ $
49.446 593.352
Servilletas $1,50 4.920 u $ $
7.380 88.560
Vasos bebidas frias $5,00 4.920 u $ $
24.600 295.200
Sorbetes $0,65 4.920 u $ $
3.198 38.376
Tenedor $1,50 4.920 U $ $
7.380 88.560
Cuchillo $1,50 4.920 U $ $
7.380 88.560
Cuchara $1,50 4.920 U $ $
7.380 88.560
Bandejas para almuerzos $9,75 4.920 U $ $
47.970 575.640
Bowls de ensaladas $10,51 4.920 U $ $
51.709 620.510
Subtotal $ $
206.443 2.477.318
Mano de obra:
Directa $ $
960.615 11.527.380
Indirecta $ $
38.190 458.280
Subtotal $ $
998.805 11.985.660
CIF:
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Amortizaciones $ $
(produccion) 15.293 183.519
Energia eléctrica $ $
28.258 339.098
Gas natural $ $
1.545 18.535
Subtotal $ $
45.096 541.152
Costos de administracién:
Amortizaciones $ $
5.445 65.343
Subtotal $ $
5.445 65.343
Costos de comercializacién:
Publicidad $ $
1.340 16.080
Amortizaciones $ $
19.207 230.480
Subtotal $ $
20.547 246.560
Otros costos:
Amortizaciones $ $
633 7.594
Subtotal $ $
633 7.594
Total $ $
1.767.014 21.204.167

Fuente: elaboracion propia.

7.7.2 Fijos y variables:
A continuacion, se detallan los costos fijos y variables, como asi también el costo fijo unitario y costo

variable unitario de ambas lineas de produccidn. De esta manera se puede conocer el precio de venta

unitario de las viandas, el cual es de $ 1.783,38 para los desayunos y $ 1.253,52 para los almuerzos.
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Tabla 73: Costos fijos, variables, unitarios - Linea Desayunos

Costo Variable

Materia Prima $ 7.793.304
Insumos $ 705.024
Energia Eléctrica $ 148.872
Gas $ 6.287

Total $ 8.653.487
Cvu $ 601

Costos Fijos

Mano de obra $ 5.903.385
Energia eléctrica $ 18.146
Gas $ 6.287
Amortizaciones $ 239.834
Publicidad $ 7.920
Alquiler $ 277.200
Total $ 6.452.772
CFU $ 448
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Tabla 74: Costos fijos, variables, unitarios - Linea Almuerzos.

Costo Variable
Materia Prima $ 5.880.540
Insumos $ 2.477.318
Energia Eléctrica $ 302.256
Gas $ 12.765
Total $ 8.672.879
Cvu $ 294

Costos Fijos

Mano de obra $ 11.985.660
Energia eléctrica $ 36.842
Gas $ 5.770
Amortizaciones $ 486.936
Publicidad $ 16.080
Alquiler $ 562.800
Total $ 13.094.088
CFU $ 444

7.8 Punto de equilibrio.

Fuente: elaboracion propia.

La cantidad de viandas que la empresa debe vender para afrontar sus costos, tanto en cantidades como

en pesos, sin obtener ganancias ni pérdidas se representan mediante dichas formulas y son las

siguientes:

e Punto de equilibrio en cantidades (Q): Pe (q) = ¢

e Punto de equilibrio en pesos ($): Pe ($) =

FT
PVu—-CVu
CFT
CVT

ingresos

Tabla 75: Punto de equilibrio en unidades.

Costos fijos totales $ 19.546.860
Margen de Contribucion ponderada $ 1.000
PE (q) 19.539
(g) Desayunos 6.406
(9) Almuerzos 13.133
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Tabla 76: Puntos de equilibrio en pesos.

Desayunos $ 11.760.999
Almuerzos $ 15.494.128
PE ($) $ 27.255.127

Fuente: elaboracion propia.

7.9 Punto de cierre.

La cantidad minima de ventas que debe realizar la empresa para afrontar todos sus costos erogables y
continuar con su actividad sin generar pérdidas, se establece en 18.808 viandas, las cuales representan
$ 26.843.018 y se dividen de la siguiente manera:

Tabla 77: Punto de cierre en cantidades.

