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ABSTRACT

En el presente trabajo se tiene por objetivo, el andlisis de la factibilidad de la
produccion de pimenton en los valles calchaquies con denominacion de origen, en la localidad
de SAN CARLOS, asi también como la realizacion de un proyecto social destinado a mejorar
la calidad de vida de los productores, con el proposito de la creacion de una cooperativa de
caracter social.

El producto a obtener es el pimenton con denominacion de origen, el cual se puede
obtener gracias a las condiciones geogréaficas del lugar debido la radiacion solar.

Segun los estudios de mercado, se puede concluir que hay un amplio mercado para el
pimenton y que la demanda proyectada seré de 5000 kilogramos de pimenton el primer afio.
Aumentando 500 kilogramos por afio la produccion hasta llegar a la capacidad maxima de la
planta de 9500 kilogramos de pimenton.

Segun el estudio técnico, se concluye que el precio a pagar por kilogramo de materia
prima sera de $50, y se verifica por medio de la realizacion de un estudio de comparacion por
factores que el lugar ideal es la localidad de San Carlos, luego de haber evaluado otras
potenciales localidades.

Por otro lado, el terreno donde se construiria la planta serd de 1 hectarea, siendo el
mismo donado por la municipalidad de la zona, y la superficie construida sera de 240 m?. De
acuerdo a la estructura edilicia y al proceso productivo, seran 7 las personas capacitadas para
Ilevar a cabo el trabajo.

El proyecto requiere de una inversion inicial de $2.473.206, la cual tiene un periodo de
recupero de 3 afos. Trabajando con un grupo de inversionistas con una tasa de descuento de
14,2%, obtenemos una VAN $4.697.658 y una TIR del 42,39%, siendo estas satisfactorias,
trabajando con una sensibilidad capaz de absorber fluctuaciones del mercado y brindando
seguridad y estabilidad financiera para todos los inversionistas.

Con este estudio se puede concluir que el proyecto es factible, brindando a los diez
afios de puesta en marcha un capital de $9.969.343.

GUZMAN, Alejandro — CIAN, Cristian Pagina 10
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OBJETIVO DEL PROYECTO
Con el proyecto se busca industrializar y dar valor agregado a la produccion de
pimientos de la zona de los valles calchaquies, creando una cooperativa con los productores
de la zona, procesando el producto en pimentén y dandole una denominacion de origen,
comercializando el producto a nivel local y nacional en el corto plazo, y a un mediano plazo
lograr exportarlo.

INTRODUCCION

La produccion de pimiento para pimenton es una importante actividad econémica del
Noroeste argentino, mas especificamente en la region de los Valles Calchaquies, localizados
en las provincias de Salta, Catamarca y Tucuman a 2000 m.s.n.m. Desde la década de 1940,
aproximadamente. Sin embargo, todavia es realizada por pequefios minifundistas que
disponen de escasos recursos tecnoldgicos, y realizan el cultivo de pimientos a modo de
subsistencia, disponiendo hasta hace poco, solo de mano de obra familiar para realizar el
manejo técnico del cultivo (semilla, trasplante, riego, fertilizacion, control de plagas y
enfermedades).*

Existen dos tipos de pimientos difundidos en las zonas de cultivo: los redondos o
“bolita saltefio” y los largos o “trompa de elefante”. El mas utilizado es el largo ya que de esta
variedad no solo hay disponibilidad de semillas adaptadas al pais sino que también presenta
mayor rendimiento por planta.

El pimiento se cultiva a partir de agosto y se cosecha desde fines de enero hasta
principios de mayo. Dado que en la region la humedad del aire es baja, la mayor parte de la
produccion es secada al aire libre en canchas (suelo) de tierra, desparramando los frutos por el
suelo. Este sistema tradicional origina un producto de baja calidad, con un secado deficiente
y, sobre todo, contaminado con restos de animales e insectos, microorganismos y formacion
de hongos. Ademas, el pimiento pierde buena parte del color inicial al descomponerse sus
pigmentos por la accién directa de la radiacion solar.

Estos inconvenientes ponen en riesgo la comercializacion del producto en la medida
en que aumentan los controles de calidad, lo que puede incluso impedir su ingreso al mercado
de exportacion. *

! Sin, Autor. PIMIENTO PARA PIMENTON: EXITOSA CAMPARNA EN SAN CARLOS (9 de Abril de 2012).
Agronoa. Recuperado el 15 de Agosto de 2015, de http://www.agronoa.com.ar

GUZMAN, Alejandro — CIAN, Cristian Pagina 12



U.C.S. Facultad De Ingenieria— PRODUCCION DE PIMENTON EN LOS VALLES CALCHAQUIES CON
DENOMINACION DE ORIGEN

Descripcion del pimenton

Figura 1. Pimientos trompa de elefante.

El pimentén es un condimento en polvo, rojo y de sabor caracteristico obtenido a
partir del secado y molienda de pimientos rojos. El pimiento es una baya globosa considerada
una fruta, que pasado unos dias cambia de color, pasando del verde al amarillo, naranja y
finalmente al rojo. En este caso los pimientos han ido madurando y ganando el dulzor,
enriqueciéndose en vitamina C y beta carotenos, que le aportan el caracteristico color rojo.

El principal componente del pimiento es el agua, seguidos de los hidratos de carbono
lo cual le da un bajo aporte caldrico; es una buena fuente de fibras y, al igual que el resto de
las verduras, su contenido proteico es muy bajo y apenas aporta grasas.

En cuanto a su contenido en vitaminas, los pimientos son muy ricos en vitamina C,
sobre todo los de color rojo. De hecho, llegan a contener més del doble de lo que se
encuentran en frutas como las naranjas. 2

El pimento producido en los Valles Calchaquies se distingue por su alta calificacion de
acuerdo a los grados ASTA (American Spice Trade Association) la cual depende del color del
producto. Un pimenton de buena calidad, apto para exportacion debe superar los 120° ASTA,
de acuerdo a estudios realizados, en la zona del noroeste Argentino alcanza un promedio de
258° ASTA dependiendo de los distintos lugares en particular.®

Produccion de pimiento en los Valles Calchaquies
La produccidn de pimiento es el principal cultivo de la zona, mas de 1200 productores
se dedican a esta actividad, en su mayoria pequefios minifundistas que cuentan con una

’EROSKI, C. (25 de Septiembre de 2009). verduras consumer. Recuperado el 15 de Agosto de 2015, de
http://verduras.consumer.es/documentos/hortalizas/pimiento/intro.php

® Delfini, A., & Zossi, S. (1 de Diciembre de 2001). Interempresas. Recuperado el 15 de Agosto de 2015, de
https://www.interempresas.net/Horticola/Articulos/63311-CALIDAD-DEL-PIMENTON-ARGENTINO-
%28EVALUACION-FISICO-QUIMICA.html
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superficie que oscilan entre 0.5 y 3 hectareas. Donde por cada hectarea de produccion se
logra obtener entre 1000 y 1200 Kg de pimiento seco.*

Usos del pimentdn

El pimentdn es una especia que resulta imprescindible en la elaboracion de embutidos

como chorizos, también se lo incorpora en sofritos como base de un guiso.

Ventajas del pimenton

Estimula los procesos digestivos, por ello se recomienda a personas con digestiones
irregulares o casos de estrefiimiento.

Tiene propiedades diuréticas, pues estimula la eliminacion de liquidos del organismo.
Ayuda a eliminar toxinas a través de la orina, se le considera un alimento con
propiedades depurativas.

Son muy conocidas sus propiedades antirreumaticas, ayuda a reducir el dolor causado
por esta enfermedad, especialmente en las articulaciones.

Es un alimento muy estimulante, por lo cual se aconseja su consumo en las personas
que se encuentren con mucha actividad fisica 0 mental.

Respecto al pimiento fresco tiene una mayor duracion al haber sido sometido a un
proceso de secado.

Puede ser almacenado mas facilmente en lugares secos, sin necesidad de una
refrigeracion.

* INTA. (18 de Septiembre de 2009). Inta. Recuperado el 16 de Agosto de 2015, de
http://inta.gob.ar/sites/default/files/script-tmp-plan_tecnolgico regional 2009-2011 centro_regional sa.pdf
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Denominacidn de origen — ventajas y desventajas

Ventajas Denominaciones Origen

Desventajas denominaciones Origen

Mejoran las posibilidades comerciales,
especialmente en el caso de las pymes.

Son un esfuerzo continuo por parte de las
empresas participantes.

Conllevan un mayor esmero en la
produccion, mayores controles, mejores
presentaciones, incremento del producto
envasado y, en definitiva, el
aprovechamiento de nichos del mercado.

Reclaman una voluntad constante de
colaboracion en intereses comunes.

Estan avaladas por las instituciones y, por
tanto, la fiabilidad y prestigio estan
garantizados, generalmente se prestan ayudas
publicas.

Necesitan aplicar una seria disciplina a todas
las empresas participantes para garantizar el
mantenimiento de las caracteristicas
diferenciales.

Son una oportunidad que se ofrece al
desarrollo rural y a la identificacion de las
comarcas.

Llevan asociadas una escasa innovacion vy,
por tanto, no suelen ser capaces de responder
a las nuevas demandas del consumidor

manteniendo las esencias de la produccion.

Las grandes empresas de distribucion han
incorporado productos de calidad
diferenciada en sus lineales y, por tanto, es
una via para llegar a un mayor nimero de
consumidores.

FUENTE: Adaptado de langreo (2004).

ANALISIS DEL ENTORNO

Politico

Para acompafiar a los productores en la aplicacion de sistemas de gestién de calidad
desde la produccion primaria, la Subsecretaria de Politica Agropecuaria y Alimentos a través
del Programa de Calidad de los Alimentos Argentinos de la Direccion Nacional de
Alimentacién, decidié poner en marcha el "Proyecto Piloto para la Implementacion de Buenas
Practicas Agricolas y de Manufactura en el Pimiento para Pimentén en los Valles
Calchaquies®.

Su objetivo principal es asistir, en zonas definidas de los Valles Calchaquies, a grupos
de productores para que implementen con éxito las Buenas Practicas Agricolas, y a los
molineros en la utilizacion de Buenas Practicas de Manufactura. Los logros obtenidos
constituiran ejemplos exitosos para, alentar las mejoras entre otros productores de la zona,
tanto sean de pimiento para pimenton como de otros cultivos.

® Solari, E. (4 de Agosto de 2004). Alimentos Argentinos. Recuperado el 19 de Septiembre de 2015, de
http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.alimentosargentinos.gob.ar%2Fcontenido%2Fsectores%?2
Faromaticas%2Fproductos%2F2004%2FPimientoPimenton.htm&h=3AQGcEH5p
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El trabajo en conjunto de los distintos eslabones de la cadena con el sector publico,
podria convertir en realidad el escenario presentado.

Econdmico

El precio historico del kilogramo de pimentdn seco es de 1,10 ddlares. Por lo que una
hectarea con una produccion de 2.500 Kg, puede reportar ingresos de 2.750 dolares, teniendo
en cuenta un costo de 1.600 dolares, el beneficio neto seria de 1.150 dolares. Debe tenerse
presente que éstas cifras son tentativas y es necesario realizar experiencias con el cultivo en la
provincia para dar valores mas precisos.

No se dispone de informacion precisa. Comparando las practicas culturales que se
aplican al pimiento para industria y teniendo en cuenta el rendimiento de 2.500 kg/ha de
pimiento seco, se puede estimar el costo de produccion en 1.600 ddlares por hectarea. De los
cuales 1.300 ddlares corresponden al cultivo y 300 ddlares a secado y molienda.

Tecnoldgico

En un Seminario realizado el 4 de agosto del 2004 en Amaicha del Valle, Tucuman, y
organizado por el SENASA (servicio nacional de sanidad y calidad), el INTA (instituto
nacional tecnoldgico agropecuario) y CAEMPA (Camara Argentina de Especias, Molinos de
Pimentdn y Afines), uno de los principales temas abordados fue el desarrollo tecnolégico y su
incorporacion entre los productores de la zona. Al respecto, el INTA Famaillad (Tucumén) ha
disefiado un paquete tecnoldgico que incluye una nueva variedad en proceso de registracion,
riego presurizado por goteo, acolchado del suelo y recomendaciones sobre el manejo general
del cultivo.

Existen ensayos realizados en la finca experimental de Tucuman y en establecimientos
productivos privados, arrojaron resultados de produccion significativamente superiores. Se
aprecian claramente cuando se comparan los 1100 Kg/ha de promedio nacional con los 3200
Kg/ha logrados con riego convencional y los casi 4900 Kg/ha alcanzados mediante riego por
goteo y acolchado del suelo.

Esos casi 5000 Kg/ha son alcanzables con la tecnologia disponible que ofrece el
INTA, pero aun distan de los 9000 Kg/ha logrados en lugares como lIsrael y California.

En lo que respecta a la calidad es importante referir la misma a parametros objetivos.
En este sentido el SENASA ha propuesto un "Proyecto de Normativa de Reglamento Técnico
de Identidad y Calidad de Pimiento para Pimenton". La finalidad de este instrumento es
definir las caracteristicas de identidad, calidad, acondicionamiento, envasado,
almacenamiento, transporte y presentacion del producto destinado al consumo humano, tanto
sea que se exporte, se importe o se produzca internamente.

Dentro de los principales pardmetros se hallan los requisitos fisicos en cuanto a
presencia de cuerpos y/o materias extrafias; los microbioldgicos que se refieren a presencia de
parasitos y microorganismos, los principales problemas suelen ser E. Coli y Salmonella, y los
requisitos quimicos que establecen la tolerancia a residuos, reglamentada por la Resolucién
SENASA 256/03.

Los problemas vinculados con el cumplimiento de los requerimientos que establece la
normativa, tendrian una rapida solucion a partir de la implementacion de sistemas modernos
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de secado y de la Buenas Practicas Agricolas (BPA) y Buenas Practicas de Manufactura,
reglamentadas por la Resolucion 530/01 del SENASA.

En cuanto a las caracteristicas propias del pimiento, merecen destacarse entre otras el
color y la pungencia. El color rojo intenso es deseable y es un parametro que puede medirse
objetivamente.

Tambien puede medirse la pungencia, que indica cuan picante es el producto. En
general, son deseables los pimientos dulces. El estrés hidrico y las altas temperaturas
favorecen el aumento de la pungencia. No obstante, en la zona se dan condiciones ventajosas
para la produccion de pimientos dulces con claras ventajas en este sentido sobre paises
competidores como Marruecos y Sudéfrica.

Con respecto al eslabén industrial, el SENASA ha propuesto una normativa que prevé
un "Registro de Molinos de Pimiento para Pimenton™. Su objetivo es basicamente lograr la
adecuacion de los establecimientos a los requerimientos quien establecen las normativas
internacionales y al Reglamento MERCOSUR sobre Buenas Practicas de Establecimientos
Elaboradores de Alimentos.

Social

Si bien existe demanda en el mercado interno, las mayores perspectivas de crecimiento
del cultivo estan dadas por la creciente demanda del mercado internacional. Las exportaciones
argentinas se  destinan  principalmente a: Alemania, Espafia y  Uruguay.
El pimentén se conoce bajo el nombre de Poivrom pour piment rouge moulu, en francés
Cayenne pepperen inglés y Gewuzepaprika en Aleman. Los principales paises productores
son Espafia, Hungria, Bulgaria, México, Marruecos, Yugoslavia y Turquia; entre los paises
importadores de pimentdén se destacan Estados Unidos, Alemania, Francia, Holanda e
Inglaterra. EI piment6n representa el 60% de las importaciones del género Capsicum. Espafia
es el principal pais productor, se cultivan 6.700 hectareas con una produccion de 16.800
toneladas de producto seco. Se cultivan eco tipos especiales que se denominan en las zonas de
cultivo, entre las que se destacan bola roja y negral. Las principales provincias productoras
son Murcia, Céceres, Albacete, Alicante, Toledo y Avila. Exporta 18.200 toneladas; los
principales paises de destino son: Estados Unidos, Alemania, Francia, Canada e Inglaterra.’

ANALISIS DEL CONTEXTO

Poder de negociacion de los proveedores.

El proyecto tiene como objetivo, trabajar en forma conjunta con los pequefios
productores de pimiento de la localidad de San Carlos, convirtiéndolos en los principales
proveedores. Donde los mismos también seran socios de la cooperativa.

El precio de los mismos va a ser establecido en forma conjunta con los productores,
donde dicho precio va a estar muy ligado a la calidad de los pimientos producidos.

®Sin, A. (2006). El cultivo de pimientopara pimentén. Revista super Campo .
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Amenazas de nuevos competidores.

Para evitar nuevos competidores entrantes, se debe enfocar netamente en la
industrializacion e implementacion de nuevas tecnologias en la produccion de pimenton,
debido a que en la provincia aun se trabaja de forma artesanal. De esta manera buscar una
economia de escala y obtener una ventaja en costos. Generar politicas de publicidad
destacando la marca y haciendo énfasis en la alta calidad del producto buscando una lealtad a
la marca por parte de los consumidores.

Amenazas de productos sustitutos.

En la actualidad existen en el mercado internacional una diversidad de productos
orgénicos competitivos que podrian ser considerados como sustitutos del pimentén, como por
ejemplo: colorantes y saborizantes sintéticos. Estos directamente son una amenaza para la
expansion comercial del pimenton cuyo precio es elevado en el mercado exterior.

En cuanto al consumo interno, la baja calidad del pimenton provoca que los
consumidores elijan productos importados como el pimenton de la vera.

Rivalidad entre los competidores establecidos.
Para poder competir, es necesario desarrollar:

e Economias de escala.
e Diferenciacion del producto.

La economia de escala se lograria produciendo en forma masiva cargando todos los
costos a la produccion del pimenton. Donde se diluirian los costos fijos debido al volumen
de produccion.

La diferenciacion del producto se puede lograr a través de una denominacién de
origen. Como lo es por ejemplo (pimenton de la vera), el cual es reconocido mundialmente
por sus caracteristicas naturales y métodos de produccién, nuestro objetivo sera hacer la
denominacion de origen PIMENTON DE LOS VALLES CALCHAQUIES, para asi lograr
una solida posicién en el periodo posterior a la introduccién y crecimiento del producto.

La mayor competencia en el pais se encuentra dispersa principalmente en 3 provincias
y no todas estas empresas trabajan solamente con pimiento. Muchas se diversificaron a
diferentes especias como el comino, orégano, anis, etc. Sin olvidar los competidores
internacionales.

Dentro de estas empresas se encuentran productores minoristas que trabajan con una
escala reducida o bien grandes grupos econémicos con capacidad para enfocarse a distintos
mercados a nivel internacional.
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La lista de competidores se encuentra a continuacion:

Marca Direccion Teléfono o e — mail
La Dalia (pimenton de la | Pol. Industrial EI pocito, | +34 927460012
vera) parcela A/8 10.400 Jaraiz de
la vera — Espafia
La pastora (pimenton de | Cabezo de torres Murcia — | + 34 968307795
murcia) Espafia
Alicante pimenton Juan pablo Il (colectora | info@especiasalicante.com.ar

Avda. Circunvalacion 1340
Bis, Rosario — Santa Fe

Dos Anclas pimenton

Chile 778, Ciudad Auténoma
de Buenos Aires

02362 — 433103

La campifia pimenton

San Martin 264 Santa Maria
— Catamarca

0381 — 4237170

La canasta especias naturales

Constituciéon 1445 Rosario —
Santa Fe — Argentina

0341 — 4309503

Pucara pimenton

Corrientes 298 Salta Capital

0387 — 4238630

Yuspe pimentdn extra dulce

Av. Fuerza aérea 3850- B°
Ameghino Norte- Cordoba

0351 — 4655022

Especiera Don José

V° Mitre- Salta Capital

Poder de negociacion de los clientes.
De acuerdo con lo manifestado en el Gltimo Seminario sobre Pimiento para Pimentdn

"Calidad: Mercado, Normativas y Tecnologia" que tuvo lugar en Amaicha del Valle los

primeros dias del mes de agosto del 2004, el consumo nacional rondaria las 1300 toneladas.

En el ultimo afio practicamente no se registr6 movimiento de comercio internacional,
entre otras razones porgue un sustancial porcentaje del producto no cumple con las exigencias
de los compradores externos. A su vez, el consumo en el mercado interno muestra una
marcada caida debido a que el piment6n local no satisface la calidad que estan demandando

los consumidores argentinos’.

Al existir una oferta de pimenton abundante a nivel mundial, los compradores podrian
empezar a importar el pimentdn y por ende si los clientes se manejan de forma organizada
podrian hacer disminuir el precio del pimentdn.

"Solari, E. (4 de Agosto de 2004). Alimentos Argentinos. Recuperado el 19 de Septiembre de 2015, de
http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.alimentosargentinos.gob.ar%2Fcoontenido%2Fsectores%

2Faromaticas%2Fproductos%2F2004%2FPimientoPimenton.htm&h=3AQGcEH5p
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ESTUDIO DE MERCADO
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OBJETIVO
El estudio de mercado busca determinar, la demanda y el segmento del mercado, para
el establecimiento de una Planta Productora de pimentdn, buscando industrializar y dar valor
a la principal actividad econdmica. Identificar los principales clientes y niveles de precios
manejados en el mercado y estudiar la oferta.

A partir de lo planteado se pueden identificar los siguientes objetivos para el estudio
de mercado:

e Determinar la porcion de mercado a ocupar.
e Definir hacia donde estara dirigido el producto, para asi pronosticar la demanda,
la oferta y los canales de distribucion.

MERCADO DEL PIMENTON

Tendencia mundial

En el mundo se producen anualmente unas 18.000 miles de toneladas de pimiento
fresco, correspondiendo un 55% de la produccion a Asia. La produccion mundial de pimiento
fresco es:

Miles de toneladas | %
Continente
Africa 2.313 13
Asia 10.086 55
Europa 2.642 15
Norteamérica | 2.679 15
Oceania 33 -
Sudamérica | 334 2
Total 18.087 100

Fuente: Fresh Produce Desk Book (1999)
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Los principales paises productores de pimientos frescos son China, Turquia, México,
Nigeria, Espafia y Estados Unidos:

Miles de toneladas
Pais

China | 7.025F(%)

Turquia | 1.390

Meéxico | 1.182
Nigeria | 970F
Espafia | 888

USA 761F

Fuente: FAO Production Yearbook(1998)
(*) F: Valor estimado por la FAO.

El pimentdn es un producto que cuenta a nivel mundial con un consumo que ronda las
110.000 toneladas. EI complejo capsicum (donde estan incluidos el pimentdn y los ajies)
ocupa el tercer lugar en el intercambio internacional de especias, entre unas 80.000 a 100.000
toneladas por afo.

Mercado Internacional de pimientos secos®
En los siguientes graficos se muestra la cantidad en toneladas y el valor en délares por
tonelada de pimientos secos que se comercializan en el mercado internacional.

Como se observa con respecto a las exportaciones del producto lidera el mercado la
Republica de la India con 260.485 toneladas, y en cuanto al valor unitario en doblares el
producto mejor cotizado es el de Alemania valuado en 6.279 dolares por tonelada.

8 Alimentacion, ONU. d. (Febrero de 2012). Fao. Recuperado el 21 de Septiembre de 2015, de
http://www.fao.org/home/es/
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Exportaciones Mundiales de Pimientos Secos 2011
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Gréfico 1. Exportaciones Mundiales de Pimientos Secos 2011
Paises Cantidad (toneladas) | Valor unitario ($/toneladas) | Valor (1000$)
India 260.485 1.908 497.052
China 98.479 2.870 282.628
Peri 48.471 2.720 131.820
Espaia 34.879 3.314 115.589
Tanez 17.451 1.676 29.255
México 11.007 3.178 34.975
Malasia 8.817 884 7.796
Alemania 5.480 6.279 34.410
Estados Unidos 4.802 3.194 15.338
Paises Bajos 3.954 4.454 17.611
Uzbekistan 3.063 1.570 4.809
Tailandia 2.928 1.741 5.099
Hungria 2.342 4.830 11.312
Costa Rica 2.271 735 1.669
Italia 2.264 1.681 3.805
Serbia 2.153 4.448 9.576
Bélgica 2.130 4.421 9.417
Corea 2.098 4.951 10.387
Colombia 1.955 1.550 3.031
Chile 1.650 5.872 9.689
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Estados Unidos es el pais que importa en mayor medida pimientos secos, sin embargo
Japon paga mas en valor por unidad, siendo 4.908 ddlares la tonelada.

Importaciones mundiales de pimientos secos 2011
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Graéfico 2. Importaciones Mundiales de Pimientos Secos 2011
Regién Cantidad (Toneladas) | Valor (1000%) | Valor unitario ($/toneladas)
Estados Unidos 109.937 278.490 2.533
Malasia 54.296 135.581 2.497
Sri Lanka 42.782 82.523 1.929
Espaia 38.141 95.141 2.494
Tailandia 36.970 25.059 678
México 24.693 55.196 2.235
Alemania 20.228 76.416 3.778
Indonesia 19.988 18.186 910
Republica de Corea 16.309 44.833 2.749
Bangladesh 13.177 21.866 1.659
Japon 12.252 60.133 4.908
Pakistan 10.944 12.082 1.104
Paises Bajos 9.819 24.179 2.462
Emiratos Arabes 9.300 15.944 1.714
Reino Unido 8.723 35.646 4.086
Argelia 7.065 7.373 1.044
China 7.024 15.086 2.148
Rusia 6.401 15.234 2.380
Canada 6.308 23.062 3.656
Singapur 5.630 11.524 2.047
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Produccién de pimenton en Argentina

Pimientos secos en Argentina

ARN0S Toneladas Exportadas Toneladas Importadas
2002 165 91
2003 175 77
2004 160 82
2005 240 110
2006 288 79
2007 248 200
2008 62 703
2009 53 588
2010 53 84
2011 64 556"
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Gréfico 3. Exportaciones & Importaciones

° Alimentacion, ONU. d. (Febrero de 2012). Fao. Recuperado el 21 de Septiembre de 2015, de
http://www.fao.org/home/es/

GUZMAN, Alejandro — CIAN, Cristian

Pagina 25



http://www.fao.org/home/es/

U.C.S. Facultad De Ingenieria— PRODUCCION DE PIMENTON EN LOS VALLES CALCHAQUIES CON
DENOMINACION DE ORIGEN

Produccion del NOA de pimiento seco

De diferentes articulos y documentos escritos por diferentes especialistas que
realizaron investigaciones del mercado nacional. Se pudo elaborar un analisis concluyendo
que en Argentina méas precisamente en el NOA (noroeste Argentino) (Salta, Tucuman y
Catamarca) se destinan unas 1260 hectareas de las cuales se obtiene un rendimiento de 1000 a
1200 kilos de pimiento seco anuales por hectéarea, obteniendo de esta manera una produccion
anual de 1380 toneladas de pimiento seco manteniéndose este valor constante a lo largo de los
afios por tratarse de un producto de demanda bastante ineléstica en nuestro pais, el cual es
atendido en mas del 80% por la produccion nacional y el resto se importa. La mayor
concentracion se halla en los Valles Calchaquies provincia de Salta.

En Argentina se consumen unas 1300 toneladas de pimento seco; el 70% del pimiento
seco se vende a acopiadores, el 20% a la industria alimentaria y el resto es procesado de
manera artesanal, segun datos del INTA.