Costos Fijos Totales $ 19.546.860
Costos Fijos No Erogables $ 123.413
Costos Fijos Erogables $ 19.423.447
Margen de contribucién ponderada $ 1.000
Punto de Cierre (q) 19.416
(g) Desayunos 6.366
(q) Almuerzos 13.050
Fuente: elaboracion propia.
Para llevar a cabo el calculo anterior, se empled la siguiente formula:
. Costos fijos erogables
* Punto de cierre (Q) Pc (q) - Margen de cont]ribuciogn ponderada
Tabla 78: Punto de cierre en pesos.
Desayunos $ 10.997.073,77
Almuerzos $ 15.845.944,16
Punto de Cierre ($) $  26.843.017,93

Fuente: elaboracion propia.

Para llevar a cabo el célculo del punto de cierre en pesos, solo basté multiplicar las cantidades por el
precio de venta unitario de cada linea de produccion.

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU
Pagina 143 de 151



8.ESTUDIO FINANCIERO.

En el siguiente capitulo se llevaran a cabo los célculos necesarios para realizar los flujos de fondos proyectados, teniendo en cuenta los
ingresos Yy egresos de la empresa. El objetivo es conocer la factibilidad que se obtiene en el proyecto financiado con capital propio y con

capital de terceros.

8.1 Capital de trabajo.
El primer paso es calcular el capital de trabajo con el objetivo de conocer los recursos de capital con los cuenta la empresa para cubrir, en
el corto plazo, los requerimientos de insumos, materia prima, pago de salarios, reposicion de activos, entre otros y de esta manera poder
operar con tranquilidad.

Tabla 79: Capital de trabajo.

Mes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Ingresos por ventas $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
contado 5.105.258 | 5.105.258 | 5.105.258 | 5.105.258 | 5.105.258 | 5.105.258 | 5.105.258 | 5.105.258 | 5.105.258 | 5.105.258 | 5.105.258 | 5.105.258
Ingresos por ventas
crédito
Costo Variable -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$
1.443.864 | 1.443.864 | 1.443.864 | 1.443.864 | 1.443.864 | 1.443.864 | 1.443.864 | 1.443.864 | 1.443.864 | 1.443.864 | 1.443.864 | 1.443.864
Costo fijo sin -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$
amortizacion 1.568.341 | 1.568.341 | 1.568.341 | 1.568.341 | 1.568.341 | 1.568.341 | 1.568.341 | 1.568.341 | 1.568.341 | 1.568.341 | 1.568.341 | 1.568.341
Stock MP e Insumos -$
1.336.172
Stock de elaborados -$
3.072.769
Stock de
semielaborados
Total -$ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
2.315.887 | 2.093.054 | 2.093.054 | 2.093.054 | 2.093.054 | 2.093.054 | 2.093.054 | 2.093.054 | 2.093.054 | 2.093.054 | 2.093.054 | 2.093.054

Fuente: elaboracidn propia.



Proyecto final. Rasello Melina

8.2 Cash flow con financiamiento propio.
Dada una tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR) del 50%, los resultados obtenidos para un flujo de fondos proyectados con
financiamiento propio son los que se detallan a continuacion.

Cabe destacar que el valor de desecho considerado para dicho proyecto equivale al valor de llave del negocio del local. El cual es de

$3.000.000

Tabla 80: Cash flow con financiamiento propio.

Periodos 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Inversién en activo -$
fijo 5.097.233
Activo de trabajo -$ $
2.315.887 2.315.887
Valor de desecho $
3.000.000
Ingresos por ventas $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
61.263.101 | 62.488.36 62.613.340 62.738.56 | 62.864.04 | 62.989.77 | 63.115.75 | 63.241.98 | 63.368.46 | 63.495.20
3 6 4 2 1 3 7 4
Otros ingresos
Costos variables -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$
17.326.366 | 17.672.89 18.026.351 18.386.87 | 18.754.61 | 19.129.70 | 19.512.30 | 19.902.54 | 20.300.59 | 20.706.61
3 8 6 8 2 8 9 1
Intereses por créditos
Subtotal 1: Margen $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
bruto 43.936.735 | 44.815.47 44.586.989 44.351.68 | 44.109.42 | 43.860.06 | 43.603.44 | 43.339.43 | 43.067.86 | 48.104.48
0 8 8 4 9 4 7 0
Costos Fijos (con -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$
amortizaciones) 19.546.860 | 19.546.86 19.546.860 19.528.83 | 19.528.83 | 19.457.47 | 19.457.47 | 19.457.47 | 19.445.28 | 19.445.28
0 8 8 4 4 4 3 3
Subtotal 2: Utilidad $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
antes de impuestos 24.389.875 | 25.268.60 25.040.128 24.822.85 | 24.580.59 | 24.402.59 | 24.145.97 | 23.881.96 | 23.622.58 | 28.659.19
9 0 0 0 5 1 5 7
Impuesto a la ganancia -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$
(35%) 8.536.456 8.844.013 8.764.045 8.687.998 | 8.603.206 | 8.540.906 | 8.451.091 | 8.358.686 | 8.267.905 | 10.030.71
9
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Utilidades después de $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
impuestos 15.853.419 | 16.424.59 16.276.083 16.134.85 | 15.977.38 | 15.861.68 | 15.694.88 | 15.523.27 | 15.354.68 | 18.628.47