En las zonas tradicionalmente pimentoneras de los Valles Calchaquies, la escasez de
agua es un limitante para el cultivo, operando en detrimento de la calidad y la cantidad
producida. Asi mismo es uno de los principales factores que inciden en la caida de los
rendimientos, el cual actualmente se encuentra en los 1200 Kg/ha utilizando métodos
tradicionales de cultivo y riego. A través del INTA algunos productores incorporaron el riego
por goteo con practicas de fertirrigacion, lo que permitié lograr un rendimiento de entre 4000
y 4500 Kg/ha de pimiento seco.

Grafico 4. Produccion del NOA de Pimientos Secos

La produccion record de pimientos secos en Argentina se dio en el afio 2005 con un
total de 4.081 tn.

19 Cameroni, M. G. (12 de Diciembre de 2010). Alimentos Argentinos. Recuperado el 7 de Octubre de 2015, de
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenidoo/sectores/aromaticas/productos/PimientoxPimenton_2010_12
Dic.pdf
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DEMANDA APARENTE

La demanda aparente se deberia estudiar en caso de no existir datos de la demanda
histérica. Sin embargo, se elaborara estudiando el consumo nacional aparente, buscando
afirmar y proyectar el consumo de pimenton en argentina que ronda en las 1300 toneladas de
pimiento seco.

En base a los datos obtenidos de la produccion anual de pimientos secos, las
importaciones y las exportaciones del mismo, podemos calcular la demanda aparente:

DA =2CNA =P+M—-X+AS

Donde: CNA es el consumo nacional aparente; P es la produccion nacional; M son las
importaciones; X son las exportaciones; y AS es la variacion de stocks.

Composicion en volumen (Toneladas)
Ao Produccién | Importacion |Exportacion| CNA
2002 1380 91 165 1306
2003 1380 77 175 1282
2004 1380 82 160 1302
2005 1380 110 240 1250
2006 1380 79 288 1171
2007 1380 200 248 1332
2008 1380 703 62 2021
2009 1380 588 53 1915
2010 1380 84 53 1411
2011 1380 556 64 1872
DEMANDA PROYECTADA

La demanda proyectada es un elemento importante debido a que permite determinar la
viabilidad y el tamafio del proyecto. La demanda proyectada se refiere al comportamiento que
esta variable pueda tener en el tiempo.
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Ao Afo |C. Aparente| 9% Crec |Proy. Taza aritmet.|Proy. Taza geomeétr.
2002 1 1306
2003 2 1282 -1,84%
2004 3 1302 1,56%
2005 4 1250 -3,99%
2006 5 1171 -6,32%
2007 6 1332 13,75%
2008 7 2021 51,73%
2009 8 1915 -5,24%
2010 9 1411 -26,32%
2011 10 1872 32,67%
2012 11 1934,89 1949,71
2013 12 1997,78 1949,71
2014 13 1961,07 1913,88
2015 14 1991,66 1943,74
2016 15 1912,12 1866,11
2017 16 1791,27 1748,17
2018 17 2037,55 1988,53
2019 18 3091,51 3017,12
2020 19 2929,36 2858,88
2021 20 2158,40 2106,46

Para determinar el % de crecimiento:

1282 — 1306

1306

=—-1,84%

Proyectando mediante la tasa aritmética (interés simple):

9

(1872/1306)-1

=4,81%

. (Nn/No) — 1

n

N es igual a 9, ya que para la tasa de crecimiento se toma hasta un afio antes de
finalizado el corriente afio (2011).

Entonces, el consumo proyectado para el afio 11 es:

Nn=Nox*(1+1ix*n)

N1 =1306* (1 + (4,81% * 10)) = 1306 * 1,481 = 1934.89

N es igual a 10, ya que para el consumo proyectado se toman los afios siguientes al
corriente afo (2011).
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] n[Nn

9= |no 1
g = |872 371y
‘9= 1306 TV

N es igual a 9, ya que para la tasa de crecimiento se toma hasta un afio antes de
finalizado el corriente afio (2011).

Taza geométrica (ig):

Entonces, el consumo proyectado para el afio 11 es:
Nn=Nox*(1+i)"
N1 =1306+* (1+3,71%) = 1306 * 1,49 = 1949,71

N es igual a 10, ya que para el consumo proyectado se toman los afios siguientes al
corriente afio (2011).

Calcularemos la demanda proyectada a través del método de la media movil
ponderada:

MMP=
(1934.89+1997.78+1961.07+1991.66+1912.12+1791.27+2037.55+3091.51+2929.36+2158.4)
/ 10 = 2180,56 Toneladas.

De este anéalisis se puede concluir que la demanda anual de pimientos secos
proyectada para el mercado en Argentina es 2180.56 Toneladas.

En el siguiente grafico se puede apreciar los porcentajes destinados a cubrir cada
segmento del mercado a nivel nacional del pimentén™*:

1 CPIA. (Marzo de 2013). Consejo de los Profecionales del Agro, Agro alimentos y Agroindustria. Recuperado
el 12 de Octubre de 2015, de http://www.cpia.org.ar/
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Mercado nacional de pimentdn

M Industria carnica

M Supermercados, restaurants,
Escuelas de cocina, turistas,
almacenes

Grafico 5. Mercado nacional de pimentén
FUENTE: Consejo de los profesionales del Agro, Agro alimentos y Agroindustria.

La porcién de mercado a la que apuntard satisfacer la cooperativa sera al canal
minorista (Supermercados, Restaurantes, Escuelas de cocina, Turistas, Almacenes), ya que el
producto seré de calidad debido a que se apuntara a la denominacion de origen del mismo, es
decir, un 30% de la demanda que equivale a 654.16 Toneladas de pimiento seco.

Produccion Anual de Pimentdn

El mercado al que apuntara el proyecto es: al mercado nacional del canal minorista, al
que se buscara satisfacer con 5 Toneladas de pimiento seco el primer afio de iniciado el
proyecto, es decir, un aproximado al 1% de 654.16 toneladas de pimiento seco, y a mediano
plazo mediante fuertes politicas e inversiones en los campos de los productores aumentar la
cosecha de pimientos por hectarea para asi poder lograr exportar el producto aumentando
paulatinamente la produccion hasta llegar a la capacidad méxima de la planta.

Se puede concluir que la proyeccion de la demanda sera de 5 Toneladas de pimiento
seco anual el primer afio.

Compradores

En el caso del pimenton se quiere cubrir un porcentaje de la demanda actual de
pimentdn en la provincia, que se satisface gracias a productores locales, del exterior (Espafia)
y Catamarca; ademas se quiere satisfacer la demanda del mercado nacional. Y en un futuro no
muy lejano, es decir a mediano plazo poder lograr exportar el producto.

Concluyendo, el producto esta dirigido a:

e Féabricas de alimentos como salsas, embutidos, pastas que necesiten el pimentén
COmo insumo para sus productos.

e Supermercados para llegar al consumidor final con el producto tal cual es
producido.

e Restaurantes, confiterias, bares.

e Escuelas de cocina.

e Turistas.
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Proveedores

Los proveedores de materia prima son familias agricultoras pertenecientes al
Departamento de San Carlos.

La principal idea del proyecto tiene que ver con lograr una mejora sustancial en la
calidad de vida de estas familias a traves del incremento de ventas que traera la incorporacion
de sus productos en un programa de Denominacion de Origen e Identificacion Geografica.

Canales de distribucion

Se va a trabajar con un canal de distribucion de nivel dos, es decir fabricante,
mayorista, minorista, consumidor.

Fabricante Mayorista Minorista Consumidor

A\ 4

A 4

A 4

A través de un intermediario (mayorista), se va a comercializar el producto, donde el
mismo se enfocara a abastecer a los minoristas (supermercados, restaurantes, confiterias,
bares, escuelas de cocina, puntos de ventas para turistas), para de esa manera llegar al
consumidor final.

ANALISIS DE LOS PRECIOS
El establecimiento de precios es de suma importancia pues el mismo va a influir sobre
la percepcion que tendréa el consumidor sobre el producto a ofrecer. En este andlisis de los
precios a realizar, el paso principal es conocer qué es lo que busca el consumidor: si busca
calidad por sobre el precio del producto, o si el precio es una de las variables de decisién
principal.

En esta Cooperativa, la politica de precios a utilizar serd no buscar una diferenciacion
mediante el precio, sino a través de la calidad del producto ofrecido. A la fecha (14 de
Diciembre de 2015), los sobres de pimenton de 250 gramos se comercializan a un promedio
de $75. Tomaremos este valor como referencia, y en los Estudios Técnico y Econémico se
corroboraré el precio del producto.
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ANALISIS FODA

Analisis Interno
Fortalezas:

e Los productores se encuentran relativamente cerca en cuanto a la zona
geogréfica, lo cual permitiria trabajar en forma conjunta.

e La radiacion solar acompafiada del clima y el suelo son ideales para el cultivo
de pimientos.

e Cercania de la materia prima.

e Instalaciones adecuadas a los requisitos del Codigo Alimentario Argentino.

Debilidades:

e Las tecnologias empleadas en el cultivo y el secado del pimiento son
ineficientes en términos de costos y rendimiento.

e La falta de comunicacion y asociacion entre los productores genera que no
haya una 6ptima negociacion con el mercado al ofrecer el producto.

e La falta de inversion y financiacion conlleva al no crecimiento y estancamiento
de los productores.

e Al no contar la zona con gas natural, imposibilita el secado artificial.

e El agua es limitada en cantidad y calidad.

e Ausencia total de controles y politicas de calidad.

Andlisis Externo
Oportunidades:

e Demanda nacional insatisfecha.

e Amplia disponibilidad del mercado nacional en cuanto a tecnologias
apropiadas para el cultivo y el proceso.

e Asesoramiento y financiaciones por parte de organismos estatales.

Amenazas:

e Tanto en el &mbito nacional como internacional el mercado del pimentdn es un
mercado oligopdlico.

e Los competidores internacionales cuentan con una experiencia centenaria.

e Problemas de capacidad con el recurso hidrico debido al cultivo de otras
especias que también demandan del mismo recurso.

e Las exigencias de calidad por parte de los compradores se incrementa.
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CONCLUSIONES
De acuerdo al analisis antes planteado, para estimar la produccién a realizar, se tiene
en cuenta la cantidad de pimientos secos que se importan, y valores estimados de consumo
nacional.

El proyecto se va enfocar solo a la produccion de los pimientos trompa de elefante.

Se planea producir un total de 5 toneladas de pimentdn el primer afio, debido a que es
una cantidad acorde al tamafio del proyecto, y de acuerdo a la proyeccion de la demanda
realizada obtenemos como conclusion que hay un amplio margen por cubrir en el mercado,
por ende se plantea como objetivo aumentar la produccion 500 kilos por afio hasta llegar a la
capacidad maxima de produccion de la planta, la cual sera la capacidad méxima del secador.

Los productores cuentan en totalidad con 35 hectareas, tomando el valor més
pesimista del rendimiento por hectarea, es decir 1 tonelada. Dichos productores seran los
socios de la cooperativa a crear.

Cabe destacar que al obtener una denominacion de origen del pimentdn de los valles
calchaquies, claramente obtendriamos una ventaja competitiva en el mercado, lo cual nos
permitiria llegar al consumidor ya sea del mercado local como internacional (turistas).

Este estudio no se enfocara en el cultivo del pimiento, ya que es un tema orientado al
aspecto agrondmico. En el proyecto se analiza el procesamiento previo (clasificacion, lavado,
pinchado), el secado y el envasado.

Se aportaran fuertes politicas e inversiones con respecto al cultivo y tratamiento del
pimiento como asi también la implementacion de B.P.A (Buenas practicas agricolas) y B.P.M
(Buenas practicas de manufactura), para asi obtener mayor cantidad de pimientos frescos por
hectarea y asi mejorar la calidad en el producto final.
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ESTUDIO TECNICO
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OBJETIVOS DEL ESTUDIO TECNICO
En el estudio técnico se veran en primer lugar los aspectos relacionados con el proceso
productivo en general, las tecnologias disponibles y luego aquellas que se utilizarén
especificamente en el proyecto; en segundo lugar los recursos humanos de trabajo necesario y
en tercer lugar la ubicacién de la planta y la obra civil de la misma.

DECISIONES DE TAMANO

El tamafio del proyecto se expresa en unidades de produccion por afio, y entre los
factores relevantes para tomar decisiones referentes al tamafio se encuentra la demanda con la
cual el proyecto se enfrentara (5 toneladas de pimenton el primer afio), y se deberia iniciar con
una capacidad ociosa para poder responder oportunamente a una demanda creciente en el
tiempo. Del estudio de mercado, se tiene que la demanda es ineléstica y se mantiene casi
constante, por lo cual se concluye que el proyecto debera responder a una capacidad segun el
mercado que se apunta de 9,5 toneladas de pimentdn, capacidad maxima de produccién
lograda en el afio 10.

DECISIONES DE LOCALIZACION
El estudio de localizacion tiene como proposito encontrar la ubicacion mas ventajosa
para el proyecto, contribuyendo a minimizar los costos de inversion y los asociados durante el
ciclo operativo del proyecto.

Considerando como principales factores para la localizacion los siguientes:

e Cercania a los productores proveedores de materia prima, ya que es mas econémico el
transporte del producto terminado que el de materia prima (se reduce de 6 a 1).

e Las condiciones climaticas del lugar.

e Disponibilidad de mano de obra capaz de capacitarse.

Para decidir respecto a la localizacion adecuada del proyecto, se utilizara el método
cualitativo por puntos (modelo heuristico), el cual “consiste en definir los principales factores
determinantes de una localizacion, para asignarles valores ponderados de peso relativo, de
acuerdo con la importancia que se le atribuye”".

Uno de los factores que mas incide es el clima del lugar, ya que el proceso de secado
planteado requiere de un clima con baja humedad y alta incidencia solar; ademas, de esta
forma el pimentdn no se apelmazara cuando esté almacenado.

12 Chain, S. N., & Chain, S. R. (2003). Preparacion y Evaluacion de Proyecto. Santiago de Chile: McGraw-hill
Interamericana.
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Criterios a utilizar para la asignacion de puntos de calificacion a cada localizacion

FACTORES

SALTA CAPITAL

SAN CARLOS

CACHI

Clima

El clima es célido y
no favorece en gran
medida a la calidad
pimiento.

El clima es el 6ptimo
para el cultivo y
crecimiento del
pimiento el cuél
necesita de un clima
seco con baja
humedad y alta
incidencia solar.

El climaesel
Optimo para el
cultivo y crecimiento
del pimiento el cual
necesita de un clima
seco con baja
humedad y alta
incidencia solar.

Mano de obra
disponible

Es amplia pero sin
conocimientos en el
tema.

Tiene conocimientos
de como se trabaja
con el pimenton.

Tiene conocimientos
de como se trabaja
con el pimenton.

Materia prima
disponible

Debe ser obtenida en
los valles calchaquies
para obtener la
denominacién de

Al ser obtenida en
los valles calchaquies
es mas sencillo
producir la misma en

Al ser obtenida en
los valles calchaquies
es mas sencillo
producir la misma en

origen, y el costo de | el lugar que el lugar que

traslado es alto. trasladarla. trasladarla.
Servicios disponible | Cuenta con todos los | Solo cuenta con Solo cuenta con

Servicios. electricidad. electricidad.
Costos insumos Disponibilidad de los | No hay No hay

mismos en
abundancia.

disponibilidad de los
mismos los cuales se
deben pedir con
antelacion para ser
enviados.

disponibilidad de los
mismos los cuales se
deben pedir con
antelacion para ser
enviados.

Cercania al
mercado

De facil acceso en
cuanto a rutas y lugar
geografico.

De facil acceso en
cuanto a rutas pero
desfavorable en
cuanto al lugar
geografico.

De dificil acceso en
cuanto a rutas y muy
desfavorable en
cuanto al lugar
geografico.
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FACTORES PESO

Clima 25%

Mano de Obra disponible 20%

Materia prima disponible 25%

Servicios disponible 15%

Costos insumos 10%

Cercania al mercado 5%

TOTALES 100%
FACTORES PESO SALTA CAPITAL SAN CARLOS CACHI

Calif. |Ponderacion |Calif. |Ponderacion |Calif. |Ponderacion

Clima 25% 5 1,25 9 2,25 9 2,25
Mano de Obra 20% 6 1,2 9 1,8 9 1,8
disponible
Materia prima 25% 6 1,5 9 2,25 9 2,25
disponible
Servicios 15% 9 1,35 4 0,6 4 0,6
disponible
Costos insumos 10% 8 0,8 5 0,5 5 0,5
Cercania al 5% 8 0,4 7 0,35 4 0,2
mercado
TOTALES 100%o 6,5 7,75 7,6

Como se puede observar, el lugar elegido es San Carlos, debido principalmente a la
materia prima disponible y la mano de obra disponible, sin olvidar que al mercado le resulta
mas sencillo llegar a San Carlos que a Cachi, por las condiciones geograficas y rutas a
recorrer.
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INGENIERIA DEL PROCESO PRODUCTIVO

PROCESO DE PRODUCCION

Diagrama de bloques

PIMIENTO FRESCO

-

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

v

ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA

-

CLASIFICACION

b

LAVADO

-

SECADO

v

MOLIENDA

4

ENVASADO
b 4

ALMACENAJE Y COMERCIALIZACION

Graéfico 6. Proceso de Produccion
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Descripcidn del proceso productivo

El rendimiento medio del proceso respecto al producto fresco es inferior al 20% (en
torno al 5-6 kg de pimiento fresco de Trompa de elefante para obtener 1 kg de céascara). En el
global del proceso de elaboracién se pierde un 5-6% de producto en polvo.*

Para obtener 5 toneladas de de pimenton se necesitan 30 toneladas de pimiento fresco.
Por ende para realizar el proceso por semana se requeriran 1,88 toneladas de pimiento fresco.

1° Recepcidn de materia prima

Primeramente lo que se hace es recibir en las instalaciones de la cooperativa el
pimiento que fue cosechado de las hectareas de los productores, esta materia prima se recibe
en bolsas de arpillera y se pesan para llevar un control de lo que se recibe, posteriormente se
procede al almacenaje en un deposito aislado de la humedad.

2° Clasificacion

La clasificacion del pimiento fresco se hara mientras circula por una cinta
transportadora, donde un operario los colocara en la cinta, mientras otro operario se encargara
de inspeccionar mientras circulan que estén en buenas condiciones, libre de plagas e
impurezas que contengan los mismaos.

3° Lavado

Posteriormente se realiza el lavado de la materia prima en un equipo que cuenta con
cepillos y duchas de agua en la parte final, con un tratamiento de cloracion a fin de desinfectar
el producto inicial.

Se utiliza el lavado por duchas para ocupar la menor cantidad de agua posible en el
proceso. El consumo de la lavadora varia entre 0,5 — 2 litros/minuto; el cual depende de la
suciedad que presente el fruto. En el caso del proyecto, se toma el valor de 0,5 litros/min
debido a que el pimiento no muestra gran suciedad por el tipo de cultivo que tiene.

La lavadora que se utilizara posee un sistema adicionador de desinfectante para el
agua, el cual realiza el agregado de forma automatica al depdsito de agua incluido. El
desinfectante elegido para este caso es el hipoclorito de sodio, y se utilizara con una
concentracion del 2%, debido al material organico que se introduce en el agua de lavado.

Al realizar la cloracion del agua, debe considerarse que “para el agua potable el
maximo admisible de cloro residual es de 0,2 ppm (mg de CI2/1) debido a razones de sabor”.
(Pocovi, Villaflor, Velasco, & Bisonard, 2003)

El agente desinfectante es realmente el Acido Hipocloroso, obtenido a de la disolucion
en agua del hipoclorito de sodio. De acuerdo al pH del agua donde se encuentra, la formacion
de este compuesto aumenta o disminuye.

Para un uso adecuado de la lavadora el pH debe mantenerse entre 5,5 — 7, ya que
aungue a valores inferiores la formacion de HCIO es mayor, la corrosion se vuelve peligrosa.

3 Fernandez, P. T., & Escarabajal, D. (Octubre de 2006). Grasas y Aceites. Recuperado el Octubre de 2015, de
http://grasasyaceites.revistas.csic.es/index.php/grasasyaceiteso/article/viewFile/71/68
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4° Secado

Descripcion general del proceso de secado

El secado es un proceso de eliminacion de humedad para obtener un producto sélido y
seco. La humedad se encuentra en forma de liquido dentro del pimiento es decir, en la micro
estructura del mismo. Cuando un sélido hiumedo es sometido a secado térmico, dos procesos
ocurren simultaneamente:

1. Habra transferencia de calor de los alrededores para evaporar la humedad de la
superficie.
2. Habré transferencia de humedad interna hacia la superficie del sélido.

La velocidad de secado esta determinada por la velocidad a la cual los dos procesos,
anteriormente mencionados, se llevan a cabo. La transferencia de energia, en forma de calor,
hacia el pimiento himedo puede ocurrir como resultado de conveccion y/o radiacion.

En el proceso uno donde se da la eliminacion en forma de vapor de la humedad
superficial, depende de las condiciones externas tales como: temperatura, humedad y flujo del
aire, area superficial expuesta y presion. Luego el movimiento de humedad dentro de la micro
estructura del pimiento es funcién de la naturaleza del propio solido, la temperatura y su
contenido de humedad. En una operacion de secado cualquiera de estos procesos puede
determinar la velocidad de secado.

Mecanismos de secado.
Hay dos métodos para remover la humedad de los pimientos:

1. Evaporacion. Esta ocurre cuando la presion de vapor de la humedad en la superficie
del sélido es igual a la presion atmosférica. Esto se debe al aumento de temperatura de
la humedad hasta el punto de ebullicién.

2. Vaporizacion. El secado es llevado a cabo por conveccidn, pasando aire caliente sobre
los pimientos. A medida que el aire circula entre las bandejas, este absorbera la
humedad de los pimientos, aumentando la humedad relativa y disminuyendo la
temperatura del aire, ya que ha cedido calor. Cuando el aire termina este recorrido, se
encuentra mas frio y humedo que al principio y es forzado por los ventiladores a salir
por las ventilaciones y al mismo tiempo se obtiene aire del exterior para seguir con el
secado.

Una vez que la materia prima esta lavada y en Optimas condiciones sanitarias se
procede al secado del pimiento. El cual es colocado en forma manual en bandejas y a medida
gue se cargan se realiza la inspeccion correspondiente para luego ser colocadas en carros y
transportarse en forma manual al secadero, el cual trabaja haciendo circular en contracorriente
aire caliente, con esto se ve que no es la energia solar la que seca el pimiento fresco de forma
directa, sino un flujo de aire caliente.

Una vez completado el periodo de secado, las bandejas son retornadas a la planta para
someter el pimiento seco al siguiente proceso.
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5° Molienda

Alternativas de molienda

Molinos de piedras: este tipo de molienda para el pimenton es de uso desfavorable,
debido a que el calor generado por el choque entre las piedras con el pimiento a moler hacen
que pierda el aceite al apelmazarse el mismo y en consecuencia pierde los grados ASTA.
También se debe tener en cuenta que las piedras con el uso se van des balanceando y por
ende golpea mas de un lado que del otro y cuando se realizan pruebas de calidad al pimenton
se detecta que tienen particulas metalicas de las mismas piedras que se desintegran.

Molinos de rodillos: este tipo de molienda actda por compresién generando mucho
calor al material a moler, en este caso al pimentdn, lo cual resulta una condicion desfavorable
ya que también al incrementar el calor se apelmaza el mismo y en consecuencia sufre una
pérdida del aceite perdiendo los grados ASTA.

Molinos de martillos: Este tipo de molienda es el mas adecuado para lograr un
pimenton de alta calidad, ya que en el proceso del mismo no se pierden los grados ASTA.

El pimiento seco entra por la parte superior del molino y, es golpeado por una serie de
martillos giratorios acoplados a un disco rotor. Las particulas en la zona de molienda no
pueden salir sin ser golpeadas por los martillos. Se rompe en pedazos que se proyectan contra
la placa yunque fija, situada dentro de la coraza, rompiéndose todavia en fragmentos méas
pequefios. Estos a su vez son pulverizados por los martillos y son impulsados a través de una
rejilla o un tamiz de 0,8 mm que cubre la abertura de descarga. Luego del molino se cuenta
con un ciclon para separar de mejor forma las particulas.

Posterior al secado, la materia prima, es llevada a un molino de martillos eligiendo
este tipo de equipo de acuerdo a la comparacion realizada por las distintas alternativas de
molienda; se coloca una tolva y se realiza el proceso de molienda correspondiente.

6° Envasado

A continuacion se realiza el envasado del producto con una selladora con cuchilla de
corte y una balanza donde el pimenton sera envasado en bolsas de polietileno de baja
densidad de 250 gramos y 500 gramos.

Cabe aclarar que los envases del pimentdn deben evitar el paso de la luz, ya que
promueve la degradacion de los carotenoides, los cuales van a servir para evitar la perdida de
color por radiacion. Motivo por el cual las bolsas de polietileno serdn de color con su
correspondiente impresion.

Clasificacion de material organico

Cuando la materia prima ingresa a la linea de procesamiento, la primera tarea a
realizar es clasificar pimiento de primera y separar las impurezas. De estas Ultimas forman
parte todo material extrafio (hojas, pedazos de ramas, espinas, piedras,arena, etc.).

Las impurezas son acumuladas en bolsas para ser desechadas. Al ser materiales no
contaminantes para el medio ambiente, no se necesitan tratamientos quimicos.
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DIAGRAMA DEL PROCESO DE PRODUCCION DEL PIMENTON
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Figura 2. Diagrama del Proceso de Produccion del Pimenton
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VALORIZACION DE LAS INVERSIONES

Magquinaria y Equipo
Para realizar el proceso productivo, se necesita de una serie de maquinas y elementos,
que son los siguientes:

e Secador solar industrial.

e Lavadora.

e Cinta transportadora.

e Molino de martillos.

e Balanza electronica.

e Selladora y cortadora de bolsas.

e Balanza electronica para recepcion de materia prima.
e Compresor.

Materiales exigidos para las maquinarias

Los materiales que componen las maquinarias y utensilios deben cumplir con los
requisitos exigidos por el cddigo alimentario argentino el cual indica el tipo de material a usar
en los mismos.

Para ello entonces se debe tener en cuenta que el material a utilizar para cada equipo
deben evitar que transmitan sustancias toxicas olores ni sabores, sean no absorbente,
resistentes a la corrosion y capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y
desinfeccion. Debera evitarse el uso de maderas y otros materiales que no puedan limpiarse y
desinfectarse adecuadamente, también se debera evitar el uso de diferentes materiales de tal
manera que pueda producirse corrosion por contacto.

A continuacién se realizard una descripcion de cada una, explicando modo de
funcionamiento y especificaciones técnicas.

Secador™*

Para la realizacién del proceso, la operacion de secado es una importancia vital, es por
ello que se decide detallar de manera especial el mismo, incluyendo tantos sus aspectos
constructivos, como asi también sus calculos de capacidad correspondientes, tanto del secador
como de los carros de bandejas.

Para realizar el disefio y calcular los elementos del secador se acudio al libro “secado
solar de productos agroalimentarios en Iberoamérica” de Rafael Espinoza y Luis Saravia.

Disefo del secador

El proyecto de un secador de tiro forzado de estas caracteristicas nace en el Instituto
de Investigaciones en Energia No Convencional de la Provincia de Salta (INENCO), a cargo
del Dr. Miguel Condori.

% Espinoza, R., & Saravia, L. (2006). Secado Solar de productos Agroalimentarios. Salta.
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La idea surge debido a la baja calidad que obtenian los productores de los Valles
Calchaquies al secar el pimiento destinado a pimentdn utilizando una forma tradicional como
lo es el “secado en cancha”, ya que al aire libre se contamina con tierra, insectos,
microorganismos, etc. ademas de perder buena parte del color inicial al descomponerse los
pigmentos por accidn de la radiacion solar.

Este sistema de secador genera suficiente energia como para completar el secado de
1000 kilogramos de pimiento fresco durante un dia soleado.

Otro aspecto fundamental es que con la utilizacion de este tipo de secador se pudo
reducir el tiempo de secado del pimiento de 15 a 20 dias en un secado en cancha (tradicional)
a 3 — 4 dias; siendo este un factor de mejora importante a nivel productivo.

Funcionamiento

Por intermedio del ventilador ingresa aire ambiente a los colectores y los recorre
aumentando su temperatura. En la boca de entrada de cada colector se coloca un filtro de fibra
sintética para hacer una primera limpieza del polvo grueso. El aire caliente que sale de los
colectores ingresa al cafio maestro donde se recoge todos los aportes. A la salida del cafio
maestro el aire pasa por filtros metélicos que se limpia de las particulas de polvo y luego por
el ventilador centrifugo hacia la cAmara de secado, donde se encuentra dispuesto en carros con
el producto a deshidratar. Finalmente, sale de la cdmara a través de dos ventanas ubicadas en
la puerta de ingreso del producto fresco, y se desecha a la atmosfera.

Los colectores y el cafio maestro trabajan en depresién, debido a la succion del
ventilador. El aire caliente entra por un extremo de la camara de secado y lo recorre hacia el
otro extremo pasando entre las bandejas con productos en los carros.

Banco de

Cano Maestro

D D D Colectores
EN
— \

Camara de Carros

secado

Ventilador

Figura 3. Esquema de planta del secador donde se destacan sus partes principales.
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Aspectos constructivos

El nimero total de colectores para el secador es de 20, distribuidos en dos grupos de
10 que se colocan a ambos lados del cafio maestro. Segun el informe presentado por Echazu y
Condori, se deja 0,40 m de separacién entre colectores para permitir la circulacion, evitar el
sombreado entre colectores y para evacuar el agua de lluvia. A uno de los lados del tunel de
secado, coincidiendo con la puerta lateral de descarga, se construye un piso de cemento de 1,2
m de ancho, para permitir la circulacion de los carritos. Este piso se extiende hasta més alla de
la puerta de carga donde se une con otro piso conectado a la planta.

Para poder explicar cada parte del secador vamos a dividirlo en cuatro piezas
fundamentales:

= Colectores

Los colectores son cajas de chapa galvanizada de 0,94m de ancho, 9,76m de largo y
0,1m de alto. Son rebatibles para optimizar su pendiente respecto a la altitud del sol y cada
tira de colectores proporciona un décimo de flujo méasico necesario para secar la carga.

En términos medios, por cada colector circula un caudal de aire de 600 m*/hr con una
velocidad de 1,8 m/s.

La cara exterior del colector esta construida en chapa galvanizada lisa plegada en los
laterales. La cara interior con aislamiento térmico en lana de vidrio de 5 cm de espesor con
lamina aluminizada reforzada. El absorbedor se construye en chapa galvanizada ondulada
pintando de negro mate la cara superior. Esta separado del fondo por aproximadamente 5 cm
existiendo circulacion de aire por abajo y por arriba de la chapa.

La cubierta superior es de policarbonato alveolar transparente de 4 mm de espesor.
= Cafio maestro

El cafio maestro propiamente dicho estd pensado como otro colector mas, tiene
aproximadamente 7m de largo y estd compuesto por tres secciones cuyos anchos varian entre
0,50m, 0,80m y 1,2m. El alto de las secciones también crece de 0,30m, 0,40m y 0,50m
respectivamente. EI aumento de seccion permite equilibrar la presién por la suma de flujos de
cada colector, evitando asi un aumento brusco en la velocidad del aire, el incremento en las
perdidas de carga y la disminucidn en la eficiencia térmica como colector.

Cada seccion del cafio es un cajon rectangular de chapa galvanizada con aislamiento
térmico de lana de vidrio. La cara interior se pinta de negro mate y la superior de color
transparente, utilizando policarbonato alveolar de 4mm de espesor. El cafio maestro tiene 10
bocas acople, divididas simétricamente en 5 para ambos lados. Los acoples son cafios
galvanizados de 0,20m de diametro y se colocan a 45° respecto de la direccion longitudinal.
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Figura 4. Foto del colector solar calentador de aire. Vista de las campanas de reduccién
y acople.

= Camara de secado

La camara de secado es un tunel de medidas internas de 1,85m de alto, 9m de largo y
2,15m de ancho. El tdnel tiene una estructura de cafio de 40mm de lado en las verticales y de
40mmx20mm en los horizontales. La estructura se fija al piso mediante tornillos tirafondos.
El piso tiene aislamiento térmico con placas de poliestireno de 3cm de espesor, por encima de
estas se coloca malla sima y se construye una carpeta de concreto reforzado aislado.

El interior estd revestido con chapa galvanizada lisa en las paredes y con chapa
galvanizada ondulada en el techo. Todas las uniones entre chapas estan selladas y unidas a la
estructura con remaches. El exterior estd revestido con chapas galvanizadas onduladas y
sujetas a la estructura con tornillos. Entre el revestimiento interior y exterior se coloca
aislamiento térmico en lana de vidrio de 5cm con barrera para la humedad en papel
plastificado.

= Carros y bandejas

En el interior de la camara se pueden ubicar 12 carros distribuidos en 2 filas de 6
carros que pueden transportar 15 bandejas de 1m2 de area cada una. Los carros entran al tunel
por el extremo por donde sale el aire humedecido, el opuesto a la entrada de aire caliente. El
carro es una estructura metalica con ruedas, para facilitar su desplazamiento, de altura total de
1,80m, incluidas las ruedas. La construccion de los carros se realiza con cafios estructurales e
hierro angular y se colocan con 10 cm de separacion entre si, con guias de chapa negra
plegada en los angulos.

La separacion entre las dos filas de carros y las paredes de la camara es de 5¢cm.

Las bandejas consisten de un marco de estructura metalica con una base de un material
reticulado o perforado para permitir la circulacion del aire a través del producto. La capacidad
de carga de las bandejas es de 5,5 kg/m2 y cada carro carga aproximadamente 83 kg de
pimiento fresco siendo 1000 kg el total para la camara de secado.
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Figura 5. Carros y bandejas.

Ventilador centrifugo

Para llevar el aire necesario del sistema de colectores a la cdmara de secado, se realiza
una circulacion forzada de aire a través de un ventilador centrifugo, el cual esta ubicado entre
la salida del banco de colectores y la entrada al tinel de secado.

El ventilador fuerza el ingreso de aire ambiente en cada colector donde se incrementa
su temperatura.

El ventilador elegido es de 55 HP a 1400 rpm el cual fue probado en sistemas
similares.

Linea CBD 3V

Modelo CBD-1919-4M 175
Caudal 1520 M3/H
Presion estatica 60mm col agua
Presion instalada 55HP

Régimen de trabajo 1450 rpm

Boca de entrada 560 mm

Nivel sonoro 59 Dba

Peso aproximado 7,0 Kg

Material envolvente ACERO SAE 1010
Material rotor ACERO SAE 1010

Costos del Secador

Para analizar los costos asociados al secador se tomaron en cuenta 3 partes

importantes:

e Construccion del sistema de secado completo (cdmara, cafio maestro y

colectores).
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e Construccion de los carros con bandejas.
e Compra del ventilador e instalacion.

COSTOS
SECADOR $ 140394,64
CARROS Y BANDEJAS $ 38090,10
VENTILADOR $ 17903
MANO DE OBRA $ 53000
TOTAL $ 249387,74

Los detalles de calculos de dimensiones y costos se encuentran en el Anexo 1.

Cinta transportadora

Figura 6. Cinta transportadora y lavadora.
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> Especificaciones técnicas

Modelo MULTIEQUIP
Potencia 2.2 kw

Material de fabricacion Acero inoxidable
Dimensiones (mts): Largo 3

Dimensiones (cm): Ancho 70

Origen Argentina

Principio de funcionamiento: Su funcionamiento esta basado en 380 volt, mediante
un motor reductor de 1:60 que hace girar a la cinta transportadora.

Precio aproximado: $86190, precio a la fecha 10 de diciembre de 2015. Producto de
la empresa Grupo MULTIEQUIP Pedro pico 1264 Bahia Blanca, teléfono: +54291-4544553.

Lavadora

Figura 7. Lavadora.
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» Especificaciones técnicas

Capacidad de produccion 600 — 800 kg/hr
Potencia total instalada 20 HP

Tension 220V, 50 HZ
Dimensiones (ancho x largo x alto) cm 70 x 400 x 135
Material Acero inoxidable
Origen Argentina

Precio aproximado: $218790, precio a la fecha 10 de diciembre de 2015. Producto de
la empresa Grupo MULTIEQUIP Pedro pico 1264 Bahia Blanca, teléfono: +54291-4544553.

Molino de martillos con ciclon

Figura 8. Molino de martillos con ciclon.
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> Especificaciones técnicas

Capacidad de prod. 200 — 400 Kg/hr

Potencia total instalada 10 HP

Tension 380 V, Trifasica, 50
HZ

Dimensiones (ancho x largo x alto) cm 150 x 300 x 300

Material Acero inoxidable SAE
304

Origen Argentina

Precio aproximado: $135.000, precio a la fecha 10 de diciembre de 2015. Producto de
empresa local.

Balanza electronica

Dimensiones generales:
250x450x163mm

Figura 9. Balanza electronica.

GUZMAN, Alejandro — CIAN, Cristian Pagina 51



U.C.S. Facultad De Ingenieria — PRODUCCION DE PIMENTON EN LOS VALLES CALCHAQUIES CON
DENOMINACION DE ORIGEN

> Especificaciones técnicas

Peso Maximo 15 Kg.

Modelo Maya

Peso minimo 5gr.

Material Acero inoxidable
Dimensiones 250x450x163 mm
Origen Argentina

Precio aproximado: $2.000, precio a la fecha 10 de diciembre de 2015. Producto de la
empresa Pedrazzoli S.A., Tel. 0387-4213996, Salta, Argentina.

Selladora y cortadora de bolsas
Se utilizardn dos equipos de caracteristicas similares para completar el envasado en

bolsas de 250 y 500 gramos.

Este dispositivo tiene una funcién cortadora de bolsas de polietileno de alta y baja
densidad, polipropileno, pvc, etc. Ideal para sellar bolsas de embalaje masivo continuo.

Figura 10. Selladora y cortadora de bolsas.
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> Especificaciones técnicas

Capacidad de sellado 0,4 mm

Potencia 400W

Garantia de sellado 30cm

Peso 2,1 Kg

Material Plastico de alto impacto
Dimensiones 45x8,2x18 cm

Tiempo de respuesta 0,2a1,5seg

Origen Argentina

Precio aproximado: $700, precio a la fecha 10 de diciembre de 2015. Producto de la
empresa Pedrazzoli S.A., Tel. 0387-4213996, Salta, Argentina.

Balanza Digital de 100 kg

Se utilizardn dos balanzas digitales para pesar las bolsas con pimientos frescos
provenientes de los productores al momento de ingresar al almacén.
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Figura 11. Balanza para recepcion de materia prima.

» Especificaciones técnicas

Peso méaximo

100 kg.

Modelo Peso- Precio- Importe
Material Acero inoxidable y plastico
Peso 2,1 Kg

alto):

Dimensiones (ancho x largo x

Plastico de alto impacto

Origen:

Argentina

Precio aproximado: $2999, precio a la fecha 10 de diciembre de 2015. Producto de la
empresa Pedrazzoli S.A., Tel. 0387-4213996, Salta, Argentina.

Compresor

Se utilizara el compresor basicamente como herramienta de limpieza ya que se debe
mantener una limpieza extrema con la manipulacién de alimentos tanto en magquinarias como
en la fabrica. Debido a que el agua escasea y los vientos son continuos en la zona, la mejor
manera entonces de mantener la limpieza en todo aspecto es a través del aire comprimido.
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Figura 12. Compresor.

» Especificaciones técnicas

Presion 8 Bar.

Potencia total instalada 3 HP.

Tension 220 V, Monofasica, 50 Hz.
Peso 66 Kg

Diametro del cilindro mm 51

Origen: China

Precio aproximado: $6200, precio a la fecha 10 de diciembre de 2015. Producto de la
empresa Guzman Repuestos., Tel. 0387-4317109, Salta, Argentina.

Materia prima utilizada

Se considera como materia prima directa al pimiento proveniente de productores de la
zona. Se les pagara, a cada productor $50 el kilogramo de pimiento fresco, y la cantidad
necesaria para completar la produccion de 5 toneladas de pimenton al iniciar el proyecto.

GUZMAN, Alejandro — CIAN, Cristian Pégina 55



U.C.S. Facultad De Ingenieria— PRODUCCION DE PIMENTON EN LOS VALLES CALCHAQUIES CON
DENOMINACION DE ORIGEN

Costo unitario | Kg fresco/Kg | Costo total Ton de Costo total
Ton. (pimiento Pimentdn Ton. seca/semestre semestre
fresco) Pimenton
$50.000 0,83 $60.000 5 $300.000

Se pagaré $50 el kilogramo de pimiento fresco priorizando que los productores cobren
un sueldo razonable por mes, ya que seran. De esta forma, por semestre cada productor
producira 1000 kilogramos de pimiento fresco, por lo que cobrara aproximadamente $50.000
($8.333 por mes). Esto representa una ayuda econémica en el hogar.

En el estudio econdmico se confirmara si es posible dicho costo.

Insumos

Ademéas de la materia prima, seran necesarios una serie de insumos para Su
preparacion y envasado. Se envasaran 250 y 500 gramos de pimenton en bolsas de polietileno
de baja densidad.

Los mismos se detallan a continuacion:

ITEM Precio/Tn de producto final
Cajas de carton $2.000
Bolsas plasticas $3.000
Impresiones y color $5.000

Estos precios son presupuestados a la fecha 11 de diciembre de 2015.

SISTEMAS Y ELEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE

El sistema de elementos de seguridad, segin Ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo
— Ley N° 19587 y el decreto reglamentario 351/79, debera estar constituido de la siguiente
15
manera:

>5in, A. (2012). Ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo 19587. Buenos Aires.
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- Matafuegos: se debe colocar como minimo un matafuego cada 200 metros cuadrados
de superficie a ser protegida. Es por ello que la planta contara con tres matafuegos de
5 Kg del tipo ABC ubicados en la zona de molienda, en la zona de envasado de la

misma y en el pasillo cerca de las oficinas.

- Luces de emergencia: se colocard un sistema de iluminacion de emergencia a los
efectos de hacer posible que los trabajadores puedan recorrer los distintos sectores sin

riesgos de accidentes.

- Sefalizacion: se colocarén carteles indicadores para ayudar a las personas a orientarse
en cualquier medio. Los carteles a colocar son: SALIDA en la puerta de ingreso
principal, SALIDA DE EMERGENCIA en la puerta de egreso de la produccién, y
sefializacion en tableros y llaves de corte en general.

Los riegos a los cuales estan expuestos los trabajadores son:

Operacion de

Riesgos

Cinta transportadora y lavadora

-Atrapamiento de manos
-Riesgo eléctrico

-Salpicaduras por hipoclorito de sodio

Molino de martillo

-Particulas en suspension
-Lesion acustica
-Atrapamiento de manos

Selladora y cortadora de bolsas -Riesgo de quemaduras en manos

-Riesgo eléctrico

Compresor -Riesgo de explosion por exceso de presion

-Atrapamiento de manos

Manipulacién de cargas -Riesgo de lesiones por levantamiento de cargas

En la basqueda de eliminar/disminuir los riesgos se atendera con cuidado el correcto estado
de las instalaciones, equipos y protecciones propias de las maquinas con los cuales trabaja el

personal.

Los trabajadores tendrén la obligacion de utilizar los siguientes elementos para

realizar su trabajo:

Ropa de trabajo entregada por la empresa.
Botines de seguridad.

Proteccidn ocular.

Guantes de latex.

Guantes de trabajo.

Protectores auditivos.

Faja para cargar peso

Estos elementos son especificados en Titulo VI, proteccion personal del trabajador,
de la Ley de Higiene y Seguridad N° 19587 y en el Convenio Colectivo de Trabajo.
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PROGRAMACION DE LA PRODUCCION

Para lograr el correcto funcionamiento de la planta se deben hacer calculos estimativos
de su funcionamiento, para poder asi dimensionar la planta, la linea de proceso, las
maquinarias, etc.

Primero se debe tener en cuenta cuales son las épocas de siembra y cosecha del
pimiento en San Carlos de acuerdo a los métodos de cultivo utilizados. De acuerdo a lo
investigado el tiempo de maduracion de la hortaliza es de aproximadamente 4 meses y se
produce desde fines del invierno hasta finales del verano. En los siguientes cuadros se aprecia
mejor la diferencia:

SIEMBRA SEPTIEMBRE |OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE
1020 [30 [40 [10]20 [30 [40 (1020 [30[40 [10]20 [30 [40
COSECHA ENERO FEBRERO MARZO ABRIL

10 20 30 40 10 20 30 40 10 20 30 40 10 20 30 40

Como se puede ver, los productores que siembren en el mes de Septiembre cosecharan
el producto en el mes de Enero y asi sucesivamente.

Dado a que no se trabaja con métodos de cultivo intensivo en el primer afio, el tiempo
de disponibilidad de producto fresco en el lugar es solo durante una tercera parte del afio y los
rendimientos obtenidos son mucho menores.

La obtencion de materia prima solo se realiza durante 4 meses, en consecuencia se
decide que la planta trabaje de manera continua durante este tiempo (enero a abril), de
acuerdo a los dias laborables planteados, dado que es la mejor forma de utilizar 6ptimamente
el secadero, el cual tiene un tiempo de secado de 3 a 4 dias.

Obtencion de la materia prima

La materia prima es puesta en la planta por cada productor de acuerdo a la
programacion que se visualiza mas adelante, la cual se realizd para evitar superposicion de
entregas y que los productos puedan dafiarse por un tiempo de espera mayor al establecido.
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Se trabajara con 35 productores asociados a la Cooperativa, quienes disponen en
promedio de una hectarea cada uno™. Segln los rendimientos obtenidos en diferentes
estudios, 1 hectarea puede producir de 1000 a 1200 Kg de pimiento fresco, es decir, 166 Kg
de pimiento seco (pimenton) por la relaciéon 6 a 1. Por lo que se desplegarian estos calculos:

ITEM CANTIDAD
Productores 35
Hectareas 35
Kg pimiento fresco/hectarea 1000
Kg. Disponible 35000
Kg. Necesario por cuatrimestre 30000
Meses a cubrir 4
Dias a cubrir 80

De acuerdo a lo que se ve en la tabla anterior, se establecio un requerimiento de 30000
kg de materia prima (pimiento fresco) por cuatrimestre, de lo que se obtendria 5000 kg de
pimenton. Dejando un margen de 5000 kg de pimiento fresco, por pérdidas debido a plagas,
condiciones climaticas, etc.

La cantidad de stock almacenado sera el equivalente a la produccion de 3 dias, para
poder cubrir cualquier problema que surja con la cosecha de materia prima (pimientos
frescos) o bien con su traslado a la planta; teniendo en cuenta que la vida atil del pimiento
cultivado en esta zona, se encuentra entre 10 y 15 dias permaneciendo en un lugar cerrado y
sin contacto con el sol.

Para evitar superposicion de entregas de los productores se realizara lo siguiente:

SEPTIEMBRE [OCTUBRE |NOVIEMBRE |DICIEMBRE

SIEMBRA |1°/2° |3° |40 |10/120 |30 |4°|1°|2° |3°(4° |1°/2° |3° |4°

! INDEC. (Octubre de 2010). INDEC. Recuperado el 4 de Diciembre de 2015, de http://www.indec.gob.ar/
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ENERO FEBRERO MARZO ABRIL

COSECHA 19|20 13°(4°|1°]2° |3° |40 |1°9|2°|3° |4°|1°|2° |3°|4°

Se considera que cada mes tiene 4 semanas para facilitar el calculo. De esta manera se
necesitara que por mes inicien la siembra 9 productores y lo ideal seria programarlos de la
siguiente manera:

e La primera y segunda semana del mes, sembrardn 6 productores, es decir, 3 por
semana.
e En latercer y cuarta semana lo haran 3 productores mas.

De esta manera, cuando sea época de cosecha no se generaran problemas de
sobreproduccién. En el cuadro superior se ve claramente el periodo que corresponde a cada
grupo de productores.

Segun el analisis realizado, para poder trabajar de forma continua, cada productor se
encargara de abastecer la planta por 3 dias, poniendo en planta 1125 kg de pimiento fresco, lo
que representa un 93% de su produccion. El lote recién llegado a la planta se almacenara en el
dep6sito de materia prima y reemplazara al lote que avanza hacia la produccion segun el
sistema FIFO (First In First Out), recomendado para productos perecederos.

Proceso Productivo

El proceso productivo inicia con 375 kg de pimiento fresco que ingresan a diario.
Cada carro tiene una capacidad de 83 kg de pimiento fresco, lo cual indica que se ocuparé un
total de 5 carros para ser llevado al secadero. Para lograr lo anterior se supone que en el
momento de ingreso de los 5 carros al secadero, debera avanzar un nivel la carga y retirar los
5 carros. Esto sera posible ya que siempre se encontraran disponibles 5 carros para la carga de
producto fresco, y asi una vez que salgan los carros del secadero se retire el producto seco,
estos seran acondicionados y dejados a disposicion.

Para optimizar la produccién se destinard 1 dia de la semana para la clasificacion y
lavado del pimiento fresco y 1 dia de la semana para el procesado del pimiento seco
(molienda, envasado y almacenaje de producto terminado).

SUMINISTRO DE AGUA PARA EL PERSONAL Y LIMPIEZA
El agua en la zona de San Carlos es escasa por ende la fabrica sera abastecida cada dos
dias por un camion cisterna, es por ello que se optimizara el consumo tanto para el proceso
como para el consumo personal, sustituyendo en algunos casos la limpieza de las maquinarias
y depositos entre otros con aire comprimido.

Al agua almacenada en los tanques se le incluird un porcentaje de hipoclorito de sodio
de 0,2 ppm acorde a las cantidades recomendadas por la Organizacion Mundial de la Salud.
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El consumo diario de agua por persona es de 250 Its'’, lo que serian 10,417 Its/hs.
Considerando que las personas trabajaran 8 horas diarias, el agua necesaria sera de 83,33
Its/jornada, a lo que debemos sumarle los 50 litros de reserva minima que debe existir por
persona por jornada de trabajo; quedando un total de 133,33 Its/persona por jornada.

La forma de trabajo tiene en cuenta que el funcionamiento de la planta sera 5 dias
semanales (de lunes a viernes), es decir, 20 dias al mes.

Cabe destacar que son 7 trabajadores que trabajaran 8 horas diarias, por lo que
necesitaran 2666,6 litros cada uno.

El consumo total de agua necesaria para el personal por mes sera de 18666,2 litros.

Consumo para la produccion

Para realizar el proceso productivo se necesita agua corriente en la lavadora de
vegetales, la cual utiliza un promedio de agua de 0,5 litros/min, lo que serian 30 litros/hora y
180 litros/jornada.

La lavadora sera utilizada durante los 20 dias laborables del mes, lo que daria como
resultado un consumo mensual total de 3600 litros.

El consumo total de agua por mes sera:

TIPO CONSUMO DIARIO CONSUMO MENSUAL
(LITROS) (LITROS)

Agua para el personal 934 18666.2

Agua para produccion 180 3600

TOTAL 1114 22266.2

Se considera que el consumo diario de agua para limpieza sera de un 15% del total
anterior, es decir, 168 litros.

Para lograr cubrir el consumo de agua por el lapso aproximado de 2 dias, se contara
con un tanque cisterna de 2500 litros con una bomba de ¥ HP y un tanque elevado de 500
litros. El detalle de los tanques se encuentra en el cuadro siguiente:

CARACTERISTICAS TECNICAS (aprox.)
Capacidad (litros) 2500
Altura (cm) 160
TANQUE CISTERNA
Diametro (cm) 155

Y Alvy. (1 de Julio de 2008). Microsiervos. Recuperado el 6 de Febrero de 2016, de
http://www.microsiervos.com/archivo/ecologia/consumo-mundial-agua.html
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Precio $9342
Capacidad (litros) 500
Altura (cm) 97
TANQUE ELEVADO
Diametro (cm) 89
Precio $ 1244
BOMBA DE AGUA Precio $ 1220

La bomba utilizada es de tipo Periférica de ¥2 HP, sus caracteristicas técnicas son:

Alimentacion

220 VCA -50 Hz

Altura maxima

22m

Caudal maximo

40 It/min — 2400 It/hora

Potencia

Y2 HP

Velocidad del motor

2850 rpm

El montaje recomendado del tanque elevado, segun el fabricante, seria:

RECOMENDACIONES DE MONTAJE

Sobre Base Plana

Carga

Descarga
Later al
(Opcional)

. —

G FI—I

Descarga

“Los tanques de agua deben ser montados unicamente sobre SUPERFICIE PLANA”

De acuerdo al consumo de agua diario, no se considera necesario el agregado de un
sistema para su reutilizacion.

Se incluird una malla metalica, al final del desague, para filtrar las particulas que
pueden ser arrastradas por el agua de lavado del producto y de las maquinas. La malla sera
limpiada una vez al mes para evitar que se tranque debido a los sedimentos filtrados.
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CONSUMO ELECTRICO

Para la iluminacién e instalaciones eléctricas la planta cumple con los requisitos
exigidos por el codigo alimentario argentino. De esta manera la luz artificial sera de tipo
inocuo y estard protegida contra roturas. La iluminacion no alterard los colores y las
instalaciones seran empotradas recubiertas por cafios aislantes adosadas a paredes y techos, no
permitiendo bajo ningin concepto cables colgantes sobre zonas de manipulacion de
alimentos.'®

Para calcular el consumo eléctrico de la planta, se considera analizar no solo el
consumo de equipos, sino también los consumos de alumbrado interior, exterior y de
emergencia.

Alumbrado interior
En el caso de alumbrado interior, se calcula el niumero de lamparas que seran
necesarias y su respectivo consumo mensual.

Para obtener la cantidad de lamparas, primero se deben delimitar las zonas a
considerar y consultar en “Tabla 2: Intensidad minima de iluminacién” de la Ley de Higiene y
Seguridad en el Trabajo la intensidad de iluminacion que corresponde.