6 3 3 3 4 5 0 8

Amortizaciones $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

123.413 123.413 123.413 105.391 105.391 34.026 34.026 34.026 21.835 21.835

Total utilidad neta -$ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
7.413.120 | 15.976.831 | 16.548.00 16.399.496 16.240.24 16.082.77 15.895.71 | 15.728.91 | 15.557.30 | 15.376.51 18.650.31

9 3 4 0 0 1 5 3

Fuente: elaboracion propia.

8.3 Cash flow con financiamiento de terceros.
Como financiamiento de terceros se plantea acceder a un crédito que representa el 60% de la inversion del activo fijo con una tasa de interés

del 47% a un periodo de 7 afios, calculado mediante sistema frances.

Tabla 81: Calculo por sistema francés

Cuotas Capital Interés Cuota
1 $103.914 $1.437.420 $1.541.334
2 $152.754 $1.388.580 $1.541.334
3 $224.548 $1.316.786 $1.541.334
4 $330.086 $1.211.248 $1.541.334
5 $ 485.227 $1.056.107 $1.541.334
6 $713.283 $ 828.051 $1.541.334
7 $1.048.527 $492.807 $1.541.334
Fuente: elaboracidn propia.
Tabla 82: Cash flow financiado- Sistema Francés.
Periodos 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Inversion en activo -$
fijo 5.097.233
Activo de trabajo -$ $
2.315.887 2.315.887
Valor de desecho $
3.000.000
Ingresos por ventas $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
61.263.101 | 62.488.36 62.613.340 62.738.56 | 62.864.04 | 62.989.77 | 63.115.75 | 63.241.98 | 63.368.46 | 63.495.20
3 6 4 2 1 3 7 4
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Otros ingresos
Costos variables -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$
17.326.366 | 17.672.89 17.708.239 17.743.65 | 17.779.14 | 17.814.70 | 17.850.33 | 17.886.03 | 17.921.80 | 17.957.64
3 6 3 1 1 1 3 7
Intereses por créditos -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$
1.437.420 1.388.580 1.316.786 1.211.248 | 1.056.107 828.051 492.807
Subtotal 1: Margen $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
bruto 42.499.315 | 43.426.89 43.588.315 43.783.66 | 44.028.79 | 44.347.02 | 44.772.61 | 45.355.95 | 45.446.66 | 50.853.44
0 3 3 0 3 2 3 4
Costos Fijos (con -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$
amortizaciones) 19.546.860 | 19.546.86 19.546.860 19.528.83 | 19.528.83 | 19.457.47 | 19.457.47 | 19.457.47 | 19.445.28 | 19.445.28
0 8 8 4 4 4 3 3
Subtotal 2: Utilidad $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
antes de impuestos 22.952.455 | 23.880.02 24.041.455 24.254.82 | 24.499.95 | 24.889.54 | 25.315.14 | 25.898.47 | 26.001.38 | 31.408.16
9 5 5 6 0 8 1 1
Impuesto a la ganancia -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$
(35%) 8.033.359 8.358.010 8.414.509 8.489.189 | 8.574.984 | 8.711.341 | 8.860.299 | 9.064.467 | 9.100.483 | 10.992.85
6
Utilidades después de $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
impuestos 14.919.096 | 15.522.01 15.626.946 15.765.63 | 15.924.97 | 16.178.20 | 16.454.84 | 16.834.01 | 16.900.89 | 20.415.30
9 6 1 5 1 1 7 5
Amortizaciones $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
123.413 123.413 123.413 105.391 105.391 34.026 34.026 34.026 21.835 21.835
Préstamos de créditos $
3.058.340
Amortizacion de -$ -$ -$ -$ -$ -$ -$ $ $ $
capital- crédito 103.914 152.754 224.548 330.086 485.227 713.283 713.283 - - -
Total utilidad neta -$ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
4.354.781 | 14.938.594 | 15.492.67 15.525.810 15.540.94 | 15.545.13 | 15.498.94 | 15.775.58 | 16.868.03 | 16.922.73 | 20.437.14
8 1 5 8 4 7 3 0

Fuente: elaboracion propia.
8.4 Calculo de indicadores financieros.
A continuacion, se detallan los valores obtenidos del VAN, TIR y Periodo de recupero tanto para el proyecto financiado con capitales

propios como por capitales de terceros.