ZONAS NIVEL DE I, ANCHO | LARGO | SUPERFICIE | ALTURA
LUMINACION [M] [M] [MZ] [M]
[E]
Pasillo 1 200 1 10 10 1,3
Pasillo 2 200 15 3 45 1,3
Oficina 1 500 5 2 10 1,3

'8 Quadri, N. P. (2002). Instalaciones Electricas en Edificios. Ciudad Autonoma de Buenos Aires: Cesarini

Hermanos.
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Oficina 2 500 5 2 10 1,3
Barfos y vestidores 100 3 1,5 4,5 1,3
Bafos y vestidores 100 3 1,5 4,5 1,3
Deposito de MP 100 3 9 27 1,1
Deposito de PT 100 3 55 3 1,1
Seleccic’)n_ |y | 300 7 9 63 2,8
procesamiento previo

Cémara de procesado | 50 10 4,5 45 1,5
Envasado y embalado | 200 10 4,5 45 1,1

Como se observa en la tabla, se calcul6 la superficie de cada zona y la altura efectiva
de iluminacion de las mismas.

Dicha altura se obtiene restando la distancia existente entre el techo y la iluminaria, y
también restando la distancia entre el piso y el plano de trabajo, considerada de 85 cm.

Cavidad del techo .
Plano de la o
luminaria ,\1‘
¥

Altura del Altuirs

Cavidad del local techa de s b
) hahbitacian
Plana de trabajo
e __ Two v __| %
—
Cavidad del piso Pizn 0,85m
L | S

En el diagrama vemos que la altura final es considerada h.

Teniendo como dato la altura antes mencionada, procedemos a calcular el indice del
Local (K) a partir de su geometria, utilizando la siguiente formula:

B a.b
~ h.(a+b)

Donde:

a = Ancho del local
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b = Largo del local

Para conseguir el nimero de lamparas a instalar, utilizamos la siguiente ecuacion:

_ S.E
 Fu.Fm

T
Donde:
@t = Flujo de iluminacidn total
E = lluminacion [lux]
Fu = Factor de utilizacion
Fm = Factor de mantenimiento

Para calcular la cantidad de ldmparas a utilizar se divide el flujo total de iluminacion
del area con el flujo de iluminacién de la lampara, es decir:

. oT
N¢de ldAmparas = —
on

Donde:
¢@n = Flujo nominal

Lamparas a utilizar
Escogemos las siguientes lamparas:

e Tubos fluorescentes con dos lamparas FH 21 W marca OSRAM. Flujo luminoso:
2100 Im.

e Lamparas de mercurio HQL de 250 W marca OSRAM. Flujo luminoso: 13000 Im.
e Lamparas de mercurio HQL de 125 W marca OSRAM. Flujo luminoso: 6300 Im.
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ZONAS K Fu Fm Lampara Qn Qt Cant. de |Pot. Total| Pot. Total Hs. Consumo
Lamparas (W) (kW) mensuales| mensual
de uso (kw)
Pasillo 1 0,70]| 0,17 0,8 2x21'W 2100 14717,99 7 294 0,294 180 52,98
Pasillo 2 0,77] 0,25 0,8 2x21 W 2100 4458,84 2 89 0,089 180 16,05
Oficina 1 1,10] 0,25 0,8 2x21 W 2100] 25022,00 12 500 0,500 180 90,08
Oficina 2 1,10] 0,25 0,8 2x21 W 2100] 25022,00 12 500 0,500 180 90,08
Bafios y vestidores 0,77] 0,16 0,8 2x21 W 2100 3465,64 2 69 0,069 40 2,77
Bafios y vestidores 0,77] 0,16 0,8 2x21 W 2100 3465,64 2 69 0,069 40 2,77
Depdsito de MP 2,05| 0,44 0,8 125 W 6300 7686,34 1 153 0,153 100 15,25
Depdsito de PT 1,76 | 0,38 0,8 125 W 6300 5385,94 1 107 0,107 100 10,69
Seleccidén y| 3,15] 0,25 0,8 250W 13000] 108576,00 8 2088 2,090 100 209,00
procesamiento
previo
Camara de| 2,52 0,37 0,8 1x38W 2800] 11824,32 4 160 0,160 128 20,48
procesado
Envasado y embalaje| 2,82 ]| 0,59 0,8 250 W 13000 18931,00 2 500 0,500 180 90,00
TOTAL DE ALUMBRADO INTERIOR 4530,41 4,53 600,16

Los valores de Factor de Mantenimiento y Factor de Utilizacion son obtenidos mediante el uso de tablas. En el primer caso se considera la
limpieza del lugar, mientras que en el segundo se tiene en cuenta el indice del local (k) y los coeficientes de reflexion de techo, paredes y suelo siendo
estos valores interpolados en una tabla.

El consumo mensual de alumbrado interior sera de 600,16 kW.

Anexo 2: Explicacion del célculo de instalaciones de alumbrado de interiores.
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Alumbrado exterior

La iluminacion exterior estara compuesta por 4 tubos fluorescentes de 21 W, ubicados
en cada lado de la planta. Los mismos seran utilizados durante la noche por un lapso de 12

horas.
Lampara | Cant.de | Pot. Total | Pot. Total | Hs. Mensuales Consumo
Lamparas (W) (kW) de uso mensual (kW)
2x21W |4 168 0,168 360 60,48
TOTAL DE ALUMBRADO | 0,084 60,48

EXTERIOR

Alumbrado de emergencia

Los equipos de iluminacion de emergencia son los previstos para ser utilizados cuando
falla el alumbrado normal. Estos equipos deben ponerse en funcionamiento de manera
automatica al producirse el fallo, permitiendo iluminar puertas, pasillos, salidas de
emergencia y toda zona de transito hacia la salida.

De esta manera se utilizardn lamparas de emergencia LEDs, las cuales ofrecen una
duracion de 12 horas, un flujo de iluminacion de 90 lumenes y cuentan con 60 LEDs blancos

de alto brillo.
ZONAS Cant. de | Pot. Total | Pot. Total | Hs. mensuales Consumo
Lamparas (W) (kW) de uso mensual (kW)
Oficina 1 1 8 0,008 2 0,016
Oficina 2 1 8 0,008 2 0,016
Bafos y vestidores 1 8 0,008 2 0,016
Bafos y vestidores 1 8 0,008 2 0,016
Salidas — pasillo 4 32 0,032 2 0,064
Deposito de PT 1 8 0,008 2 0,016
Depdsito de MP 1 8 0,008 2 0,016
Selecci(’)n_ Y 4 32 0,032 2 0,064
procesamiento previo
Cémara de procesado 2 16 0,016 2 0,032
Envasado y embalado 2 16 0,016 2 0,032
TOTAL ILUMINACION DE 0,144 0,288
EMERGENCIA
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Consumo eléctrico en instalaciones de fuerza

ZONAS Elemento Unidades | Pot. Pot. Hs de Consumo
Unitaria | Total Utilizacion | Mensual
(KwW) (KwW) (KwW)
Seleccién y Lavadora 1
procesamiento | Cinta 1 3,52 3,52 160 563,2
Previo transportadora
Toma
trifasica de 1 7,6 7,6 30 228
202
Toma
monofasica 2 1,76 3,52 120 4224
de 102
Envasado y Molino 1 7,46 7,46 15 111,85
Embalaje Selladora 2 1 2 45 90
Toma
monofasica 3 1,76 5,28 45 237,6
102
Oficina Toma
monofasica 3 1,76 5,28 192 1013,76
102
Depdsitos Toma
monofasica 3 1,76 5,28 45 237,6
102
Barios Toma
monofasica 2 1,76 3,52 60 211,2
102
Secador Ventilador 1 3,73 3,73 375 1398,75
Servicio de Bomba de 1 0,37 0,37 60 22,2
agua agua
TOTAL INSTALACIONES DE 47,19 4536,56
FUERZA
Se puede concluir que el consumo mensual total de la planta sera:
Consumo de Energia [kW.hs/mes]
Alumbrado Interior 600,16
Alumbrado Exterior 60,48
Alumbrado de Emergencia 0,288
Instalaciones de Fuerza 4536,56
TOTAL 5197,5
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De acuerdo al cuadro tarifario brindado por EDESA (a la fecha Diciembre 2015) y
sabiendo que la empresa cuenta con una demanda pequefia de categoria T1G2, los costos
serén los siguientes:

Demanda Cargo Cargo Subsidio Total
fijo variable cargo $/mes
$/mes $/kwh variable
$/kwh
T1G2 263,08 0,9427 - $5162,76
(E>=2000
KWH/mes)
OBRA CIVIL

Ubicacion fisica

El emplazamiento del proyecto se realizar dentro de un predio de 1 has pertenecientes
a la cooperativa agropecuaria y forestal San Carlos. EI mismo se encuentra a 6 cuadras del
centro.

Este predio ofrece el servicio de energia eléctrica, abastecido de agua mediante un
camion cisterna.

Segln lo nombrado, el predio de la Cooperativa parece ser el correcto, ya que
posibilita energia eléctrica trifasica y agua potable disponible a través de un camion cisterna,
dos elementos importantes en nuestro proceso.

Dentro del terreno se encontrarian las instalaciones de la Cooperativa, que estarian
compuestas por un local grande gue contaria con una oficina, dos bafios para el personal y la
zona de trabajo. Contarfa de unos 240 m? cubiertos de 1 has del terreno.

A continuacion se muestra una imagen satelital del terreno:
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Caracteristicas de la zona
Coordenadas:

e Latitud Sur: 25°52° 43,95”

e Longitud Oeste: 65°55° 45,83

e Clima: San Carlos posee un clima templado, frio y seco con una temperatura media anual
de 14,8 °C; con una méaxima de 27 °C en Diciembre y una minima de 4 °C en Julio.

e Altura: Se encuentra a 1600 m.s.n.m.

e Rutas de acceso: La ruta de acceso a la localidad es la Ruta Nacional N° 40, luego hasta el
terreno propuesto se llega a través de una calle del costado de la ciudad. El camino es
asfaltado en un 60% y el resto ripio consolidado en muy buen estado.

Realizacion de la obra civil

La obra civil se realizara a través del contrato denominado “llave en mano”. Donde un
tercero en este caso la empresa MECA S.R.L se compromete a entregar una construccion
completamente terminada y en estado de funcionamiento contra la entrega de una cantidad
fija repartida en plazos de dos meses, entregando un anticipo del 25% del total presupuestado
y de acuerdo con el avance de la obra se iran efectuando los siguientes pagos. La obra estara
concluida en un plazo de seis meses.

Infraestructura a realizar

Para la planta se necesitara un espacio total de 1119 m2, de los cuales la superficie
construida es de 240 m2 y el resto corresponde a la cdmara de secado y los colectores.

Se destaca que el espacio considerado por el Secador cuenta con dos partes
fundamentales, la primera de mayor extensién ocupada por el banco de colectores y el cafio
maestro, dicha superficie no se encuentra cubierta. La segunda parte se trata de la camara de
secado, la cual es una construccion colindante a nuestra planta, que cuenta con entrada y
salida a través de esta para evitar el menor contacto con el polvo exterior.

La planta cuenta con las siguientes areas:
Depdsito de materia prima.

Seleccion y procesamiento previo.
Céamara de procesado.

Oficinas.

Barfos y vestidores.

pasillos.

Envasado y embalado.

Depdsito de producto terminado.

Nk~ wWNE
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Se cuenta con los requerimientos citados en el Capitulo Il del Cédigo Alimentario
Argentino Anexo 3, los cuales consisten en delimitar de forma clara las zonas sucias y

limpias.
Lay Out:
H Secador
I 5
Camara de
Procesado D

Area de
Procesamiento

O B e

Envasado y l

Embalado

HHHH  HHHH A

t
4
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Almacén de
Materia Prima

Almacén de
Producto

Terminado

GUZMAN, Alejandro — CIAN, Cristian

N
—_—
/

”\lﬁ |

Pagina 71



U.C.S. Facultad De Ingenieria— PRODUCCION DE PIMENTON EN LOS VALLES CALCHAQUIES CON

DENOMINACION DE ORIGEN

En el plano se puede ver el flujo que debe seguir la materia prima al ingresar en el
proceso productivo, desde el ingreso al almacén de materia prima hasta el almacén del
producto terminado.

Aprobacion de planos de edificios e instalaciones

De acuerdo a lo exigido por el cddigo alimentario argentino el edificio a construir
cumple con los siguientes requisitos legales, en cuanto a su construccién, disefio y materiales
autorizados para una planta elaboradora de alimentos:

La construccion es solida y sanitariamente adecuada.

Los materiales utilizados en la construccion no transmiten ninguna sustancia
no deseada al alimento.

El espacio dispuesto es suficiente para cumplir de manera satisfactoria todas
las operaciones.

El disefio permite una limpieza facil y adecuada permitiendo la debida
inspeccion de higiene del alimento.

El edificio es disefiado de tal manera que permite separar por particion las
operaciones susceptibles.

En la zona de manipulacion de alimentos se cumple con los siguientes requisitos de
acuerdo al cédigo alimentario argentino:

Los pisos: estan construidos con ceramico antideslizantes los cuales son
resistentes al transito, impermeables, inabsorbentes, lavable y anti deslizante,
no tienen grietas debido al sistema de sellado epoxi entre los cerdmicos y es
facil de limpiar y desinfectar.

Las paredes: son revestidas con cerdmicos y con sellado epoxi, el cual es un
material no absorbente y lavable siendo de un color claro de acuerdo a lo
exigido por el codigo alimentario argentino. Dicho revestimiento tiene una
altura apropiada para las operaciones, siendo estos ceramicos lisos.

Techos y cielorrasos: esta construido con revestimiento de cielorraso en PVC,
el cual impide la acumulacién de suciedad y reduce al minimo la condensacion
y formacién de mohos siendo el mismo de facil limpieza.

Ventanas y aberturas: las ventanas son de vidrios y los perfiles y aberturas de
aluminio, evitando asi la suciedad y las ventanas que estén conectadas al
exterior estan cubiertas con mallas anti insectos que son de facil limpieza.
Puertas: son de PVC, el cudl es no absorbente y de facil limpieza.

Escaleras montacargas y estructuras auxiliares: estan situadas y construidas de
manera tal que no sean causa de contaminacion.

Costos de edificacion

Para establecer los costos de construccion correspondientes la empresa a realizar la
obra se remite al cuadro brindado por el Consejo Profesional de Agrimensores, Ingenieros y
Profesionales Afines de Salta, el cual se encuentra actualizado al mes Marzo de 2016 y se
muestra a continuacion:
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COSTOS DE CONSTRUCCION COPAIPA

Tipo Superficie [mZ] Costo por m2 Costo total
Vivienda FONAVI 44 $ 9.258,86 $ 407.389,84
Vivienda 2 plantas 249 $ 9.644,66 $ 2.401.520,34
Galpon H° A° 660 $ 5.583,70 $ 3.685.242,00
Galpon metélico 660 $ 4.602,95 $ 3.037.947,00
Edificio 1620 $10.383,55] $ 16.821.351,00

Los costos de instalaciones eléctricas y sanitarias se encuentran incluidos dentro del

costo de edificacion.

Los calculos de costos son los siguientes:

Construccion Descripcién m’ Costo/m2 | Costo Total
Paredes interiores Durlock 92 $ 275,00 $ 25.300,00
Techo Interior Cielorraso 40 $ 360,00 $ 14.400,00
Ceramicos blancos biselados 680 $ 475,00 $ 323.000,00
Selladores epoxi paredes y pisos 680 $6,75 $ 4.590,00
Techo y puertas en PVC 200 $ 40,00 $ 8.000,00
Galpdn He A° H° A° 240 $5.583,70[ $ 1.340.088,00
Secadero Varios $ 262.404,74

Costo total $1.977.782,74

Del cuadro de costos del COPAIPA solo se utilizd el precio por m? del galpén de H°
A°, los precios restantes fueron propuestos por distintas empresas de la zona, tales como
Saltapor, Corralon el Amigo, Acerlot e Hierronort Salta.

LOGISTICA A UTILIZAR

Expedicion del producto®®
Si bien en el estudio de mercado se explicoé de manera sintética el canal de distribucion
y la manera de cdmo llega el producto a los clientes, en este apartado se profundizara el tema.

Teniendo en cuenta las alternativas de distribucion y modalidades de transporte se
Ilega a la conclusion que la manera més optima de comercializar el producto terminado es a
través del “Modelo Centralizado”. Ya que no resulta tan necesario estar cerca de los clientes,
debido sobre todo a la mejora de las comunicaciones y a la mejora de los plazos de transporte
(mejores carreteras, mas autopistas), se decide contratar un mayorista el cual tendra su propio
almacén regulador y este asi poder llegar a los clientes mediante una planificacion de rutas,
este convenio con el mayorista esta contemplado en los costos ya que al mismo se le otorgara
una comision por ventas del 3%.

¥ Inza, U. (2006). Manual Basico de Logistica Integral. Madrid, Buenos Aires, Mexico: Diaz de Santos.
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En el siguiente grafico se puede observar como sera implementada la expedicion del
producto terminado.

FABRICA

PLANIFICACION DE RUTAS

TRANSPORTE
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ANALISIS DEL MARCO LEGAL
En este anélisis se estudiara la formacion de una cooperativa, ya que se rige por una
normativa diferente a la de una empresa clasica, y la normativa a cumplimentar, se
incorporard la estructura organizacional y la escala salarial del mismo para el célculo del
costo de mano de obra.

Tambien se estudiara los aspectos a tener en cuenta en lo que se refiere al marco legal
de hacer una denominacion de origen de un producto, en este caso el pimenton de los valles
calchaquies.

FORMACION DE UNA COOPERATIVA

Toda empresa, para alcanzar sus objetivos, debe organizar sus recursos materiales y
humanos bajo dos aspectos: en forma adecuada y bajo una direccion. Las cooperativas
organizan sus recursos en forma colectiva, con la participacion de todos los socios con
igualdad de derechos y obligaciones. A su vez, todas las actividades de las cooperativas son
dirigidas, coordinadas y controladas por sus socios a través de organismos y cargos que tienen
funciones especificas. Estos Gltimos se pueden ver a continuacion, mostrando sus jerarquias:

JUNTA GEHMERAL
DE 3 OCIO8

JUNTADE
VISILANCIA

COMSEJODE |
ADMINIZ TRACION

GERENTE

4

Sus funciones especificas son:

Junta general de socios: Decision.

Consejo de administracion: Direccion.

Junta de vigilancia: Control y vigilancia.
Gerente: Ejecucion.

Ademas de distinguirse en la direccion, una cooperativa se distingue de una empresa
clasica en otras particularidades, como por ejemplo:

e Los cooperativistas buscan solucionar sus propias necesidades;
e Con los excedentes se beneficia la cooperativa, y por lo tanto, sus socios;
e Su objetivo principal es satisfacer las necesidades que motivaron la cooperativa;
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e Los beneficios se distribuyen entre los socios y se reinvierten en la cooperativa, segun
ley 20337;
e Los objetivos son dependientes de las necesidades de los socios.
Existe una ley que contempla la ley de cooperativas (Ley Nacional 20337), la cual
consta de 121 articulos y se divide en los siguientes capitulos:

e De la constitucion;

e De los asociados;

e Del capital y las cuotas sociales;

e De la contabilidad y el ejercicio social,
e De las asambleas;

e De la administracion y representacion;
e De lafiscalizacion privada;

e De laintegracion;

e De ladisolucion y liquidacion;

e De lafiscalizacion publica;

Esta ley rige para toda la Republica Argentina, y es con la cual se perseguira la
estructura de la cooperativa. Toda cooperativa proxima a iniciarse deberd ajustarse a esta
reglamentacion.

Anexo 4: Ley N° 20337, Ley de cooperativas.

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Segun las necesidades operativas y funcionales requeridas para la puesta en marcha
del proyecto, se definid el personal necesario y el organigrama de la cooperativa.

Gerencia

A 4

v \ 4
Departamento de Dep()jartar_rjento de Departamento
administracion y finanzas produccion comercial
A\ 4 \4 A 4
Secretaria Operario 1 Operario 2 Operario 3 Departamento

de seguridad
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Cada departamento tendra las siguientes funciones:

e Gerencia: Este puesto se encarga de la direccion de la cooperativa, y busca evaluar la
efectividad, establecer mecanismos de control, desarrollar planes, ser responsable de la
cooperativa, asignar tareas y establecer contacto con productores y compradores.

e Departamento de administracion y finanzas: Llevara adelante la disposicion de
inventarios fisicos de bienes y materiales, la paga salarial y la comunicacién con
proveedores y productores. También se encarga de administrar los recursos monetarios
y maximizar su rendimiento.

e Departamento comercial: Deberd monitorear la situacién presente del mercado y
pronosticara el futuro del mismo, analizando los canales de distribucion, proveedores,
competidores y asociaciones comerciales.

e Departamento de produccion: Tiene a su cargo el funcionamiento de la planta. Sus
funciones consideran el normal funcionamiento del proceso, el control de calidad y
fijar los insumos necesarios para la produccién. A su vez deberd medir el trabajo y
buscar nuevos métodos de trabajo.

e Departamento de seguridad: Se encarga del cuidado de la planta, especialmente
durante el tiempo en que no se encuentre en funcionamiento.

e Operario: Es el trabajador que realiza las tareas del proceso productivo. Al ser tres
operarios, uno se encarga del control del pimiento al ingreso, de colocar la misma en
las cintas transportadora de manera correcta, mientras que el otro operario se encarga
de la molienda, y el tercer operario se encarga del pesado en diferentes bolsas de
polietileno, el sellado de las mismas y el empaque para su distribucion.

En la cooperativa se tomaran los siguientes puestos para cumplir las funciones del
organigrama:

Puesto Funcion del organigrama

Gerente Gerencia, departamento comercial.

Jefe de produccion | Departamento de produccion.

Secretaria Departamento de administracion y finanzas.
Sereno Departamento de seguridad.

Operario 1 Operario 1.

Operario 2 Operario 2.

Operario 3 Operario 3.

Los trabajadores son contemplados dentro del Convenio Colectivo de Trabajo N°
244/94 para la Industria de la Alimentacion — Obreros y Empleados; considerados como
Personal Temporario en el capitulo de “Trabajo de temporada del personal de la actividad
frutihorticola industrial”. Anexo 5: Convenio Colectivo de Trabajo.

GUZMAN, Alejandro — CIAN, Cristian Péagina 77



U.C.S. Facultad De Ingenieria— PRODUCCION DE PIMENTON EN LOS VALLES CALCHAQUIES CON
DENOMINACION DE ORIGEN

Salario

Para obtener los valores actualizados de salarios de acuerdo al tipo de actividad que se
realiza, se utiliza la escala salarial del sindicato de trabajadores de industria de la alimentacién
(STIA). A partir de esta se puede jerarquizar los puestos de trabajo y calcular el salario (a la
fecha 10 de noviembre de 2015).

Puesto Categoria | Salario (Diciembre 2015) | Periodo
Gerente - $ 18562 | Mes
Jefe de produccién | - $ 13642 | Mes
Secretaria - $ 11142 | Mes
Sereno - $ 11672 | Mes
Operario 1 Calificado $ 10789 | Mes
Operario 2 General $ 10411 | Mes
Operario 3 General $ 10411 | Mes

Anexo 6: Escala Salarial STIA.

Las cargas sociales a pagar incluyen:

Concepto Contribuciones
Jubilacion 10,17%
PAMI Ley 19.032 3%
Asignaciones familiares 4,44%
Fondo Nacional de Empleo 0,89%
Obra Social 3%
Sindicato 1,5%
Total 23%

Antigliedad y vacaciones
El pago por antiguedad y el régimen de vacaciones estan contemplados en el Convenio
Colectivo de Trabajo N° 244/94 de la siguiente forma:
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Antigtedad:

Antiguedad operario: Por cada afio de antigiedad en la empresa el trabajador
jornalizado percibira la suma de $33,75 por quincena.

Antigliedad empleados: Por cada afio de antigliedad en la empresa el trabajador
mensualizado percibira una suma de $67,50 mensuales.
Vacaciones:

De 1 a 5 afios de antigiiedad 14 dias corridos.

Maés de 5 y hasta 10 afios de antigtiedad 21 dias corridos.
Maés de 10 y hasta 20 afios de antigliedad 28 dias corridos.
Mas de 20 afios de antigliedad 35 dias corridos.

Dado el tipo de actividad realizada, el funcionamiento de la planta sera continuo

durante los meses de cosecha; por lo tanto, la cantidad de horas a cumplir por cada trabajador
sera de 8 horas por dia de lunes a viernes y los sdbados se trabajara 5 horas para efectuar un
mantenimiento preventivo de la planta en general, por lo tanto no se contara ese dia para la
produccidn, por mes se acumularan 180 horas.

La jornada estara dividida en 2 partes de 4 hs., dejando 2 horas en medio para que los

trabajadores puedan volver a sus hogares a almorzar. Se consideré esto como una opcién

debid

0 a que el personal vive en las inmediaciones de la planta.

Puesto Hs trabajadas | Salario bruto | Aportes (23%) | Salario neto
Gerente 180 $ 18.562,00 $4.269,26] $ 14.292,74
Jefe de produccion 180 $ 13.642,00 $3.137,66] $ 10.504,34
Secretaria 180 $11.142,00 $ 2.562,66 $ 8.579,34
Sereno 180 $11.672,00 $ 2.684,56 $ 8.987,44
Operariol 180 $ 10.789,00 $ 2.481,47 $ 8.307,53
Operario 2 180 $10.411,00 $ 2.394,53 $ 8.016,47
Operario 3 180 $10.411,00 $1.769,87 $8.641,13

La cooperativa trabajara solamente dias laborales, sin necesidad de horas extras.

HABILITACIONES Y REGISTROS DEL ESTABLECIMIENTO Y EL
PRODUCTO

Una vez que se tiene la planta de elaboracion en condiciones para empezar a producir
(equipos y edificio acorde a lo exigido por el codigo alimentario argentino). Se procede con

los siguientes pasos para lograr la habilitacion:

PASOS

Licencia comercial.
Registro del establecimiento elaborador (RNE).
Registro de los productos a elaborar (RNPA).

Habilitacion del manipulador.
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e Inscripcion del director técnico de elaboracion.

En el Anexo 7 Habilitaciones y registros del establecimiento y el producto, se detalla
en forma explicativa cada item de los pasos mencionados.

En el Anexo 8 Marco legal para poder exportar, se detallan los requisitos y pasos a
seguir para poder exportar el producto.

MARCO LEGAL DE LA DENOMINACION DE ORIGEN

Para que una cooperativa pueda obtener una denominacion de origen por parte del
organismo Indicaciones Geogréficas — Denominaciones de Origen Argentina, es necesario
cumplir los siguientes requisitos.

e Desarrollo del marco legal.
e ldentificacién y evaluacion de posibilidades.
e Obtencidn gestion y seguimiento.

Desarrollo del marco legal:
Ley 25.380

Articulo 2°: Denominacion de origen: el nombre de una region, provincia, distrito,
localidad o de un &rea del territorio nacional debidamente registrada que sirve para
designar un producto originario de ellos y cuyas cualidades o caracteristicas se deben
exclusiva o esencialmente al medio geografico, comprendidos los factores naturales y los
factores humanos.

Para obtener entonces una denominacion de origen debemos lograr lo siguiente:
. El producto debe ser:

Producido y procesado y preparado en el area geografica. Por ende la calidad o
caracteristicas se derivan esencialmente del origen geografico.

Identificacion y evaluacidn de posibilidades:

Cabe destacar que del universo de productos se puede diferenciar del producto
tipico al producto bajo denominacion de origen.

GUZMAN, Alejandro — CIAN, Cristian Péagina 80



U.C.S. Facultad De Ingenieria— PRODUCCION DE PIMENTON EN LOS VALLES CALCHAQUIES CON
DENOMINACION DE ORIGEN

Productos con vinculos
Productos con
origen geografico:
sellos vinculados al
origen.

A su origen: tipicos, regionales

Artesanales.

Productos

ConD.O

Calificacién del producto. Protocolo o cdigo de préacticas

Origen: Vinculo producto- territorio.

Identificacién de caracteristicas y a que se deben: relacion entre atributo especial,
clima, localizacion, método de elaboracion.

Tradicion: demostracion historica del origen y evolucion.
Reputacion: reconocimiento, historia, imagen, sensacion.

Delimitacion del territorio: area de produccién, materia prima, transformacion,
correspondencia con limites administrativos.

Obtencion, gestién y seguimiento

Para obtener la denominacidn de origen se procede de la siguiente manera:
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DENOMINACION DE ORIGEN

Presentacion de la solicitud
mas documentacién exigida
respecto de la zona
goegréfica y producto mas
aval provincial.

Examen formal y
publicacion en boletin
oficial.

Visita al INPI por eventual
marca preexistente -

tramite de oposiciones.

Cumplimiento de requisitos:
informes, inspeccion,
dictamen técnico y legal,
opinion de comision asesora.

Resolucion S.A.GYP
otorgando D.O. Registros de
logos identificadores.
Autorizacion de uso del logo.

Publicacion en boletin oficial
y diario local, comunicacién
al INPI.
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La denominacion de origen es una herramienta habil para conseguir los siguientes
objetivos:

e Crea condiciones para garantizar el desarrollo econémico, social y organizacional
sustentable, priorizando la inclusion social, la equidad territorial, el desarrollo rural y
de las economias regionales.

e Generar riqueza econdémica con creciente valor agregado en origen de insumos,
procesos, productos, servicios y mano de obra promoviendo la integracion del proceso
agroalimentario y agroindustrial en toda su cadena de valor.

e Desarrollar los procesos productivos valorizando, preservando, conservando y
cuidando el medio ambiente gestionando de manera sustentable los recursos naturales
renovables y no renovables.

Anexo 9: Protocolo de calidad para pimiento en fresco, B.P.A (Buenas practicas
agricolas) y B.P.M (Buenas préacticas de manufactura)

CONCLUSIONES
Segun lo explicado anteriormente el emplazamiento de la planta se realizara en parte
del terreno que tiene disponible la Cooperativa agropecuaria y forestal San Carlos Ltda.,
ocupando un total de 1119 m2, de los cuales la superficie construida es de 240 m2 y el resto
corresponde a la cdmara de secado y los colectores.

La capacidad instalada sera de 5000 kg de pimiento seco (pimentén) al afio, para lo
que se necesitaran aproximadamente 30000 kg de pimiento fresco. Recordando que estos solo
pueden ser obtenidos durante los meses de Enero a Abril, dado que no se utiliza cultivo
intensivo en la zona y los predios quedan expuestos a las heladas.

Se determind que la cantidad de personas involucradas en el funcionamiento de la
planta seran 7, de las cuales cada una se encargara de diferentes tareas pero se encontraran
capacitadas para cubrir otros puestos operativos dentro del proceso.

En cuanto a la programacion de la produccién, los productores estaran organizados de
forma tal que no se sobreponga la llegada de la materia prima a la cooperativa. Cabe resaltar
también que estos productores recibiran capacitaciones para mantener la calidad.

Para lograr la denominacién de origen de acuerdo a lo investigado primeramente se va
industrializar la produccién de pimentdn, para obtener una mejor calidad del producto y asi
también poder lograr los requisitos legales que se exigen para obtener dicha denominacion de
origen.
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ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL
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OBJETIVOS Y CAMPO DE APLICACION
El presente trabajo tiene como objeto conocer las condiciones ambientales que
interactdan con formas sociales constituidas en un asentamiento definido. Para ello del estudio
técnico se tiene una resefia del proceso productivo y de la construccion de la fabrica. Con
estos datos en este apartado se evaluaran los impactos posibles de la actividad, lo que implica
conocer aquellas caracteristicas del medio natural mas relevantes, asi como las consecuencias
que se manifiestan en forma de impactos ambientales.

INTRODUCCION
El estudio abarca el predio destinado al asentamiento de este emprendimiento
industrial.

A efectos de cumplimentar la normativa provincial, el estudio de impacto ambiental y
social debe ser presentado ante las autoridades de la provincia de Salta a fin de obtener el
necesario certificado de aptitud ambiental requerido por la ley 7070 de Proteccion del
Ambiente y su decreto reglamentario N° 3097; si bien en este caso particular el mismo podria
encuadrarse en la figura contemplada en la Seccion Il como Declaracion Jurada de Aptitud
Ambiental ya que esta actividad no se encuentra listada en las actividades mencionadas en el
Anexo | de la citada reglamentacion.(Art. 64: De Las Disposiciones Comunes — reglamentario
Art. 38 Ley 7070).

Se plantea como finalidad esencial el determinar las posibles incidencias ambientales
(bidticas, abioticas y sociales), derivadas de la radicacién de una planta de clasificacion,
procesamiento y empaque de pimentén asi como definir las medidas minimizadoras de estos
impactos. Para ello se cumplimentaron los siguientes contenidos del estudio:

e Descripcidn de las caracteristicas del proyecto.

e Definicidn del medio fisico biotico, abidtico y socio territorial del entorno.

e Identificacion, descripcion y evaluacion de los impactos que sobre el entorno
causen actividades descritas.

e Determinacion de las medidas correctoras, precautorias y compensatorias, que
desde una perspectiva de viabilidad técnico — econdmica, sirvan para
minimizar los impactos que, de la evaluacion, se hayan definido como de
mayor importancia.

e Definicibn de un programa de vigilancia ambiental necesario para el
seguimiento del grado de operatividad de las medidas contempladas.

Todo lo anterior responde a la reglamentacién legal de la provincia de Salta que indica
como componentes necesarios del estudio de declaracién jurada de aptitud ambiental (Art. 86,
reglamentario Art. 45 Ley 7070) los siguientes:

e Obijetivos y beneficios socio — economicos del proyecto.
e Descripcidn del proyecto.

» Principales componentes.
Dimensiones y localizacion. Plano de obras. Edificios y obras principales y auxiliares.
Otros componentes del proyecto, tales como instalaciones de almacenamiento, toma
de agua, forestacion, espacios para estacionamiento y maniobras. Ubicacion general y
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detallada, con distancia a elementos de referencia tales como rutas, canales, rios,
centros de poblacién. Topografia de predio y modificaciones previstas en el proyecto.
Actividades conexas y complementarias al proyecto.

Tecnologia, proceso, insumos, productos, subproductos y desechos; tipos, cantidad,
condiciones de almacenamiento temporario 0 permanente durante la operacion del
establecimiento, ya que sea normal o excepcional. Descripcion detallada de las
diferentes etapas del proyecto y de los distintos insumos que se utilizaran en cada una
de ellas. Incluye diagramas y explicaciones claras del proceso con sus equipos e
instrumentos. Generacion, almacenamiento, transporte, tratamiento y disposicion final
de desechos. Reutilizacion de materiales. Emisiones y vertidos previstos.

» Proteccion ambiental. Controles previstos.

e Descripcion de la situacién ambiental existentes.

Componentes biofisicos.

- Atmosfera: clima y microclima, temperatura, precipitaciones, viento, calidad del
aire (contaminacion por ruido, olor, sustancias, particulas).

- Agua: hidrologia superficial y subterranea, calidad del agua.

- Suelo y subsuelo: edafologia, geologia, estabilidad y permeabilidad,
geomorfologia.

- Floray fauna: descripcion de espacios vegetales y animales.

Componentes socio econdmicos.

- Demografia, empleo, salud, vivienda y educacién.

- Actividad y usos del suelo del &rea de localizacion.

- Infraestructura: redes, vias de comunicacion y transporte.

- Ordenamiento territorial: esquemas, planos y codigos urbanisticos relacionados
directa o indirectamente con el proyecto.

- Compatibilidad con otros proyectos preexistentes conforme a bases legales y
administrativas.

- ldentificacién, valoracion e interpretacion de los posibles efectos del proyecto
sobre cada componente ambiental.

¢ Informe sintético. Resumen de los estudios realizados y sus conclusiones.
e Fuentes de informacion utilizada, estudios e investigaciones anexas.

POLITICA MEDIOAMBIENTAL
La Cooperativa, respondiendo a la mejora continua dirigida a la Gestion Ambiental en

el desarrollo de su actividad industrial de producir pimentdn, establece la Politica Ambiental,
que se concreta con los siguientes compromisos:

La Cooperativa, sabiendo que en la actualidad resulta vital tener acceso a la
informacion maéas actualizada, se compromete a proporcionar las herramientas
adecuadas para asegurar el correcto conocimiento y cumplimiento de los requisitos
normativos aplicables y la legislacion ambiental vigente, asi como otros requisitos que
la organizacion suscriba de forma voluntaria.

La Cooperativa se compromete a desarrollar los mecanismos dentro del Sistema de
Gestidn Integrado que aseguren que los principios y compromisos de esta Politica
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Medio Ambiental sean conocidos, comprendidos, desarrollados y mantenidos al dia
por todos los que componen esta empresa.

La Cooperativa se compromete a implantar y mantener actualizado un Sistema
Integrado Medio Ambiental potenciando la capacidad de continuo desarrollo positivo
de los productos y servicios ofrecidos, permitiendo a nuestra empresa colocarse en el
mercado en una posicion competitiva optima.

La Cooperativa se compromete a la implantacion y al continuo desarrollo de un
Sistema Medio Ambiental que permita desarrollar las actividades propias de la
empresa de forma respetuosa con el medio natural que la rodea:

previniendo la contaminacion teniendo en cuenta las mejores técnicas aplicables y
disponibles.

Ilevando a cabo una gestién de los residuos generados de forma eficaz.

El compromiso y la capacitacién de todo el personal en materia ambiental son
esenciales.

El cuidado del ambiente es responsabilidad tanto del personal como de sus
proveedores y contratistas.

La componente ambiental debe estar integrada en todos los procesos de gestion de la
empresa.

Promover la mejora continua en el desempefio ambiental realizando los esfuerzos
necesarios para alcanzar dicho objetivo y mantenerlo en el tiempo.

Prevenir la contaminacion desde la fuente, controlando los aspectos ambientales
significativos de nuestras operaciones y minimizando sus impactos Yy riesgos
ambientales.

Utilizar de manera eficiente la energia y los recursos naturales.

Se estudiarad la posibilidad de acreditar algunos de los sistemas internacionales de
acreditacion de sistemas de gestion de la calidad (ISO 9001:2000) como de sistemas
de gestion ambiental (ISO 14000).

SISTEMA DE GESTION MEDIOAMBIENTAL?
El sistema de gestion ambiental se ocupara Unicamente de los aspectos ambientales
ibles de producir “impactos ambientales negativos”.

El sistema debe mantener un registro actualizado que enumere todos los aspectos

ambientales identificando aquellos que son considerados como significativos. Estos aspectos
no se limitan Unicamente a los de la organizacion, sino que se aplican a todos los procesos
sobre los cuales la misma ejerce control o tiene suficiente influencia sobre los resultados.

2 Hewitt, R., & Gary, R. (2003). Manual de Sistema de Gestion Medioambiental. Madrid, Espafia: Thomson

Paranifo.
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Analisis del entorno

Con respecto a zonas con caracteristicas especiales:

1 | Con cualidades excepcionales Unicas Si No
2 | Con un ecosistema a preservar Si No
3 | Con un habitat de fauna silvestre Si No
4 | Con un recurso acuatico importante Si No
5 | Con acuiferos explotados Si No
6 | Con areas de recreo o actividad turistica Si No
7 | Concentraciones humana permanentes Si No
8 | Comunidades aborigenes Si No
Con respecto a emprendimientos cercanos:
1 | Plantas industriales Si No | X
2 | Carreteras Si No
3 | Otras cooperativas Si No
4 | Gasoducto u oleoductos Si No | X
5 | Hospitales y servicios publicos Si No
6 | Basurales Si No
7 | Lineas de alta tension Si No | X
8 | Actividades agricolas y/o ganaderas Si | X | No
Con respecto al clima adverso:
1 | Lluvias Si No | X
2 | Vientos Si No
3 | Sequias Si No
4 | Temperaturas extremas Si No
5 | Otros fendmenos climatoldgicos Si No
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MATRIZ DE IMPACTO AMBIENAL

Aspectos Ambientales Directos

Aspectos Ambientales Directos

Impactos Ambientales

Desechos de solidos organicos.

Riesgo sanitario y emision de malos olores.

Obra de edificacion.

Contaminacion sonora y del aire

Uso de hipoclorito

Contaminacion del agua, aire y suelo

Emision de gases de combustion de los

transportes

Contaminacién de la atmosfera por gases
de combustion

Circulacion de vehiculos

Contaminacion del aire por polvo en
suspension

Secado de pimientos

Contaminacion del aire con olores

Molienda de pimientos

Contaminacion sonora

De lo analizado procedemos a pasar lo cualitativo a cuantitativo en los aspectos e

impactos ambientales.

Aspecto Impacto Valoracion | Valoracion | Factor  de | Observaciones
Ambiental | Ambiental Del de la | Significacion
Aspecto Gravedad

Desechos Riesgo sanitario | 3 2 6
solidos y emision de
organicos malos olores.
Obra de | Contaminacion | 2 2 4
edificacion |sonora y del

aire
Uso de | Contaminacion | 3 3 9
hipoclorito | del agua, aire y

suelo
Uso de | Contaminacion | 2 2 4
transportes | de la atmosfera
a por gases de
combustién | combustion.
Circulacion | Contaminacion | 3 1 3
de vehiculos | del aire por

polvo en

suspension.
Secador de | Contaminacion |2 1 2
Pimientos del aire con

olores.
Uso del | Contaminacion | 2 1 2
molino  de | sonora y
Pimientos particulas  en

suspension.
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El criterio utilizado para elaborar esta planilla que nos permite identificar los aspectos
ambientales es el siguiente: En la columna de valoracion del aspecto se hicieron 5 preguntas
en cada fila para asi transformar en forma cuantitativa los impactos ambientales.

Las preguntas son:
e (Esté asociado el aspecto a alguna legislacién, regulacion, autorizaciones o cddigos
de practica industrial?

e ;Preocupa el aspecto a los terceros interesados? Empleados, vecinos, clientes, etc.

e (Estd el aspecto o impacto identificado claramente asociado a algin tema
medioambiental global o mas serio? Calentamiento global, usos de recursos no
renovables, deforestacion.

e Si el aspecto identificado es cuantificable ¢es significativa la cantidad empleada?
e Si el aspecto identificado es cuantificable ¢son significativas la cantidad y la
frecuencia con que se usa?

1)

En caso de responder “si”, se debe puntuar con un 1 y un “no”, con un 0. En la
columna Gravedad se valoriza con la siguiente tabla.

Matriz de Valoracion de Gravedad

Valoracién | Gravedad

Ningun o poco efecto ambiental

Efecto medioambiental leve

Efecto medioambiental moderado

Efecto medioambiental serio

IR IWIN|F-

Efecto medioambiental extremo

Evaluar cada Aspecto Ambiental en base a severidad y probabilidad de ocurrencia.

Los criterios utilizados para realizar la evaluacién y la puntuacion asignada a cada uno
de ellos corresponden a la probabilidad de ocurrencia, la severidad del mismo.
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(Tabla 1)
Tabla de Probabilidad de Ocurrencia
Puntuacion Frecuencia de | Historial de | Factores condiciones
actividad ocurrencia inseguras
1- Improbable Excepcionalmente | Sin Datos Excelente
2- Poco En forma | Ha ocurrido una vez Buenas
Probable esporédica,
mensual, semanal
3- Probable En forma | Ha ocurrido de dos a | Regulares
intermitente, cinco veces
semanal,
quincenal
4- Muy Ocurrencia en | Ha ocurrido mas de | Inseguras
Probable forma  continua, | cinco veces
diaria

Para la probabilidad de ocurrencia se utiliza la escala que se detalla en (Tabla 1) y se
toman en cuenta las particularidades segun la temporalidad y el tipo de actividad. Para el caso
de aspectos con temporalidad “Presente” se utiliza sélo la columna de frecuencia con que se
realiza la actividad y a Historial de ocurrencia y Factores/ Condiciones Inseguras se le asigna
una puntuacion de 1.

Para las de temporalidad de “Contingencia” se evaliia Historial de ocurrencia en base
a los antecedentes conocidos y/o registrados dentro de la organizacion y Factores/
Condiciones Inseguras (son factores identificados que agregan peligro o hacen mas probable
la ocurrencia de accidentes, por ejemplo condiciones climaticas, condiciones de suelo,
herramientas o0 equipos) y se le asigna en frecuencia de la actividad una puntuacién de 1.

Para evaluar la severidad del impacto se contempl6 el Uso de Recursos y el Dafio
Ambiental, definiendo cuatro niveles de severidad (Tabla 2). La severidad del impacto esta
definida por el mayor valor aplicable.
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(Tabla 2)

Tabla de Severidad

Puntuacion | Uso de Recursos Dafo Ambiental

1-Leve
Consumo normal y logico. Se Restringido al lugar de ocurrencia.
cumple holgadamente dentro Mitigacion natural a corto plazo.
de lo establecido por la ley.

2-Moderado
Consumo por momentos algo Ni criticos ni pequefios. El impacto
fuera de estandares. Cumple | generado es controlable mediante
con el valor legal. Siempre en | acciones simples. Mitigacion asistida
el limite.

3-Grave
Consumo excesivo. Con una | Impactos regionales. Excede la
frecuencia alta se esta fuera de propiedad de la Citricola. Mitigacion
la ley. asistida de mediano costo.

4-

Catastrofico

Consumo indiscriminado / sin
control. Valor fuera de la ley.

Impactos irreversibles 0 con
reversibilidad  econdmicamente  no
viables. Mitigacion asistida de alto
costo y/o imposible correccion total.

Para determinar si un aspecto ambiental es significativo se ha definido un indice
Ambiental (IA) mediante el maximo valor obtenido del producto de la probabilidad y la
severidad. En base al valor que toma el Indice ambiental (1A) se determinaron los aspectos
ambientales significativos segln (Tabla 3).
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(Tabla3)
Tabla de Indice Ambiental
indice Calificacion | Accion
Ambiental
1A<=2
Tolerable No es necesario tomar accion
2<IA<=6
Poco No requiere tomar una accion, pero se debe realizar un
Significativo seguimiento sobre los controles ya establecidos, si los
hubiere.
6<IA<=12
Significativo Mantener bajo control la actividad en un periodo corto de
tiempo
1A>12
Intolerable En este caso no se debe comenzar o continuar el trabajo

hasta tanto se haya reducido el indice a valores
Significativo o Poco Significativo.

Luego de la evaluacion surgen los Aspectos Ambientales “Significativos” que deben
ser atendidos por el Sistema de Gestiébn Ambiental, para lo que se ha procedido a elaborar el
Plan de Gestidn a través de objetivos y metas.
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Desechos Riesgo Presente 4 1 1 1 4 (poco
solidos sanitario significativo)
organicos y
contaminacion
de suelo y agua
Obra de Contaminacién | Continge 1 2 1 1 2 (tolerable)
edificacion sonora y del ncia
aire
Uso de Contaminacién | Presente 4 1 1 2 8
hipoclorito de agua, aire (significativo)
y suelo
Uso de Contaminacién | Presente 4 1 1 1 4 (poco
transportes | de la atmosfera significativo)
a por gases de
combustion | combustion.
Circulacion | Contaminacién | Presente 2 1 1 1 2 (tolerable)
de vehiculos |  del aire por
polvo en
suspension.
Secador de | Contaminacion | Presente 2 1 1 1 2 (tolerable)
Pimientos del aire con
olores.
Uso del | Contaminacion | Presente 2 1 1 2 4 (poco
molino  de sonora'y significativo)
Pimientos particulas en
suspension.

Obijetivos y metas del sistema de gestion medioambiental

- Establecimiento documentado de los objetivos y metas de mejora ambiental para cada
nivel y funcion relevante del SGA.

- Es necesario tener en cuenta los requisitos legales, las partes interesadas, los aspectos
ambientales, las opciones financieras y las tecnologias opcionales.

- Es necesario ser coherente con la politica y con los compromisos asumidos.

- Lamejora continua derivada debe ser comprobable.

- Reducir el consumo de materiales y energia.
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Programas ambientales especificos

Programa
ambiental

Actividad

Objetivo

Indicador

Eco eficiencia
(agua y energia)

Auditoria energética

Reducir el consumo
de recursos naturales

Consumo de agua —
consumo de energia

Optimizar el consumo
de agua

Reducir el consumo
de recursos naturales

Lts agua consumida

Aplicacion del proceso

Evaluar y emplear

Cumplir con la

de evaluacion de acciones preventivas | accion
Nuevos proyectos y legales
Educacion Informal: divulgacion Charlas, carteleras, (charlas
ambiental interna internet. realizadas/charlas
programadas) x 100
Control de Optimizar el proceso de | Reducir la % de desperdicios /

residuos sélidos

seleccién y
clasificacion

generacion de
desperdicios sélidos

cajas de pimentdn
producidos

Medicion de la cantidad de residuos generados

Kg de material desp/
Kg de mat. Generado

Situacion de no conformidad

La cooperativa establecera y mantendra al dia procedimientos que definan la
responsabilidad y autoridad para el control e investigacion de las no conformidades, y debera
llevar a cabo acciones encaminadas a la reduccion del impacto producido, asi como a la
puesta en préctica de las correspondientes acciones correctivas y preventivas

Una vez detectada una situacion de no conformidad deberd de realizarse una
investigacion y correccion de la no conformidad donde se tendra en cuenta:

» Laidentificacion de la causa de la no-conformidad.

» Laimplantacion de las acciones correctivas necesarias.

= La puesta en marcha o la implantacién de controles para evitar la repeticién de la no-
conformidad.

= Registro de los cambios que la accidn correctora puede originar en la documentacion.

GUZMAN, Alejandro — CIAN, Cristian

Pagina 95



U.C.S. Facultad De Ingenieria— PRODUCCION DE PIMENTON EN LOS VALLES CALCHAQUIES CON
DENOMINACION DE ORIGEN

Planes a implementar
1- Procesos de educacién ambiental: para mejorar los procesos de:

- Gestion integral de residuos sélidos.
- Buenas practicas de manufactura.
- Limpieza y desinfeccion del area de trabajo.

2- Apoyo y seguimiento de asociaciones no gubernamentales que contribuyen en
su accionar a mejorar las condiciones ambientales de la region.

3- Capacitacion en residuos sélidos y manejo eficiente del agua para mejorar las
condiciones de las localidades aledafias.

CONCLUSION
Como se puede analizar, el emprendimiento se encontraria emplazado en una zona en
la cual generaria fuentes de trabajo sin afectar las demés actividades que se realizan en el
lugar, a pesar de contar con una etapas del proceso que presenta un riesgo ambiental
significativo como es el uso de hipoclorito de sodio el cual serd diluido antes de su
eliminacidn; y los desechos organicos y de embalajes no requieren un tratamiento ya que son
retirados por la empresa recolectora.

De cualquier forma, la cooperativa se comprometera a mantener los controles
necesarios para evitar posibles accidentes, capacitar al personal para concientizar del cuidado
ambiental y asegurar que la tecnologia utilizada sea amigable al medio en el que se encuentra.

Las Hojas de Seguridad correspondientes se encuentran en el Anexo 10.
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ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO
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OBJETIVOS

El objetivo de este estudio es determinar la viabilidad econdmica del proyecto
propuesto, presentando de forma sistémica y organizada toda la informacion economica
relevante.

ESTIMACION DE COSTOS Y GASTOS*

Los costos del proyecto hacen referencia a los consumos necesarios para el
funcionamiento propio de la empresa, mientras que los gastos refieren a consumos necesarios
para actividades de apoyo a la produccion o prestacion de un servicio. A continuacion se
mostraran en distintos cuadros los montos monetarios estimados para el funcionamiento de la
empresa por kilogramo de pimiento fresco.

Materia prima directa
Se llamard materia prima directa a todos aquellos elementos sobre los cuales
ejerceremos una labor para transformarlos y convertirlos en productos terminados.

Materia Prima Directa |10 9€ Pimiento
fresco.

Costo del pimiento fresco $50.000

Total $50.000

Gastos de fabricacion
Los gastos de fabricacion haran referencia a todos aquellos desembolsos necesarios
para producir, pero que no son aplicables directamente al producto.

Gastos de

.., Total mensual
fabricacion
Electricidad $5.162,76
Agua y cloaca $ 310,75
Teléfono $ 200,00
Internet $ 540,00
Total $6.213,51

Insumos
Se llamara insumos a los bienes incorporados al producto final para sumar valor
agregado.

2! Chain, S. N., & Chain, S. R. (2003). Preparacion y Evaluacion de Proyecto. Santiago de Chile: McGraw-hill
Interamericana.
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Insumos Ton de seco
Cajas de cartén $ 2.000,00
Bolsas plasticas $ 3.000,00
Impresiones y color $ 5.000,00
Total $ 10.000,00
Insumos Cargos fijos mensuales
Insumos de oficina $ 675,00
Film $ 500,00
Agua mineral (2 dispenser) $ 1.100,00
Servicio de limpieza $ 2.500,00
Total $4.775,00

Mano de obra
La mano de obra hace referencia al esfuerzo fisico y mental aportado por los
trabajadores para la fabricacion del producto.

Los costos asociados en el proyecto fueron obtenidos del Sindicato de Trabajadores de
Industria de la Alimentacion (STIA).

A continuacion se pueden ver los costos incurridos por la empresa en Mano de Obra
de acuerdo a la informacién obtenida:

Puesto Salario
Gerente $ 18.562,00
Jefe de produccion $13.642,00
Secretaria $11.142,00
Sereno $11.672,00
Operariol $ 10.789,00
Operario 2 $10.411,00
Operario 3 $10.411,00
Total $ 86.629,00

Las cargas sociales fueron calculadas de acuerdo a la informacion obtenida segun el
Sistema Unico de Seguridad Social (S.U.S.S.).

Para total de empleados Mensuales
Cargas sociales 23% $ 19.924,67

Equipamiento del personal
En el siguiente cuadro se describen los gastos incurridos para equipar al personal con
los uniformes y equipos de proteccion del personal.
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Equipos del personal Costo unitario |Unidades |Costo total
Conjunto camisa y pantalon $ 210,00 7 $ 1.470,00
Barbijo y guantes de latex $ 2,00 100 $ 200,00
Guantes de trabajo $ 20,00 4 $ 80,00
Mamelucos plasticos $ 50,00 4 $ 200,00
Botas PVC $ 100,00 4 $ 400,00
Total $ 2.350,00

Se ha determinado que estos gastos son anuales, excepto los guantes de latex que se
necesitaran una caja cada cuatrimestre.