Tabla 83: VAN, TIRy PR
Indicadores VAN TIR PR
Con financiamiento propio $24.424.236 218% 8,2 (8 meses y 6 dias)
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Con financiamiento de terceros $ 25.943.827 346% 9,3 (9 meses y 9 dias)
Apalancamiento 106% 128,29%
Fuente: elaboracion propia.

Observando el valor de la TIR, el proyecto que presenta mayor rendimiento es el financiado por capitales de terceros, como asi también sus

valores actuales. En cuanto al PR, en ambos casos la inversion es recuperada durante el primer afio, siendo el proyecto con financiamiento

propio recuperado un mes y tres dias antes. En conclusién, el financiamiento por parte de terceros rinde 106 veces mas que sin financiar.

Como la inversién de ambos proyectos se recupera dentro del primer afio, se realizd un calculo para conocer de manera exacta cuantos

meses llevaria la misma, empleando la siguiente formula:

FC ano 1 %12
FC afio 0 + FC anol

e PR meses=
FC= flujo de caja.
Como el resultado fue un numero decimal, se realiz6 otro calculo para conocer en cuantos dias exactamente se terminaria de recuperar la

inversion. Para ello, se restd el numero entero del resultado (por ejemplo: 8,3 - 8) y a ese numero se lo multiplicé por 30 (0,3*30). Dando

como resultado la cantidad de dias.
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Grafico 19: Curva de fisher

Curva de Fisher
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Fuente: elaboracion propia.
En relacion al grafico 19, se puede notar la superioridad de la curva que representa el proyecto

financiado respecto al no financiado. Es por ello que conviene tomar el crédito para llevar a cabo dicha

idea de negocio.
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9. CONCLUSION.

Se puede concluir que estamos frente a un proyecto que, en primer lugar, es econdmicamente rentable
y, en segundo lugar, es abarcativo ya que incluye dentro de sus platos opciones competentes a diversas
dietas y patologias de los clientes.

Otro punto a favor es que existe un gran nimero de proveedores nacionales que cumplen con las
exigencias que se plantean, lo cual permite elaborar productos de primera calidad que transmitan
confianza y tranquilidad al ser consumidos.

Si bien la competencia dentro del sector es elevada, el mercado de la comida saludable se encuentra
en alzay la idea de negocio propuesta cuenta con factores que garantizan el crecimiento a futuro como
ser: proveedores certificados, comercio electrénico, marketing de emociones y calidad Premium.
Asimismo, no se requiere de una inversion inicial gigantesca y la misma se recupera a los pocos meses

de la puesta en marcha del proyecto.
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Anexo | — Encuesta a potenciales consumidores!®,

1- Edad

2- ¢Consumis alimentos saludables? Si - No

3- ¢Con que frecuencia los consumis? Siempre — A veces - Nunca

4- ;Cuéles son los factores que méas valoras al comprar comida? Sabor — Precio — Higiene del
lugar — Presentacion final del producto — Buena atencion — Otros

5- ¢Comprarias comida proveniente de un lugar que se dedique especialmente a preparar todo
tipo de alimentos en opciones saludables? Si— Tal vez - No

6- ¢Qué medio/s usas para encargar comida? Llamada telefénica — Whatsapp — Instagram — Otros

7- En el caso de aquellas personas que por sus trabajos no pueden comer en sus casas, ¢les
gustaria que el lugar para el que trabajan tenga convenio (descuentos, promociones) con una
casa de comidas saludables? Si, es lo que estoy buscando — Podria tenerlo como opcion, pero
no siempre — Prefiero llevarme la comida al trabajo.

8- ¢Qué opciones de comidas saludables consideras que no podrian quedar fuera del mend
ofrecido?

103 https://docs.google.com/forms/d/e/1FAlpQLSe0EW2JPMIBmMoK9IAR0_d60ESAZ-Kn7fpM-D4lgcYHFUvXVeQ/viewform
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