Costos totales
Como se explico en el andlisis técnico, la produccion cuatrimestral promedio sera de 5
Toneladas de pimentdn. Los costos incurridos para esa produccion se resume en:

Costos fijos $119.892,18

Costos variables | $60.000

Activos Fijos
Los activos fijos serdan aquellos que son necesarios para el funcionamiento de la
empresa y no seran comercializados.

Maquinaria Cantidad | Precio unitario Precio total
Cinta transportadora 1 $ 86.190,00 $ 86.190,00
Lavadora 1 $ 218.790,00 $ 218.790,00
Molino de martillos 1 $ 135.000,00 $ 135.000,00
Balanza electrénica 15 Kg 2 $ 2.000,00 $ 4.000,00
Selladora cortadora 2 $ 700,00 $ 1.400,00
Compresor 1 $ 6.200,00 $ 6.200,00
Balanza digital 100 kg 2 $ 2.999,00 $ 5.998,00
Costo de envio $ 7.500,00
Total $ 465.078,00
Muebles y Utiles Cantidad | Precio unitario | Precio total
Equipo de computacion 2 $ 6.000,00 $ 12.000,00
Muebles de oficina 3 $ 3.400,00 $ 10.200,00
Total $ 22.200,00

GUZMAN, Alejandro — CIAN, Cristian Péagina 100



U.C.S. Facultad De Ingenieria— PRODUCCION DE PIMENTON EN LOS VALLES CALCHAQUIES CON
DENOMINACION DE ORIGEN

Equipos auxiliares Cantidad | Precio unitario Precio total
Tanque de agua 2500 lts. 1 $9.342,00 $9.342,00
Tanque de agua 500 lts. 1 $ 2.464,00 $ 2.464,00
Matafuegos 3 $ 1.280,00 $ 3.840,00

Total $ 15.646,00

Obra Civil

A continuacion se muestra los gastos incurridos para la construccion de la estructura

de la planta.

Construccion Descripcion m’ Costo/m2 | Costo Total
Paredes interiores Durlock 92 $ 275,00 $ 25.300,00
Techo Interior Cielorraso 40 $ 360,00 $ 14.400,00
Ceramicos blancos biselados 680 $ 475,00 $ 323.000,00
Selladores epoxi paredes y pisos 680 $6,75 $ 4.590,00
Techo y puertas en PVC 200 $ 40,00 $ 8.000,00
Galpon He A° H° A° 240 $5.583,70| $ 1.340.088,00
Secadero Varios $ 262.404,74

Costo total $1.977.782,74
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Depreciaciones

Cinta transportadora | $86.190,00 10 | 01 | $861900 | $861900 | $861900 | $861900 | $861900 | $861900 | $861900 | $861900 | $861900 | $8:619,00
Lavadora $21879000 | 10 | 01 | $2187900 | $2187900 | $2187900 | $2187900 | $2187900 | $2187900 | $2187900 | $2187900 | $21879,00 | $21879,00
Molino de martillo | $13500000 | 10 | 01 | $1350000 | $1350000 | $13500,00 | $1350000 | $1350000 | $13500,00 | $1350000 | $1350000 | $13500,00 | $1350000
Balanza electronica|  $4.000,00 10 | ol | $400,00 $400,00 $400,00 $400,00 $400,00 $400,00 $400,00 $400,00 $400,00 $400,00
Selladora cortadora | $1.400,00 10 | ol | $140,00 $140,00 $140,00 $140,00 $140,00 $140,00 $140,00 $140,00 $140,00 $140,00
Compresor $6.200,00 10 | ol | $620,00 $620,00 $620,00 $620,00 $620,00 $620,00 $620,00 $620,00 $620,00 $620,00
E;'anza digital 100 $5.998,00 10 | o1 $599,80 $599,80 $599,80 $599,80 $599,80 $599,80 $599,80 $599,80 $599,80 $599,80
Eg:m:;én $12.000,00 10 | ol | $120000 | $120000 | $120000 | $120000 | $120000 | $120000 | $120000 | $120000 | $120000 | $120000
Muebles de oficina | $ 1020000 10 | 0l | $102000 | $L102000 | $102000 | $102000 | $102000 | $102000 | $102000 | $102000 | $102000 | $102000
Equipos auxiliares

$15.646,00 10 | ol | $156460 | $156460 | $156460 | $156460 | $156460 | $156460 | $156460 | $L156460 | $156460 | $156460
Obra fisica $107778274 | 20 | 005 | $98889,14 | $98889.14 | $9888014 | $98.889,14 | $98889,14 | $9888014 | $98.889,14 | $98.889,14 | $9888014 | $98.889,14
Total $148432|  $148432]  $148432|  $148432) $148432] 148432 $148432| $148432] $148432]  $148432
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Ingresos por ventas
Los ingresos por la venta del producto seran de:

Producto Kg. Anuales Precio por Kg. Total
Pimentdn 5.000 $ 300,00 $ 1.500.000,00
TOTAL $ 1.500.000,00

Si bien se comercializaran bolsas de pimenton de 500 gramos a $ 150 y bolsas de 250
gramos a $ 75, se tomard como referencia solo el precio por kilogramo de pimentén a $ 300,
para poder simplificar los anélisis econémicos y financieros.

Célculo del capital de trabajo

A los fines de poder solventar los gastos iniciales de produccion y tener una reserva
previa puesta en marcha de la cooperativa, antes de que la empresa comience a generar
ganancias resulta necesario realizar una inversion inicial en capital de trabajo.

Para estimar el capital de trabajo por el medio contable, se deberdn estimar cada uno

de sus componentes:

CT = caja + cuentas por cobrar + inventarios — proveedores

Como se puede observar, el capital de trabajo representa el activo corriente menos el

pasivo corriente.

Para calcular la caja:

Ventas por ano

Caja = 365 * caja minima

Caja minima | Ventas proyectadas | Ventas proyectadas Caja

(dias/venta) (en Kg) (en$)
Afio 1 5 5000 $ 1.500.000 $ 20.548
Afio 2 5 5500 $ 1.650.000 $ 22.603
Afio 3 5 6000 $ 1.800.000 $ 24.658
Afio 4 5 6500 $ 1.950.000 $26.712
Afio 5 5 7000 $ 2.100.000 $ 28.767
Afio 6 5 7500 $ 2.250.000 $ 30.822
Afio 7 5 8000 $ 2.400.000 $ 32.877
Afio 8 5 8500 $ 2.550.000 $ 34.932
Afio 9 5 9000 $ 2.700.000 $ 36.986
Afio 10 5 9500 $ 2.850.000 $ 39.041

Para calcular cuentas por cobrar:

Para estimar las cuentas por cobrar, se debe recurrir al ratio de rotacion de cuentas por
cobrar, cuya formula es:
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CporC

Rot CxC = * 365 dias
Ventas

Este ratio nos indica el promedio de dias en que pagan los clientes de la empresa. Para
nuestro caso, se ha supuesto que tardan 30 dias en cancelar.

CporC
30 dias = * 365 dias
Ventas
30 dias
CporC = 365 dias * Ventas
Ventas proyectadas | Ventas proyectadas
(en kg) (en$) CporC
Afio 1 5000 $ 1.500.000 $123.288
Afio 2 5500 $ 1.650.000 $135.616
Afio 3 6000 $ 1.800.000 $ 147.945
Afio 4 6500 $ 1.950.000 $ 160.274
Afo 5 7000 $ 2.100.000 $172.603
Ao 6 7500 $ 2.250.000 $ 184.932
Afio 7 8000 $ 2.400.000 $ 197.260
Afio 8 8500 $ 2.550.000 $ 209.589
Afio 9 9000 $ 2.700.000 $221.918
Afio 10 9500 $ 2.850.000 $ 234.247

Para calcular inventarios:

Para estimar inventarios, se debe recurrir al ratio de rotacién de inventarios, cuya
férmula es:

Inv. i
Rot.Inv.= *x 365 dias
Cto.de ventas

Este ratio indica el nimero de dias que en promedio toma pasar de materias primas a
productos terminados. En nuestro caso, corresponde a 4 dias.

El costo de las ventas representa el 65% de las ventas proyectadas.
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Ventas proyectadas | VVentas proyectadas .
Inventarios
(en kg) (en$)
Afo 1 5000 $ 1.500.000 $5.342
Ao 2 5500 $ 1.650.000 $5.877
Afo 3 6000 $ 1.800.000 $6.411
Ao 4 6500 $ 1.950.000 $6.945
Afo 5 7000 $ 2.100.000 $7.479
Afo 6 7500 $ 2.250.000 $8.014
Afo 7 8000 $ 2.400.000 $ 8.548
Afo 8 8500 $ 2.550.000 $ 13.973
Afo 9 9000 $ 2.700.000 $9.616
Afo 10 9500 $ 2.850.000 $ 10.151

Para calcular proveedores:

Para estimar proveedores, se debe recurrir al ratio de rotacion de cuentas por pagar,
cuya férmula es:

CporP

Rot.CporP = * 365 dias

Cto.de ventas

Este ratio indica el promedio de dias en que se paga a los proveedores de la
cooperativa. Para este proyecto, se ha supuesto que se tardara 35 dias en cancelarles.

35 dias

CporP = 265 dias

* (0,65 * Ventas proy.)

Ventas proyectadas | VVentas proyectadas .
Inventarios
(en kg) (en$)
Ao 1 5000 $ 1.500.000 $ 93.493
Ao 2 5500 $ 1.650.000 $102.842
Ao 3 6000 $ 1.800.000 $112.192
Ao 4 6500 $ 1.950.000 $121.541
Ao 5 7000 $ 2.100.000 $ 100.685
Ao 6 7500 $ 2.250.000 $ 140.240
Ao 7 8000 $ 2.400.000 $ 149.589
Ao 8 8500 $ 2.550.000 $ 158.938
Ao 9 9000 $ 2.700.000 $ 168.288
Ao 10 9500 $ 2.850.000 $177.637

Finalmente, para calcular el capital de trabajo realizamos la primera ecuacion:
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Caja CporC Inventarios | Proveedores Cap rtal_ de
trabajo
Ao 1 $ 20.548 $ 123.288 $5.342 $ 93.493 $ 55.685
Ao 2 $ 22.603 $ 135.616 $5.877 $ 102.842 $61.254
Afo 3 $ 24.658 $ 147.945 $6.411 $112.192 $ 66.822
Ao 4 $26.712 $ 160.274 $6.945 $121.541 $ 72.390
Ao 5 $ 28.767 $172.603 $7.479 $ 100.685 $ 108.164
Afo 6 $ 30.822 $ 184.932 $8.014 $ 140.240 $ 83.528
Afo 7 $ 32.877 $ 197.260 $ 8.548 $ 149.589 $ 89.096
Afo 8 $ 34.932 $ 209.589 $ 13.973 $ 158.938 $ 99.556
Afio 9 $ 36.986 $221.918 $9.616 $ 168.288 $ 100.232
Afo 10 $39.041 $ 234.247 $ 10.151 $177.637 $ 105.802

Como se puede ver el capital de trabajo del afio 10 representa el acumulado de los
afos, y es el capital de trabajo que se tomara para calculos desde el afio O:

Capital de trabajo | $105.802,00

INVERSION EN CAPITAL PROPIO

El costo del capital propio o patrimonial hace referencia a aquella parte de la inversion
que debera financiarse con capital propio. Se ha calculado utilizando la siguiente formula:

Ce=[Rf+ B+(RM—Rf)|+ Rp
Siendo:
Ce = Costo de capital propio.

Rf = tasa libre de riesgo, tasa de los documentos de inversion colocados en el mercado
de capitales por el gobierno.

Rm = retorno promedio.

Rp = Riesgo pais.

B = sensibilidad a los retornos.

Cabe destacar que la tasa de descuento es lo mismo que costo de capital propio.

El desarrollo para el calculo de la tasa de descuento se encuentra en el Anexo 11 —
Célculo de Tasa de Descuento: Método CAPM.

Ce = [3,95% + 0,87 * (4,79%)] + 6% = 14,12%
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FINANCIACION DEL PROYECTO
Se consideran dos métodos para financiar el proyecto: EI primero de ellos consiste en
financiarlo completamente con capital propio y el segundo 30% con préstamos bancarios.

Kilogramos anuales

Precio por kilo

Pimentén

5000

$ 300

Valor de desecho

Se calculd por el método econdémico, dividiendo el flujo del afio diez, sin valor de

desecho, menos la depreciacién anual por la tasa de retorno.

VD = (9.969343 — 148.432)/1.1462 = 8.605.776

El Flujo de Caja es el siguiente:
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FLUJO DE FONDOS 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingresos

Unidades producidas 5.000 5.500 6.000 6.500 7.000 7.500 8.000 8.500 9.000 9.500
Precio de venta $300 $ 300 $ 300 $ 300 $ 300 $ 300 $ 300 $ 300 $ 300 $ 300
Egresos

Costos variables $300.000 $ 330.000 $ 360.000 $390.000 $420.000 $ 450.000 $ 480.000 $510.000 $ 540.000 $570.000
Costos de fabricacion fijos $119.629 $119.629 $119.629 $119.629 $119.629 $119.629 $119.629 $119.629 $119.629 $119.629
Comisién por ventas $60.000 $ 66.000 $ 72.000 $ 78.000 $ 84.000 $90.000 $ 96.000 $ 102.000 $ 108.000 $114.000
Gastos adm. y venta $ 15.000 $ 16.500 $ 18.000 $19.500 $21.000 $22.500 $24.000 $ 25.500 $ 27.000 $ 28.500
Amortizaciones $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432
Ahorro Impositivo $299.929

Impuesto a las Ganancias

Calculado $ 339.304 $378.679 $418.054 $457.429 $496.804 $536.179 $ 575.554 $614.929 $ 654.304
Utilizacion Ahorro

Impositivo $299.929

Amortizaciones $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432
Inversion Inicial -$ 2.473.207
Capital de Trabajo -$ 105.802
Valor de desecho $8.605.776

P.R: 3 Afios

Valor Actual Neto, la Tasa Interna de Retorno y el Periodo de Recupero de la Inversion, se calculan suponiendo la venta completa de la

produccién.
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Financiamiento con un 30% de préstamo

Se considera un préstamo bancario de $ 500.000 Este puede ser solicitado al banco
Macro, el cual tiene una tasa de interés de 23% anual a pagarse en un total de 5 afios®. Se
utilizara el método francés de amortizacion. Los resultados de estos calculos se expresan asi:

El valor de la cuota se calcula con la formula:
i(1+0)"
a+" -1

Donde: C = valor de la cuotas; p = monto del préstamo; i = tasa de interés; n = niumero
de cuotas.

C=p=*

Préstamo inicial $ 742.000

Interés 23%

Cuotas anuales 5

Valor de la cuota $264.671,71
Saldo deuda Cuota Interés Amortizacion
$ 742.000,00 | $264.671,71 | $ 170.660,00 $94.011,71
$ 647.988,29 $264.671,71 $ 149.037,31 $ 115.634,40
$ 532.353,89 $264.671,71 $ 122.441,39 $ 142.230,32
$ 390.123,57 $264.671,71 $89.728,42 $174.943,29
$ 215.180,28 $264.671,71 $ 49.491,46 $ 215.180,25

22 Macro, B. (2016). Macro. Recuperado el 18 de Febrero de 2016, de

https://www.macro.com.ar/PortalMacro/content/conn/macro/path/Contribution%20Folders/contenido/Recursos/
Banner%20BCRA/Tasas_Plazo Fijo en Dolares.pdf
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FLUJO DE FONDOS 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingresos

Unidades producidas 5.000 5.500 6.000 6.500 7.000 7.500 8.000 8.500 9.000 9,500
Precio de venta $300 $300 $300 $300 $300 $300 $300 $300 $300 $300
Momlingess | [ sisooooo]  sies0000]  sigooo  sigeoomo]  s2ionoo0]  s22s0000  s2400000]  saseoono]  s2700000  $2850000)
Egresos

Costos variahles $300.000 $330.000 $360.000 $390.000 $420.000 $450.000 $480.000 $510.000 $540.000 $570.000
Costos de fabricacion fijos $119.629 $119.629 $119.629 $119.629 $119.629 $119.629 $119.629 $119.629 $119.629 $119.629
Comision por ventas $60.000 $66.000 $72.000 $78.000 $84.000 $90.000 $96.000 $102.000 $108.000 $114.000
(Gastos adm. y venta $15.000 $16.500 $18.000 $19.500 $21.000 $22.500 $24.000 $25.500 $27.000 $28.500
Amortizaciones $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432
Interés prest. $170.660 $149.037 $122.441 $89.728 $49.491 $0 $0 $0 $0 $0

Ahorro Impositivo $240.198
Impuesto a las Ganancias
Calculado $287.141 $335.824 $386.649 $440.107 $496.804 $536.179 $575.554 $614.929 $ 654.304
Utilizacion Ahorro Impositivo $240.198

Amortizaciones $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432 $148.432
Inversion Inicial -$2.473.206

Capital de Trabajo -$105.802

Préstamo $742.000

Amortizacion Deuda -$94.012 -$115.634 -$142.230 -$174.943 -$215.180

Valor de desecho $8.605.776

P.R: 3 Afios
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ANALISIS DE RIESGO
Como los comportamientos de los flujos de cajas resultan inciertos, ya que no es
posible conocer todos los hechos que pueden ocurrir, el proyecto trabajaria en una situacion

de riesgo.

El riesgo de un proyecto se define como la variabilidad de los flujos de caja reales
respecto de los estimados. Mientras mas grande sea esta variabilidad, mayor es el riesgo del

proyecto.

Para analizar el riesgo del proyecto, se han determinado tres situaciones probables con

su distribucién de probabilidades:

e (Caso A: La situacion se mantiene sin cambios evidentes.

e (Caso B: Se supone un retroceso en la demanda de forma tal que los precios son
forzados a disminuir en un 20%.

e (Caso C: Se supone un aumento en la demanda de forma tal que permite un aumento de

los precios en un 20%.

Precio
Pimenton 1 kg
A $ 300
B $ 240
C $ 360
Probabilidad Px Flujo de caja Ax
A 70% $ 2.700.000
B 10% $ 2.160.000
C 20% $ 3.240.000

Para obtener el valor esperado del valor actual neto (A):

n
A= Z Ax * Px
x=1
Probabilidad Px Flujo de caja Ax AX*PX
A 70% $2.700.000 $ 1.890.000
B 10% $ 2.160.000 $ 216.000
C 20% $ 3.240.000 $ 648.000
A =$2.754.000

Con este valor se calcula la varianza y la desviacién estandar:

AX - A

(Ax — A) 2

(Ax — A) % * Px

-$ 864.000 $ 746.496.000.000

522.547.200.000

-$ 2.538.000 $ 6.441.444.000.000

644.144.400.000

O|m|>

-$ 2.106.000 $ 4.435.236.000.000

887.047.200.000
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Varianza = 2.053.738.800.000
Desviacion estdndar = 1.433.087,15
Finalmente se calcula el coeficiente de variacion del proyecto:

o 1433.087,15 052
A 2.754.000

v =

Este valor indica el riesgo relativo del proyecto, mientras mayor sea el coeficiente
mayor es el riesgo.

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

La importancia del analisis de sensibilidad se manifiesta en el hecho de que los valores
de las variables utilizadas para llevar a cabo la evaluacion del proyecto pueden tener
desviaciones con efectos a considerar en la medicién de sus resultados.

Sensibilizacion del VAN

Existen varios métodos para medir la sensibilizacion del VAN. A continuacién se
presenta uno de ellos: el andlisis unidimensional de la sensibilizacion del VAN, con el cual se
determina hasta donde puede modificarse el valor de una variable para que el proyecto siga
siendo rentable.

Como el VAN es la diferencia entre los flujos de ingresos y egresos actualizados del
proyecto, para que éste sea igual a cero, debe cumplirse que:

n
- Yy D
—. f— O
1+ l)t A+

=1 =1
Yt = Ingresos del periodo t.
Et = Egresos del periodo t.
lo = Inversion inicial.

Al descomponer esta ecuacion, se llega a la siguiente expresion que contiene todos los
componentes del flujo de caja:

— m P9 vm _vq m Dep) _

0 _( t=1(1+pt S (14t = 1(1+ )t ~ 2= L+t -1k +
m Dep . Ict VD

Lit=1 (1+i)t fo—1Ict+ 1+t (1+i)t

Se considera que existen tres variables de interés para la cooperativa: costo de la
materia prima, precio de venta y cantidad de unidades producidas y vendidas (en kilogramos).
Para realizar este analisis se ha utilizado el software de calculo EXCEL, con el cual se ha
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determinado que valor puede tomar cada una de estas variables antes de que el VAN se haga
nulo, punto en el cual el proyecto deja de ser rentable.

Debido a que la situacion menos favorable es el financiamiento en 100% con capital
propio, son éstos los valores que se van a considerar.

Precio de la materia prima
Para el calculo se ha determinado hasta qué valor puede subir el precio de la materia
prima antes de entrar en situacion de pérdida.

Precio por kilogramo de pimiento fresco: $ 50.

El precio puede aumentar un 241% antes de que la empresa entre en situacion de
pérdida. EI precio maximo que puede pagar por la materia prima (pimiento fresco) es $205.

Unidades producidas y vendidas

Para el calculo se determina hasta qué valor puede descender la cantidad de unidades
vendidas antes de entrar en situacion de pérdida.

Cantidad de unidades producidas y vendidas: 5000 Kg (en el primer afio).

La cantidad de unidades producidas y vendidas pueden reducirse un 48% antes de que
la empresa entre en situacion de pérdida, es decir, se puede llegar a producir 2600 kg en el
primer afio.

Precio de Venta
Para el célculo se determina hasta qué valor puede descender el precio de venta antes
de que la empresa entre en situacion de pérdida.

Precio del pimenton: $300 el kilogramo.

El precio de venta puede disminuir un 51,3 % antes de que la empresa entre en
situacion de peérdida, es decir, hasta $146.

Item Valores Valores Porcentaje
normales sensibilizados
Precio Mat. Prima $50 $ 205 241 %
Unid. Vendidas 5000 Kg 2600 Kg 48 %
Precio Pimentén $ 300 $ 139 51,3 %
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CONCLUSION
Se puede concluir que el proyecto resulta ser factible econdmicamente bajo las
condiciones planteadas, siendo la inversion realizada con un préstamo del 30% el escenario
mas rentable, con un VAN de $ 4.697.658 y una tasa de retorno de 42,39%, lo que muestra
que la empresa genera ganancias con un rendimiento mayor al minimo requerido
(comparéndose con la tasa de descuento).

El resultado del andlisis de riesgo indica que el proyecto solo tiene una variabilidad de
0,52, lo que representa un riesgo aceptable para posibles inversores.

Por altimo, el analisis de sensibilidad muestra que la empresa es capaz de disminuir un
51,3 % el valor de su precio de venta, lo que es importante ya que es una variable sobre la que
se tiene control, y se puede pagar hasta un 241,6 % mas el precio de la materia prima, algo
destacable para poder favorecer con el tiempo a los productores.

El estudio econémico-financiero muestra que el proyecto puede ser llevado a la
realidad y generar ganancias.
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ANEXO |I: CALCULOS DEL SECADOR
Detalles de calculo de dimensiones®

A fin de mantener el caudal requerido para el proceso se efectuaron numerosos
calculos de acuerdo a las tuberias y su distribucion.

Segun estudios experimentales previos se determind que la camara de secado necesita
un caudal de aire de 12000 m3/hr para secar los 1000 kg de producto por lo que por cada
colector debera circular 1200 m3/hr. Debido a esto se puede determinar que las velocidades
de flujo de aire para cada tramo son las siguientes:

En el primer tramo, antes de la entrada al cafio maestro, el caudal total sera la suma del
caudal de los colectores, suponiendo que la velocidad de ingreso del aire sea la misma para
todos.

De acuerdo a esto el caudal total antes del difusor serd de 1036,8 m3/hr.

o 1036872 m
e e ——— 1’8 e
A 0,16 m2 S

A la salida del difusor el caudal es constante pero la velocidad no por lo que podemos
deducir:

Vi.Ai = V. Af
) _Vi.Ai_LS%.O,me_OSm
f= Af  036m2 s

El siguiente tramo, ubicado a la derecha del difusor, termina en una contraccion
anterior al ventilador, donde la velocidad cambia en relacion a la del inicio del tramo:

m3
_ Qtotal 1ZOOOT _g 2Sm
A 036m2 T

Luego de la contraccion la velocidad va a sufrir un incremento antes de ingresar al
ventilador.

Vi.Ai = VF.Af

ViAi 9.25-.036m2 m

= =— = 13,5—
Af 0,246m2 P

En el caso del ventilador, como el caudal de aire debe mantenerse constante

Vi.Ai = VF.Af

% Viana, A., & Ocon, J. (1967). Elementos de Ing. Quimica (Operaciones Unitarias). Madrid, Espafia: Aguilar.
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Vi Ai 13,5%. 0,246m2

Af

0,144m?2

= 23—
S

A continuacion se va a realizar el calculo del difusor antes de la salida de la ciAmara de

secado:

Vi.Ai = VF.Af

Vf AF

ViAi 23 =.0,144m?2
B B 0,7m2

= 4,73m2

Se tiene en cuenta que la superficie de salida del difusor sera de 5m?.

Detalle del calculo de costos

En la presente seccidn se detalla a continuacion los materiales utilizados:

item Medidas Observaciones Precio unitario
Chapa acanalada 1,10x 7,5 Calibre 27 $841.42
Chapa lisa 1,22 x 2, 44 Calibre27 $ 310
H° Angulo 1/2 x 1/8 6m $ 74,30
H° Angulo 1x1/8 6m $ 143
Planchuela 1x1/8 6m $75,41
Cario estructural 40x40x 1,2 6m $ 213,27
Cario estructural 20x40x 1,2 6m $ 156,64
Lana de vidrio 1,2 x 18 (m) Espesor 18 mm $ 700
Policarbontao 2,10x5,8 Superficie 3,8m2 $1400
Malla sima 2 X5 (mts.) Superficie 10 m2 $618
Ruedas 125 mm diametro 100 kg/rueda $ 150
Media sombra 2,1 x50 (m) Rollo $857
Poliestireno 1x1(m) 30 mm $85
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Colectores:
item Cantidad Precio
Chapa acanalada 10 $16828,40
Chapas lisas 34 $ 21080
Lana de vidrio 12 $ 16800
Policarbonato 12 $ 16800
Poliestireno 36 $ 3060

TOTAL $ 74568,40

Cafo maestro:
item Cantidad Precio
Chapa lisa 8 $2480
Lana de vidrio 2 $ 1400
TOTAL $ 3880

Camara de secado:
item Cantidad Precio
Cario estructural 40x40 12 $ 2559,24
Chapa acanalada 14 $11779,88
Chapa lisa 50 $ 15500
Lana de vidrio 10 $ 7000
Chapa lisa 18 $ 5580
Cafio estructural 40x20 8 $1253.12
TOTAL $43372,24
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item Cantidad Precio

Carpeta de cemento 7m3 $ 8994

Malla sima 10 $ 6180

Poliestireno 40 $ 3400

TOTAL $ 18574
Carros

item Cantidad Precio

H° Angulo 1/2 x 1/8 16 $1188,80

H° Angulo 1 x 1/8 90 $ 12870

Ruedas 48 $ 7200

TOTAL $21258,80

Bandejas

item Cantidad Precio

H° Angulo 1/2 x 1/8 150 $11145

Media sombra 4 $ 3428

Planchuelas 30 $2262,3

TOTAL $16831.30

Ventilador centrifugo:

Los costos del ventilador centrifugo estdn dados por la empresa ICA S.A. que se

encuentra ubicada en la Provincia de Buenos Aires.

Las caracteristicas del ventilador centrifugo segun el fabricante son las siguientes:
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MODELO

CAUDAL

PRESION ESTATICA
PRESION INSTALADA
REGIMEN DE TRABAJO
BOCA DE ENTRADA
NIVEL SONORO

PESO APROX
MATERIAL ENVOLVENTE
MATERIAL ROTOR

DENOMINACION DE ORIGEN
CBD 3V
CBD-1919-4M 175
1520 M3/H
60mm col agua
5.5HP
1450 rpm
560 mm
59 Dba
7,0 KG
ACERO SAE 1010
ACERO SAE 1010

El costo del ventilador con IVA incluido final seria de $ 17903.

Costo de mano de obra:

Por altimo se considera el costo de la mano de obra para la realizacion del secadero el
cual incluye la construccion de la cdmara de secado, bandejas, carros, cafilo maestro colectores
y colocacién del ventilador centrifugo la cual el precio es de $ 53000.

Costos finales:

COSTOS
SECADOR $ 140394,64
CARROS Y BANDEJAS $38090,10
VENTILADOR $ 17903
MANO DE OBRA $ 53000
TOTAL $ 249387,74
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ANEXO Il: EXPLICACION DEL CALCULO DE INSTALACIONES DE
ALUMBRADO DE INTERIORES
Fuente: Cétedra de Higiene y Seguridad en el Trabajo

Métodos de limenes

La finalidad de este método es calcular el valor medio en servicio de la iluminancia en
un local iluminado con alumbrado general. Es muy préactico y fécil de usar, y por ello se
utiliza mucho en la iluminacién de interiores cuando la precision necesaria no es muy alta
como ocurre en la mayoria de los casos.

El proceso a seguir se puede explicar mediante el siguiente diagrama de bloques:

Calculo del Determinat el
Elﬂfrﬂdr:tda nomero de ¥ emplazamiento Firal
& CElnE luminarias de laz luminarias

ry

Prabar con lamparas menas potertes
o cambiar el tipo de luminariz

Datos de entrada

» Dimensiones del local y la altura del plano de trabajo (la altura del suelo a la superficie de
la mesa de trabajo), normalmente de 0.85 m.

,0.85m
=

|
|
|
/J________
ra
- h

a >

» Determinar el nivel de iluminancia media (Em). Este valor depende del tipo de actividad a
realizar en el local y podemos encontrarlos tabulados en las normas y recomendaciones que
aparecen en la bibliografia.

» Escoger el tipo de ldmpara (incandescente, fluorescente...) mas adecuada de acuerdo con el
tipo de actividad a realizar.

» Escoger el sistema de alumbrado que mejor se adapte a nuestras necesidades y las
lamparas correspondientes.

» Determinar la altura de suspension de las lamparas segln el sistema de iluminacion
escogido.
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PN .

Flano de las luminarias

Flano de trabajo

0.85 m

Donde:

h: altura entre el plano de trabajo y las lamparas
h": altura del local

d: altura del plano de trabajo al techo

d": altura entre el techo y las lamparas

Locales de altura normal (oficinas, viviendas, aulas...) | Lo mas altas posibles

Minimo:

9
h = E (R —0.85)
Locales con iluminacion directa, semidirecta y difusa

Optimo:
h = i (R —0.85)
0
1 ., _
d = —. (K —0.85)
Locales con iluminacion indirecta 31
h == 1 (h — 0.85)

Altura de las lamparas

» Calcular el indice del local (k) a partir de la geometria de este. En el caso del método
europeo se calcula como:

] T
Plano de las T
L lUminariss .
1 ho|h
1
Tozslm
"o de | T 7
v trabajo
b
a Ed
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Sistema de iluminacion indice del local
lluminacion directa, semidirecta, directa-indirecta y general Lo b
difusa h-la+b)

lluminacién indirecta y semi-indirecta

ko d-a-b
" 2. (h4+0.85)- (a+b)

Donde k es un numero comprendido entre 1 y 10. A pesar de que se pueden obtener valores
mayores de 10 con la férmula, no se consideran pues la diferencia entre usar diez o un nimero

mayor en los célculos es despreciable.

» Determinar los coeficientes de reflexion de techo, paredes y suelo. Estos valores se
encuentran normalmente tabulados para los diferentes tipos de materiales, superficies y
acabado. Si no disponemos de ellos, podemos tomarlos de la siguiente tabla.

Color Factor de reflexion (p)
Blanco o muy claro | 0.7
Techo Claro 0.5
Medio 0.3
Claro 0.5
Paredes | Medio 0.3
Oscuro 0.1
Claro 0.3
Suelo
Oscuro 0.1

En su defecto podemos tomar 0.5 para el techo, 0.3 para las paredes y 0.1 para el

suelo.

» Determinar el factor de utilizacion (n, CU) a partir del indice del local y los
factores de reflexion. Estos valores se encuentran tabulados y los suministran los fabricantes.
En las tablas encontramos para cada tipo de lampara los factores de iluminacién en funcién de
los coeficientes de reflexion y el indice del local. Si no se pueden obtener los factores por

lectura directa sera necesario interpolar.
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Factor de utilizacidn (9

Tipo e [indice a
aparsto del Factor de reflexion del techo
e loc:al o7 | (Q__j | 0.3
alumbrado |k Factor de reflexion de las paredes

0503 01]05] 0300050501

1 25|22 16 |25 22 1F |26 22 |16
1.2 |31 |27 2035027 . 0027 .20
15 |39 |33 26|36 |35 ). 6|33 | .26
2 43 .40 33 |44 | 40 . A4 .40 .35
25 |52 46 41 |49 46 . A9 46 | 4

3 |54 50 45|53 50 4 | 53|80 45
(&) i @;?w;- 56 | 52
@ 5 |63 B0 56|63 60 B | 62|60 56
B |G3| 63 60|66 | 63 60 |6S|E3 60

g J1 |67 64 |63 67 64 |63 67 |64
10 |72 |0 67 || V0BT [T 0| BT

Ejemplo de tabla del factor de utilizacién

» Determinar el factor de mantenimiento (fm) o conservacion de la instalacion.
Este coeficiente dependera del grado de suciedad ambiental y de la frecuencia de la limpieza
del local. Para una limpieza periddica anual podemos tomar los siguientes valores:

Ambiente  Factor de mantenimiento (fm)

Limpio 0.8

Sucio 0.6

Calculos

» Calculo del flujo luminoso total necesario. Para ello aplicaremos la formula
E.S

'I}T. - iy .-flr.ll

donde:

O®T es el flujo luminoso total

E es la iluminancia media deseada

S es la superficie del plano de trabajo

n es el factor de utilizacion

fm es el factor de mantenimiento

» Calculo del nimero de lamparas (redondeado por exceso).

) 11}1,
N =
n-o;

donde:

N es el nimero de lamparas
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®T es el flujo luminoso total
®L es el flujo luminoso de una lampara
n es el nimero de lamparas por luminaria

Emplazamiento de las lamparas

Una vez hemos calculado el namero minimo de lamparas y luminarias procederemos a
distribuirlas sobre la planta del local. En los locales de planta rectangular las lamparas se
reparten de forma uniforme en filas paralelas a los ejes de simetria del local segun las

férmulas:

. | . ancho
A anche — A total *

largo

. .. largo
A large — N ancho °

ancho

donde N es el numero de lamparas

: b
i | | |
o ]

d
E |
[
La distancia maxima de separacion entre las ldmparas dependerd del &angulo

de apertura del haz de luz y de la altura de las ldmparas sobre el plano de trabajo. Veamoslo
mejor con un dibujo:

g2 =

=N =N ALY

— .
Flano de las luminatias

Plano de trabajo 0.85 m

Como puede verse facilmente, mientras mas abierto sea el haz y mayor la altura de la
lampara mas superficie iluminard aunque sera menor el nivel de iluminancia que llegara al
plano de trabajo tal y como dice la ley inversa de los cuadrados. De la misma manera, vemos
que las lamparas préximas a la pared necesitan estar mas cerca para iluminarla (normalmente
la mitad de la distancia). Las conclusiones sobre la separacion entre las lamparas las podemos
resumir como sigue:
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Tipo de lampara  Altura del local ~ Distancia maxima entre lamparas

Intensiva >10m e<12h
Extensiva 6-10m

e<15h
Semiextensiva 4-6m
Extensiva <4m e<1.6h
distancia pared-luminaria: e/2

Si después de calcular la posicion de las lamparas nos encontramos que la distancia de
separacion es mayor que la distancia maxima admitida quiere decir que la distribucion
luminosa obtenida no es del todo uniforme. Esto puede deberse a que la potencia de las
lamparas escogida sea excesiva. En estos casos conviene rehacer los calculos probando a usar
l&mparas menos potentes, mas luminarias o emplear luminarias con menos ld&mparas.

ANEXO I11: CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

A continuacion se expondran ciertos articulos del CAA que tienen que ver con la
produccion de especias, tanto sea deshidratado como concentrado.

Capitulo Il (condiciones generales de las fabricas y comercios de alimentos)

Normas de Caracter General

Articulo 12 (Res 1020, 22.10.81)

"Con la denominacion de Fabrica de Alimentos, se entiende el establecimiento que
elabora alimentos.

Con el nombre de Comercio de Alimentos, se entiende la casa de negocios con local
y/o depésito propio o rentado a terceros, para almacenaje exclusivo de productos alimenticios,
que reserva, fracciona, expende, importa o exporta los mismos con destino al consumo™.

Articulo 13 (Res 1020, 22.10.81)

"La instalacion y funcionamiento de las Féabricas y Comercios de Alimentacion serén
autorizados por la autoridad sanitaria correspondiente al lugar donde se produzcan, elaboren,
fraccionen, depositen, conserven o expendan. Cuando se trate de operaciones de importacion
y/o exportacion de productos elaborados, las Fabricas o Comercios de Alimentos deberan
registrarse ante la autoridad sanitaria nacional, con la documentacion exigida para su
habilitacion a esos fines".

Articulo 14

El titular de la autorizacion debera comunicar a dicha autoridad sanitaria todo acto que
implique el traslado de la fabrica o comercio, cuando se realicen ampliaciones o cambios en
las instalaciones o cuando se cambie el propietario, la firma comercial o se modifique el
contrato social o la naturaleza de sus actividades. Igual obligacion incumbe a sus sucesores a
titulo universal o particular.

Articulo 15
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Queda prohibido elaborar, fraccionar, manipular, tener en deposito o expender
productos alimenticios fuera de los establecimientos habilitados a tales fines por la autoridad
sanitaria correspondiente.

Articulo 16

El titular de la autorizacion debe proveer a:

1. Mantener el establecimiento en las condiciones determinadas en la
autorizacion y en buenas condiciones de higiene.

2. Que los productos elaborados o puestos en circulacién se ajusten a lo
autorizado.

3. Que tenga documentado el origen y procedencia de los productos y materias
primas utilizadas en la elaboracion, el tipo de unidad de envase y marca, asi
como el fraccionamiento a que hubiesen sido sometidos para su expendio.

4. Que no se realicen procesos de elaboracion sin la presencia del director
técnico, cuando correspondiere.

5. Que el establecimiento cuente en forma permanente con los elementos
destinados a la elaboracion de los productos, contralor y conservacion de los
mismos.

6. El titular del establecimiento es responsable también por el incumplimiento de
toda otra obligacion prevista en el presente Codigo.

Articulo 17

El Director Técnico a que se refiere el Inc 4 del Articulo 16 debe:

1. los ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud de las materias
primas ge se utilicen, siendo responsable de su calidad y adecuacion.

2. Ensayar los productos elaborados en sus aspectos fisico, quimico y
microbiologico, siendo responsable que los mismos se ajusten a la
composicion declarada y autorizada.

3. Proveer a la adecuada conservacion de las materias primas, aditivos y
productos elaborados.

Articulo 18
Los Locales de las Fabricas y Comercios de alimentos instalados en el territorio de la
Republica Argentina deben cumplir las siguientes normas de caracter general:

1. Deberan mantenerse en todo momento bien aseados, no siendo permitido
utilizarlos con ningun otro destino.

2. En las fabricas y locales donde se manipulen productos alimenticios no sera
permitido escupir, fumar, mascar tabaco o chicle o comer.

3. Durante las horas de trabajo el aire debera renovarse por lo menos tres veces
por hora y su composicion debera responder a las exigencias del Articulo 23.

4. La capacidad de dichos locales no sera inferior a 15 m cubicos por persona. La
superficie total de las aberturas en los espacios donde se trabaje no sera, en
general inferior a la sexta parte de la superficie del suelo en locales de hasta
100 m2 y a la décima parte en locales de superficie mayor.

Se admitira menor superficie de aberturas siempre que se aumente
proporcionalmente la capacidad por persona que trabaje en el local o el indice
de renovacion del aire.

5. La iluminacién se hard por luz solar, siempre que sea posible y cuando se
necesite emplear luz artificial, ésta debera ser lo mas semejante a la natural.

6. En los locales donde se manipulen o almacenen productos alimenticios
envasados 0 no y que comuniquen o no con el exterior, las aberturas deberan
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estar provistas de dispositivos adecuados para evitar la entrada de roedores,
insectos, pajaros, etc.

7. (Res MSyAS N° 048 del 28.01.98)"Los productos elaborados, como las
primeras materias y los envases, deberdn tenerse en soportes o estantes
adecuados y en caso de estibas, éstas seran hechas sobre tarimas o encatrados
convenientemente separados del piso a una altura no menor de 0,14 metros".

8. En los locales de elaboracion solo se deberan tener las primeras materias
necesarias con exclusion de todo otro producto, articulo, implemento o
material.

9. La existencia en las usinas y fabricas de productos devueltos por presentar
defectos de elaboracion o conservacion supone la intencién de utilizarlos
(reelaboracidn, correccion, reesterilizacion, etc.), y no podré justificarse con
ningun argumento, por lo que sin perjuicio del decomiso e inutilizacion
correspondiente, se penara en todos los casos esa tenencia.

Se admite un plazo de 48 horas habiles para la tenencia en ambientes
separados, de las devoluciones para control de las mismas, pudiendo los
inspectores exigir las constancias respectivas.

10. Las firmas comerciales propietarias de establecimientos, usinas y fabricas son
responsables de todo producto que envien a la venta con defectos de
elaboracion o deficiencias en el envase, no admitiéndose, en el caso de
comprobacion, excusa alguna que pretenda atenuar o desviar esta
responsabilidad.

Antes de ser introducidas en el proceso o en un punto conveniente del mismo,
las materias primas deben someterse a inspeccion, clasificacion o seleccion
segun sea necesario para eliminar las materias inadecuadas.

Estas operaciones se realizaran en condiciones sanitarias y de limpieza.

Para continuar las operaciones de tratamiento solo deberan emplearse materias
limpias y sanas.

Las materias primas deberan lavarse segin sea preciso para separar la tierra o
cualquier otra contaminacion. El agua que se emplee para estos fines no debera
recircularse a menos que se la trate y mantenga en condiciones que no
constituya un peligro para la salud puablica. ElI agua empleada para lavado,
enjuagado y conduccion del producto final debera ser de calidad potable.

Las operaciones preparatorias que conducen al producto terminado y las de
empaquetado deberan sincronizarse para permitir la manipulacion expeditiva
de unidades consecutivas en la produccion en condiciones que eviten la
contaminacion como la alteracion, la putrefaccion o el desarrollo de
microorganismos infecciosos o toxicogenicos.

Los materiales para empaquetar o envasar alimentos deberan almacenarse y
emplearse en condiciones higiénicas. No trasmitiran al producto substancias o
elementos perjudiciales, proporcionandole una proteccién adecuada contra la
contaminacion.

Toda partida de producto alimenticio que hubiere sido elaborada o se elabore
en condiciones higiénico-sanitarias defectuosas o en infraccion a las
disposiciones vigentes sera decomisada en el acto, sin perjuicio de las
sanciones que pudieren corresponder.

11. Los establecimientos, usinas, fabricas, depositos, almacenes por mayor y
menor y despachos de productos alimenticios no podran tener comunicacion
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directa con caballerizas, criaderos de animales y otros lugares similares,
considerados como inconvenientes.

12. Los sotanos tendran suficiente aireacion e iluminacion y seran de facil y seguro
acceso. Sus paredes, piso y techo poseeran aislacion hidréaulica.

13. Las substancias alimenticias no podran almacenarse en locales que no retnan
las condiciones exigidas para ese destino.

14. Las firmas comerciales propietarias de establecimientos, usinas, fabricas,

depositos, almacenes por mayor y menor Yy despachos de productos
alimenticios, estan obligados a combatir la presencia de roedores e insectos por
procedimientos autorizados, debiendo excluirse de los mismos los perros, gatos
u otros animales domesticos.
Todos los ratonicidas, fumigantes, insecticidas u otras substancias tdxicas
deberdn almacenarse en recintos separados cerrados o cdmaras y manejarse
solamente por personal convenientemente capacitado, con pleno conocimiento
de los peligros que implican.

15. Los locales ocupados por establecimientos, usinas, fébricas, depositos,
almacenes por mayor y menor Yy despachos de productos alimenticios,
dispondran de agua potable en cantidad suficiente y las piletas necesarias para
el lavado de los recipientes, etc, dotadas de desaglies conectados a la red
cloacal o pozos sumideros reglamentarios.

Deben mantenerse en todo momento en buen estado de conservacion,
presentacion y aseo, Yy poseerdn pisos construidos con materiales
impermeables.

La autoridad sanitaria podréa ordenar el aseo, limpieza, blanqueo y pintura de
los mismos, cuando asi lo considere conveniente, como también la colocacion
de friso impermeable de 1,80 m. de altura, donde corresponda. Del mismo
modo, las maquinas, Utiles y demas materiales existentes deberan conservarse
en satisfactorias condiciones de higiene.

16. Todos los comercios que expendan productos de facil alteracion por el calor,
deberan poseer un sistema de refrigeracion adecuado para conservarlos.

17. (Res 101 del 22.02.93) "El fraccionamiento permitido de alimentos debera
realizarse en el acto de su expendio directamente de su envase original y a la
vista del comprador.

Para realizar el fraccionamiento permitido de alimentos fuera de la vista del
publico, el establecimiento debera estar autorizado por la autoridad sanitaria
competente y cumplir con todos los recaudos de los Articulos 18, 19, 20, 21y
22 del presente Codigo en todo lo referente a locales, almacenamiento,
personal, higiene y demas precauciones descriptas y que sean de aplicacion
para el fraccionamiento de alimentos permitidos exceptuando aquellos
productos cuyo fraccionamiento estd expresamente prohibido por el mismo.

El material de envasado que se use para los alimentos fraccionados debe estar
aprobado y en cada envase debera figurar el namero de registro de producto
alimenticio, el numero del establecimiento fraccionador, su nombre y
direccion, pudiendo figurar la marca del producto, previa autorizacion del
propietario de la misma. Debe figurar ademas del nombre del producto, la
fecha de fraccionamiento, dia, mes y afio, el peso neto y la leyenda: Conservar
refrigerado (cuando corresponda), con caracteres de buen realce y visibilidad.
Para cada grupo de alimentos (carneos, chacinados, embutidos, productos de la
pesca, productos lacteos, productos farinaceos, azucarados, cafe, etc) se debera
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cumplir con lo establecido respectivamente para cada caso en particular, en las
Normas de Carécter Especial.

Los alimentos fraccionados de esta manera, solamente podran ser vendidos en
las bocas de expendio del mismo establecimiento fraccionador".

ANEXO |

1. OBJETIVO Y AMBITO DE APLICACION

1.1. Objetivo: El presente Reglamento establece los requisitos generales (esenciales)
de higiene y de buenas practicas de elaboracion para alimentos elaborados/industrializados
para el consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicacién

El presente Reglamento se aplica, en los puntos donde corresponda, a toda persona
fisica o juridica que posea por lo menos un establecimiento en el cual se realicen algunas de
las actividades siguientes: elaboracion/industrializacion, fraccionamiento, almacenamiento y
transporte de alimentos industrializados en los Estados Parte del Mercosur.

El encontrarse comprendido en estos requisitos generales no exceptla el cumplimiento
de otros reglamentos especificos que deberan ser armonizados para aquellas actividades que
se determinen segun los criterios que acuerden los Estados Parte.

2. DEFINICIONES

A los efectos de este reglamento se define:

2.1. Establecimiento de alimentos elaborados/industrializados.

Es el ambito que comprende el local y el area hasta el cerco perimetral que lo rodea,
en el cual se llevan a cabo un conjunto de operaciones y procesos con la finalidad de obtener
un alimento elaborado asi como el almacenamiento y transporte de alimentos y/o materia
prima.

2.2. Manipulacién de alimentos.

Son las operaciones que se efectGan sobre la materia prima hasta el alimento
terminado en cualquier etapa de su procesamiento, almacenamiento y transporte.

2.3. Elaboracion de alimentos.

Es el conjunto de todas las operaciones y procesos practicados para la obtencion de un
alimento terminado.

2.4. Fraccionamiento de alimentos.

Son las operaciones por las cuales se divide un alimento sin modificar su composicion
original.

2.5. Almacenamiento.

Es el conjunto de tareas y requisitos para la correcta conservacién de insumos y
productos terminados.

2.6. Buenas practicas de elaboracion.
Son los procedimientos necesarios para lograr alimentos inocuos, saludables y sanos.
2.7. Organismo competente.

Es el organismo oficial u oficialmente reconocido, al cual su Estado Parte le otorga
facultades legales para ejercer sus funciones.

2.8. Adecuado.

Se entiende como suficiente para alcanzar el fin que se persigue.
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2.9. Limpieza.
Es la eliminacion de tierra, restos de alimentos, polvo, u otras materias objetables.
2.10. Contaminacion.

Se entiende como la presencia de sustancias o agentes extrafios de origen bioldgico,
quimico o fisico que se presuma nociva o no para la salud humana.

2.11. Desinfeccion.

Es la reduccion, mediante agentes quimicos o métodos fisicos adecuados, del nimero
de microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias y utensilios, a un nivel que no
dé lugar a contaminacion del alimento que se elabora.

DE LOS PRINCIPIOS GENERALES HIGIENICO SANITARIOS DE LAS
MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS ELABORADOS/INDUSTRIALIZADOS

Objetivo: Establecer los principios generales para la recepcion de materias primas
para la produccion de alimentos elaborados/industrializados que aseguren calidad suficiente
a los efectos de no ofrecer riesgos a la salud humana.

3.1. Areas de procedencia de las materias primas.
3.1.1. Areas inadecuadas de produccion, cria, extraccion, cultivo o cosecha.

No deben ser producidos, cultivados, ni cosechados o extraidos alimentos o crias de
animales destinados a alimentacion humana, en areas donde la presencia de sustancias
potencialmente nocivas puedan provocar la contaminacion de esos alimentos o sus derivados
en niveles susceptibles de constituir un riesgo para la salud.

3.1.2Proteccion contra la contaminacién con desechos/basura.

Las materias primas alimenticias deben ser protegidas contra la contaminacion por
basura o desechos de origen animal, doméstico, industrial y agricola, cuya presencia pueda
alcanzar niveles susceptibles de constituir un riesgo para la salud.

3.1.3. Proteccion contra la contaminacion por el agua.

No se deben cultivar, producir ni extraer alimentos o crias de animales destinados a la
alimentacion humana, en las areas donde el agua utilizada en los diversos procesos
productivos pueda constituir, a través de los alimentos, un riesgo para la salud del
consumidor.

3.1.4. Control de plagas y enfermedades.

Las medidas de control que comprenden el tratamiento con agentes quimicos,
bioldgicos o fisicos deben ser aplicados solamente bajo la supervision directa del personal que
conozca los peligros potenciales que representan para la salud.

Tales medidas solo deben ser aplicadas de conformidad con las recomendaciones del
organismo oficial competente.

3.2. Cosecha, produccidn, extraccion y faena.
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3.2.1. Los métodos y procedimientos para la cosecha, produccion, extraccion y faena
deben ser higiénicos, sin constituir un peligro potencial para la salud ni provocar la
contaminacion de los productos.

3.2.2. Equipamientos y recipientes.

Los equipamientos y los recipientes que se utilizan en los diversos procesos
productivos no deberan constituir un riesgo para la salud.

Los recipientes que son reutilizados, deben ser hechos de material que permita la
limpieza y desinfeccion completas. Aquellos que fueron usados como materias tdxicas no
deben ser utilizados posteriormente para alimentos o ingredientes alimentarios.

3.2.3. Remocion de materias primas inadecuadas.

Las materias primas que son inadecuadas para el consumo humano deben ser
separadas durante los procesos productivos, de manera de evitar la contaminacion de los
alimentos.

Deberan ser eliminados de modo de no contaminar los alimentos, materias primas,
agua y medio ambiente.

3.2.4. Proteccion contra la contaminacion de las materias primas y dafios a la salud
publica.

Se deben tomar precauciones adecuadas para evitar la contaminacién quimica, fisica, o
microbioldgica, o por otras sustancias indeseables. Ademas, se deben tomar medidas en
relacién con la prevencion de posibles dafios.

3.3. Almacenamiento en el local de produccion.

Las materias primas deben ser almacenadas en condiciones que garanticen la
proteccién contra la contaminacion y reduzcan al minimo los dafios y deterioros.

3.4. Transporte.
3.4.1. Medios de Transporte.

Los medios para transportar alimentos cosechados, transformados o semi-procesados
de los locales de produccion o almacenamiento deben ser adecuados para el fin a que se
destinan y construidos de materiales que permitan la limpieza, desinfeccion y desinfestacion
faciles y completas.

3.4.2. Procedimientos de manipulacion.

Los procedimientos de manipulacion deben ser tales que impidan la contaminacion de
los materiales.

Capitulo XI (alimentos vegetales)
Hortalizas (Verduras y Legumbres)

Articulo 819
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Con la denominacion genérica de Hortaliza, se entiende toda planta herbacea
producida en la huerta, de la que una 0 mas partes pueden utilizarse como alimento en su
forma natural.

La designacion de Verduras, se reserva para distinguir las partes comestibles de color
verde de las plantas aptas para la alimentacion. La denominacion de Legumbres, se reserva
para designar a las frutas y semillas de las leguminosas.

Articulo 821

Se entiende por Hortaliza seca o desecada, la que ha sido privada de la mayor
proporcion del agua de constitucion, reservandose el nombre de secas para las obtenidas por
exposicion al aire y al sol, y desecadas o deshidratadas las que se obtienen eliminando la
mayor proporcidn de agua por una corriente de aire caliente o en estufas apropiadas.

Articulo 823

Las hortalizas que se destinen a la desecacién o deshidratacion deberan ser sanas,
limpias, frescas, cosechadas en el estado de madurez adecuado y procesadas inmediatamente
después de la cosecha.

Articulo 824

Las verduras desecadas o deshidratadas no presentaran un contenido en agua superior
a 7% determinada a 100-105°C.

Articulo 942

Con la denominacién genérica de Conserva de especias, se entienden los productos
elaborados con los frutos maduros, sanos y limpios, libres de pedicelo, se millas y calices del
Licopersicum esculentum P. Miller, de variedades rojas o rojizas.

Estas conservas ademas de responder a las exigencias que en cada caso se indican,
examinadas al microscopio por el método de Howard-Stephenson en la dilucion que
corresponda para que la muestra a examinar tenga una concentracion de 8,37 a 9,37% de
residuo sélido, no acusaran un nimero mayor de campos positivos con filamentos de mohos
que el establecido en cada caso.

Se consideraran adulteradas las conservas que no se ajusten a uno o mas de los
siguientes requisitos:

a) Que no respondan a su denominacion.

b) Que presenten residuos de fabricacion.
c) Que contengan mas de 0,50% de cenizas insolubles.
d) Que contengan mas de 6% de almiddn, calculado sobre substancia seca.

e) Cuando la relacién del extracto seco total a materia organica sea mayor a 1,4 0
inferior a 1,2%.
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ANEXO IV: LEY N° 20337, LEY DE COOPERATIVAS
Fuentes:

MECON (Ministerio de Economia y Finanzas Publicas)
LEY N°20 337

LEY DE COOPERATIVAS

CAPITULO I

DE LA NATURALEZA Y CARACTERES

Régimen

ARTICULO 1°.- Las cooperativas se rigen por las disposiciones de esta ley.

Concepto. Caracteres

ARTICULO 2°.- Las cooperativas son entidades fundadas en el esfuerzo propio y la
ayuda mutua para organizar y prestar servicios, que retnen los siguientes caracteres:

1°. Tienen capital variable y duracion ilimitada.

2°. No ponen limite estatutario al nimero de asociados ni al capital.

3°. Conceden un solo voto a cada asociado, cualquiera sea el nimero de sus cuotas
sociales y no otorgan ventaja ni privilegio alguno a los iniciadores, fundadores y consejeros,
ni preferencia a parte alguna del capital.

4°, Reconocen un interés limitado a las cuotas sociales, si el estatuto autoriza aplicar
excedentes a alguna retribucion al capital.

5°, Cuentan con un numero minimo de diez asociados, salvo las excepciones que
expresamente admitiera la autoridad de aplicacion y lo previsto para las cooperativas de grado
superior.

6°. Distribuyen los excedentes en proporcion al uso de los servicios sociales, de
conformidad con las disposiciones de esta ley, sin perjuicio de lo establecido por el articulo
42 para las cooperativas o secciones de crédito.

7°. No tienen como fin principal ni accesorio la propaganda de ideas politicas,
religiosas, de nacionalidad, region o raza, ni imponen condiciones de admision vinculadas con
ellas.

8°. Fomentan la educacion cooperativa.

9°. Prevén la integracion cooperativa.

10. Prestan servicios a sus asociados y a no asociados en las condiciones que para este
ultimo caso establezca la autoridad de aplicacion y con sujecién a lo dispuesto en el Gltimo
parrafo del articulo 42,

11. Limitan la responsabilidad de los asociados al monto de las cuotas sociales
suscriptas.

12. Establecen la irrepartibilidad de las reservas sociales y el destino desinteresado del
sobrante patrimonial en casos de liquidacion.

Son sujeto de derecho con el alcance fijado en esta ley.

Denominacion

ARTICULO 3.- La denominacion social debe incluir los términos “cooperativa” y
"limitada” o sus abreviaturas.

No pueden adoptar denominaciones que induzcan a suponer un campo de operaciones
distinto del previsto por el estatuto o la existencia de un proposito contrario a la prohibicién
del articulo 2 inciso 7.
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Acto cooperativo

ARTICULO 4.- Son actos cooperativos los realizados entre las cooperativas y sus
asociados y por aquéllas entre si en el cumplimiento del objeto social y la consecucion de los
fines institucionales.

También lo son, respecto de las cooperativas, los actos juridicos que con idéntica
finalidad realicen con otras personas.

Asociacion con personas de otro caracter juridico

ARTICULO 5.- Pueden asociarse con personas de otro caracter juridico a condicién
de que sea conveniente para su objeto social y que no desvirtien su propdsito de servicio.

Transformacién. Prohibicion

ARTICULO 6.- No pueden transformarse en sociedades comerciales o asociaciones
civiles.

Es nula toda resolucion en contrario.

CAPITULO II

DE LA CONSTITUCION

Forma

ARTICULO 7.- Se constituyen por acto unico y por instrumento publico o privado,
labrandose acta que debe ser suscripta por todos los fundadores.

Asamblea constitutiva

La asamblea constitutiva debe pronunciarse sobre:

1°. Informe de los iniciadores;

2°. Proyecto de estatuto;

3°. Suscripcidn e integracion de cuotas sociales;

4.° Designacion de consejeros y sindico;

Todo ello debe constar en un solo cuerpo de acta, en el que se consignara igualmente
nombre y apellido, domicilio, estado civil y nimero de documento de identidad de los
fundadores.

Estatuto. Contenido

ARTICULO 8.- El estatuto debe contener, sin perjuicio de otras disposiciones:

1°. La denominacidn y el domicilio;

2°. La designacion precisa del objeto social;

3°. El valor de las cuotas sociales y del derecho de ingreso si lo hubiera, expresado en
moneda argentina;

4° La organizacion de la administracion y la fiscalizacion y el régimen de las
asambleas;

5°. Las reglas para distribuir los excedentes y soportar las pérdidas;

6°. Las condiciones de ingreso, retiro y exclusion de los asociados;

7°. Las clausulas necesarias para establecer los derechos y obligaciones de los
asociados;

8°. Las clausulas atinentes a la disolucion y liquidacion.

Tréamite

ARTICULO 9.- Tres copias del acta de constitucion firmadas por todos los
consejeros y acompariadas de la constancia del dep6sito en un banco oficial o cooperativo de
la vigésima parte del capital suscripto deben ser presentadas a la autoridad de aplicacién o al
organo local competente, el cual las remitira a la autoridad de aplicacién dentro de los treinta
dias. Las firmas seran ratificadas ante ésta o debidamente autenticadas.
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Dentro de los sesenta dias de recibida la documentacion, si no hubiera observaciones,
o de igual plazo una vez satisfechas éstas, la autoridad de aplicacion autorizara a funcionar e
inscribira a la cooperativa, hecho lo cual remitira testimonios certificados al 6rgano local
competente y otorgara igual constancia a aquélla.

Constitucion regular

ARTICULO 10.- Se consideran regularmente constituidas, con la autorizacion para
funcionar y la inscripcion en el registro de la autoridad de aplicacion. No se requiere
publicacion alguna.

Responsabilidad de fundadores y consejeros

ARTICULO 11.- Los fundadores y consejeros son ilimitada y solidariamente
responsables por los actos practicados y los bienes recibidos hasta que la cooperativa se
hallare regularmente constituida.

Modificaciones estatutarias

ARTICULO 12.- Para la vigencia de las modificaciones estatutarias se requiere su
aprobacion por la autoridad de aplicacion y la inscripcion en el registro de ésta. A tal efecto se
seguird en lo pertinente, el tramite establecido en el articulo 9°.

Reglamentos

ARTICULO 13.- Los reglamentos que no sean de mera organizacion interna de las
oficinas y sus modificaciones deben ser aprobados e inscriptos conforme con lo previsto en el
articulo anterior antes de entrar en vigencia.

Sucursales

ARTICULO 14.- Para el funcionamiento de sucursales en distinta jurisdiccién debe
darse conocimiento al drgano local competente, acreditando la constitucién regular de la
cooperativa.

Cooperativas constituidas en el extranjero

ARTICULO 15.- Para las constituidas en el extranjero rigen las disposiciones de la
Seccion XV del Capitulo | de la Ley 19.550 con las modificaciones establecidas por esta ley
en materia de autorizacion para funcionar y registro.

Recursos contra decisiones relacionadas con la autorizacion para funcionar,
modificaciones estatutarias y reglamentos

ARTICULO 16.- Las decisiones de la autoridad de aplicacion relacionadas con la
autorizacion para funcionar, modificaciones estatutarias y reglamentos, son recurribles
administrativa y judicialmente.

Recurso judicial

El recurso judicial debe ser fundado e interponerse dentro de los treinta dias habiles de
notificada la resolucién ante la autoridad de aplicacion o ante el drgano local competente, que
lo remitira a aquélla dentro del quinto dia habil. La autoridad de aplicacién elevara el recurso,
junto con los antecedentes respectivos, a la Cdmara Nacional de Apelaciones en lo Federal y
Contencioso Administrativo de la Capital Federal dentro de los cinco dias habiles.

CAPITULO 1

DE LOS ASOCIADOS

Condiciones

ARTICULO 17.- Pueden ser asociados las personas fisicas mayores de dieciocho
afos, los menores de edad por medio de sus representantes legales y los demés sujetos de
derecho, inclusive las sociedades por acciones, siempre que reunan los requisitos establecidos
por el estatuto.
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Dentro de tales supuestos el ingreso es libre, pero podra ser supeditado a las
condiciones derivadas del objeto social.

Derecho de ingreso

ARTICULO 18.- Cuando el estatuto establezca un derecho de ingreso no puede
elevarselo a titulo de compensacion por las reservas sociales. Su importe no puede exceder el
valor de una cuota social.

Personas juridicas de caracter publico, entes descentralizados y empresas del Estado

ARTICULO 19.- ElI Estado Nacional, las Provincias, los Municipios, los entes
descentralizados y las empresas del Estado pueden asociarse a las cooperativas conforme con
los términos de esta ley, salvo que ello estuviera expresamente prohibido por sus leyes
respectivas. También pueden utilizar sus servicios, previo su consentimiento, aunque no se
asocien a ellas.

Cuando se asocien pueden convenir la participacion que les correspondera en la
administracion y fiscalizacion de sus actividades en cuanto fuera coadyuvante a los fines
perseguidos y siempre que tales convenios no restrinjan la autonomia de la cooperativa.

Cooperativas de servicios publicos Unicas concesionarias

ARTICULO 20.- Cuando las cooperativas sean o lleguen a ser Unicas concesionarias
de servicios publicos, en las localidades donde actlen deberan prestarlos a las oficinas de las
reparticiones publicas nacionales, provinciales o municipales, sin el requisito previo de
asociarse y en las condiciones establecidas para sus asociados.

Derecho de informacion

ARTICULO 21.- Los asociados tienen libre acceso a las constancias del registro de
asociados. La informacion sobre las constancias de los demas libros debe ser solicitada al
sindico.

Retiro

ARTICULO 22.- Los asociados pueden retirarse voluntariamente en la época
establecida en el estatuto, o en su defecto, al finalizar el ejercicio social dando aviso con
treinta dias de anticipacion

Exclusion. Apelacion

ARTICULO 23.- La exclusién puede ser apelada ante la asamblea en todos los casos.

Efectos

El estatuto debe establecer los efectos del recurso.

CAPITULO IV

DEL CAPITAL Y LAS CUOTAS SOCIALES

Division en cuotas sociales

ARTICULO 24.- El capital se constituye por cuotas sociales indivisibles y de igual
valor.

Acciones

Las cuotas sociales deben constar en acciones representativas de una o mas, que
revisten el caracter de nominativas.

Transferencia

Pueden transferirse solo entre asociados y con acuerdo del consejo de administracion
en las condiciones que determine el estatuto.

Integracion de las cuotas sociales

ARTICULO 25.- Las cuotas sociales deben integrarse al ser suscritas, como minimo
de un cinco por ciento (5%) y completarse la integracion dentro del plazo de cinco (5) afios de
la suscripcién
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Acciones. Formalidades

ARTICULO 26.- El estatuto debe establecer las formalidades de las acciones. son
esenciales las siguientes:

1°. Denominacion, domicilio, fecha y lugar de constitucion.

2°. Mencion de la autorizacion para funcionar y de las inscripciones previstas por esta
ley.

3° Numero y valor nominal de las cuotas sociales que representan

4°, Numero correlativo de orden y fecha de emision.

5°. Firma autografa del presidente, un consejero y el sindico.

El 6rgano local competente puede autorizar, en cada caso, el reemplazo de la firma
autografa por impresion que garantice la autenticidad de las acciones.

Capital proporcional

ARTICULO 27.- El estatuto puede establecer un procedimiento para la formacion e
incremento del capital en proporcion con el uso real o potencial de los servicios sociales.

Bienes aportables

ARTICULO 28.- Solo pueden aportarse bienes determinados y susceptibles de
ejecucion forzada.

Aportes no dinerarios

La valuacion de los aportes no dinerarios se hara en la asamblea constitutiva o, si estos
se efectuaran con posterioridad, por acuerdo entre el asociado aporte y el consejo de
administracion, el cual debe ser sometido a la asamblea.

Los fundadores y los consejeros responden en forma solidaria e ilimitada por el mayor
valor atribuido a los bienes, hasta la aprobacion por la asamblea.

Si en la constitucion se verifican aportes no dinerarios, estos deberan integrarse en su
totalidad.

Cuando para la transferencia del aporte se requiera la inscripcion en un registro, ésta
se hara preventivamente a nombre de la

Cooperativa en formacion.

Mora en la integracién. Sanciones

ARTICULO 29.- El asociado que no integre las cuotas sociales suscriptas en las
condiciones previstas por el estatuto incurre en mora por el mero vencimiento del plazo y
debe resarcir los dafios e intereses. La mora comporta la suspension de los derechos sociales

El estatuto puede establecer que se producira la caducidad de los derechos. En este
caso la sancion surtird sus efectos previa intimacién a integrar en un plazo no menor de
quince dias bajo apercibimiento de pérdida de las sumas abonadas. Sin perjuicio de ello, la
cooperativa puede optar por el cumplimiento del contrato de suscripcion.

Condominio. Representante

ARTICULO 30.- Si existe copropiedad de cuotas sociales se aplican las reglas del
condominio. Puede exigirse la unificacion de la representacién para el ejercicio de
determinados derechos y obligaciones sociales.

Reembolso de cuotas sociales

ARTICULO 31. El estatuto puede limitar el reembolso anual de las cuotas sociales a
un monto no menor del cinco por ciento del capital integrado conforme al ultimo balance
aprobado. Los casos que no pueden ser atendidos con dicho porcentaje lo seran en los
ejercicios siguientes por orden de antigtiedad.

Cuotas sociales pendientes de reembolso

ARTICULO 32.- Las cuotas sociales pendientes de reembolso devengaran un interés
equivalente al cincuenta por ciento de la tasa fijada por el Banco Central de la Republica
Argentina para los depositos en caja de ahorro.
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Liquidacion de cuentas

ARTICULO 33.- Ninguna liquidacién definitiva en favor del asociado puede ser
practicada sin haberse descontado previamente todas las deudas que tuviera con la
cooperativa.

Las cuotas sociales quedan afectadas como mayor garantia de las operaciones que el
asociado realice.

Prenda. Embargo

ARTICULO 34.- La constitucion de prenda o embargo judicial no afecta los derechos
del asociado.

Reduccion de capital

ARTICULO 35.- El consejo de administracion, sin excluir asociados, puede ordenar
en cualquier momento la reduccion de capital en proporcion al nimero de sus respectivas
cuotas sociales.

Irrepartibilidad de las reservas

ARTICULO 36.- En caso de retiro, exclusion o disolucion, los asociados solo tienen
derecho a que se les reembolse el valor nominal de sus cuotas sociales integradas, deducidas
las pérdidas que proporcionalmente les correspondiera soportar.

CAPITULO V

DE LA CONTABILIDAD Y EL EJERCICIO SOCIAL

Contabilidad

ARTICULO 37.- La contabilidad debe ser llevada en idioma nacional y con arreglo a
lo dispuesto por el articulo 43 del Cédigo de Comercio.

Libros

ARTICULO 38.- Deben llevar, ademas de los libros prescriptos por el articulo 44 del
Caodigo de Comercio, los siguientes:

1°. Registro de asociados;

2°. Actas de asambleas;

3°. Actas de reuniones del consejo de administracion;

4°, Informes de auditoria.

El 6rgano local competente puede autorizar por resolucion fundada, en cada caso, el
empleo de medios mecanicos Yy libros de hojas movibles en reemplazo o complemento de los
indicados.

Rubricacion

La rubricacién de los libros estara a cargo del 6rgano local competente, si existiera, y
sera comunicada a la autoridad de aplicacion con individualizacién de los libros respectivos.
Esta rubricacion produce los mismos efectos que la prevista por el Capitulo I, Titulo II,
Libro Primero del Cddigo de Comercio.

Balance

ARTICULO 39.- Anualmente se confeccionara inventario, balance general, estado de
resultados y demas cuadros anexos, cuya presentacion debe ajustarse a la reglamentacion que
dicte la autoridad de aplicacion, sin perjuicio de los régimenes especificos establecidos para
determinadas actividades.

Memoria

ARTICULO 40.- La memoria anual del consejo de administracion debe contener una
descripcion del estado de la cooperativa con mencion de las diferentes secciones en que opera,
actividad registrada y los proyectos en curso de ejecucion. Hara especial referencia a:

GUZMAN, Alejandro — CIAN, Cristian Pagina 139



U.C.S. Facultad De Ingenieria— PRODUCCION DE PIMENTON EN LOS VALLES CALCHAQUIES CON
DENOMINACION DE ORIGEN

1°. Los gastos e ingresos cuando no estuvieran discriminados en estado de resultados u
otros cuadros anexos;

2°. La relacion econdémica social con la cooperativa de grado superior a que estuviera
asociada, con mencion del porcentaje de operaciones en su caso;

3°. Las sumas invertidas en educacion y capacitacion cooperativas, con indicacion de
la labor desarrollada 0 mencién de la cooperativa de grado superior o institucion especializada
a la cual se remitieron los fondos respectivos para tales fines.

Documentos. Remision

ARTICULO 41.- Copias del balance general, estado de resultados y cuadros anexos,
juntamente con la memoria, y acompafiados de los informes del sindico y del auditor y demas
documentos, deben ser puestos a disposicion de los asociados en la sede, sucursales y
cualquier otra especie de representacién permanente, y remitidos a la autoridad de aplicacion
y al érgano local competente con no menos de quince dias de anticipacion a la realizacion de
la asamblea que los considerara.

En caso de que dichos documentos fueran modificados por la asamblea, se remitiran
también copias de los definitivos a la autoridad de aplicacién y o6rgano local competente
dentro de los treinta dias.

Excedentes repartibles. Concepto

ARTICULO 42.- Se consideran excedentes repartibles solo aquellos que provengan
de la diferencia entre el costo y el precio del servicio prestado a los asociados.

Distribucion

De los excedentes repartibles se destinara:

1°. El cinco por ciento a reserva legal;

2°, El cinco por ciento al fondo de accién asistencial y laboral o para estimulo del
personal;

3°. El cinco por ciento al fondo de educacion y capacitacion cooperativas;

4° Una suma indeterminadas para pagar un interés a las cuotas sociales si lo autoriza
el estatuto, el cual no puede exceder en mas de un punto al que cobra el Banco de la Nacion
Argentina en sus operaciones de descuento;

5°. El resto para su distribucion entre los asociados en concepto de retorno;

a) en las cooperativas o secciones de consumo de bienes o servicios, en proporciéon al
consumo hecho por cada asociado;

b) en las cooperativas de produccion o trabajo, en proporcién al trabajo efectivamente
prestado por cada uno;

c) en las cooperativas o secciones de adquisicion de elementos de trabajo, de
transformacion y de comercializacion de productos en estado natural o elaborados, en
proporcion al monto de las operaciones realizadas por cada asociado;

d) en las cooperativas o secciones de crédito, en proporcién al capital aportado o a los
servicios utilizados, segun establezca el estatuto;

e) en las demas cooperativas o secciones, en proporcion a las operaciones realizadas o
a los servicios utilizados por cada asociado.

Destino de excedentes generados por prestacion de servicios a no Asociados

Los excedentes que deriven de la prestacion de servicios a no asociados autorizada por
esta ley se destinaran a una cuenta especial de reserva.

Seccionalizacion de resultados. Compensacion de quebrantos

ARTICULO 43.- Los resultados deben determinarse por secciones y no podran
distribuirse excedentes sin compensar previamente los quebrantos de las que hubieran
arrojado pérdida.
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Cuando se hubieran utilizado reservas para compensar quebrantos, no se podran
distribuir excedentes sin haberlas reconstituido al nivel anterior a su utilizacion.

Tampoco podran distribuirse excedentes sin haber compensado las pérdidas de
ejercicios anteriores.

Distribucion de excedentes en cuotas sociales

ARTICULO 44.- La asamblea puede resolver que el retorno, y los intereses en su
caso, se distribuyan total o parcialmente en cuotas sociales.

Revallo de activos

ARTICULO 45.- Las cooperativas pueden revaluar sus activos de acuerdo con la
reglamentacion que dicte la autoridad de aplicacion

Educacion y capacitacion cooperativas

ARTICULO 46.- Deben invertir anualmente el fondo de educacion y capacitacion
cooperativas previsto por el articulo 42 inciso 3, ya sea directamente 0 a través de
cooperativas de grado superior o de instituciones especializadas con personeria juridica.

CAPITULO VI

DE LAS ASAMBLEAS

Clases

ARTICULO 47.- Las asambleas son ordinarias o extraordinarias.

Asamblea ordinaria

La asamblea ordinaria debe realizarse dentro de los cuatro meses siguientes a la fecha
de cierre del ejercicio para considerar los documentos mencionados en el articulo 41 y elegir
consejeros y sindico, sin perjuicio de los demas asuntos incluidos en el orden del dia.

Asambleas extraordinarias

Las asambleas extraordinarias tendran lugar toda vez que lo disponga el consejo de
administracion; el sindico, conforme a lo previsto por el articulo 79 inciso 2, o cuando lo
soliciten asociados cuyo numero equivalga por lo menos al diez por ciento del total, salvo que
el estatuto exigiera un porcentaje menor. Se realizaran dentro del plazo previsto por el
estatuto.

El consejo de administracion puede denegar el pedido incorporado los asuntos que lo
motivan al orden del dia de la asamblea ordinaria, cuando ésta se realice dentro de los noventa
dias de la fecha de presentacién de la solicitud.

Convocatoria

ARTICULO 48.- Deben ser convocadas con quince dias de anticipacion por lo
menos, en la forma prevista por el estatuto. La convocatoria incluira el orden del dia a
considerar.

Comunicacion

Con la misma anticipacion deben ser comunicadas a la autoridad de aplicacion y al
organo local competente.

Lugar de reunion

Deben reunirse en la sede o en lugar que corresponda a la jurisdiccion del domicilio
social.

Quérum

ARTICULO 49.- Se realizan validamente, sea cual fuere el nimero de asistentes, una
hora despues de la fijada en la convocatoria, si antes no se hubiera reunido la mitad mas uno
de los asociados.

Asamblea de delegados
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ARTICULO 50.- Cuando el numero de asociados pase de cinco mil, la asamblea sera
constituida por delegados elegidos en asambleas electorales de distrito en las condiciones que
determinen el estatuto y el reglamento. Puede establecerse la division de los distritos en
secciones a fin de facilitar el ejercicio de los derechos electorales a los asociados.

Asambleas de distrito. Duracién del cargo de los delegados

Las asambleas de distrito se realizaran al solo efecto de elegir delegados por simple
mayoria de votos. El cargo se considerara vigente hasta la siguiente asamblea ordinaria, salvo
que el estatuto lo limite a menor tiempo.

Asociados domiciliados o residentes en lugares distantes

Igual procedimiento puede adoptar el estatuto, aunque el nimero de asociados sea
inferior al indicado, para la representacion de los domiciliados o residentes en lugares
distantes del de la asamblea, sobre la base de un régimen de igualdad para todos los distritos.

Credenciales

Previamente a su constitucion definitiva la asamblea debe pronunciarse sobre las
credenciales de los delegados presentes.

Voto por poder. Condiciones

ARTICULO 51.- SE puede votar por poder, salvo que el estatuto lo prohiba. El
mandato debe recaer en un asociado y éste no puede representar a mas de dos.

Orden del dia. Efectos

ARTICULO 52.- Es nula toda decision sobre materias extrafias a las incluidas en el
orden del dia, salvo la eleccion de los encargados de suscribir el acta.

Mayoria

ARTICULO 53.- Las resoluciones se adoptan por simple mayoria de los presentes en
el momento de la votacion, salvo las previsiones de la ley o el estatuto para decisiones que
requieran mayor numero.

Casos especiales

Es necesaria la mayoria de los dos tercios de los asociados presentes en el momento de
la votacion para resolver el cambio del objeto social, la fusién o incorporacién y la disolucion.

Participacion de consejeros, sindicos, gerentes y auditores

ARTICULO 54.- Los consejeros, sindicos, gerentes y auditores tienen voz en las
asambleas, pero no pueden votar sobre la memoria, el balance y demas asuntos relacionados
con su gestion ni acerca de las resoluciones referentes a su responsabilidad. Tampoco podran
representar a otros asociados.

Firma del acta

ARTICULO 55.- La asamblea debe designar a dos de sus miembros para aprobar y
firmar el acta respectiva conjuntamente con las autoridades indicadas por el estatuto.

Copias

Cualquier asociado puede solicitar, a su costa, copia del acta.

Remision

ARTICULO 56.- Debe remitirse copia del acta a la autoridad de aplicacion y al
organo local competente dentro del plazo y con la documentacion prevista en el segundo
parrafo del articulo 41.

Cuarto intermedio

ARTICULO 57.- Una vez constituida la asamblea debe considerar todos los asuntos
incluidos en el orden del dia, sin perjuicio de pasar a cuarto intermedio una 0 mas veces
dentro de un plazo total de treinta dias, especificando en cada caso dia, hora y lugar de
reanudacion. Dicho plazo puede ser ampliado por la autoridad de aplicacion cuando las
circunstancias lo aconsejen.

Se confeccionara acta de cada reunion.
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Competencia

ARTICULO 58.- Es de competencia exclusiva de la asamblea, siempre que el asunto
figure en el orden del dia, la consideracion de:

1°. Memoria, balance general, estado de resultados y deméas cuadros anexos;

2°. Informes del sindico y del auditor;

3°. Distribucion de excedentes;

4°, Fusion o incorporacion;

5°, Disolucion;

6°. Cambio del objeto social;

7°. Participacion de personas juridicas de caracter publico, entes descentralizados y
empresas del Estado en los términos del Gltimo parrafo del articulo 19;

8°. Asociacion con personas de otro caracter juridico.

Reserva del estatuto

El estatuto puede disponer que otras resoluciones, ademas de las indicadas, queden
reservadas a la competencia exclusiva de la asamblea.

Remocidn de consejeros y sindicos

ARTICULO 59.- Los consejeros y sindicos pueden ser removidos en cualquier
tiempo por resolucion de la asamblea. Esta puede ser adoptada aunque no figure en el orden
del dia, si es consecuencia directa de asunto incluido en él.

Receso

ARTICULO 60.- El cambio sustancial del objeto social da lugar al derecho de receso,
el cual podra ejercerse por quienes no votaron favorablemente, dentro del quinto dia, y por los
ausentes, dentro de los treinta dias de la clausura de la asamblea.

Reemplazo de las cuotas sociales

El reembolso de las cuotas sociales por esta causa se efectuara dentro de los noventa
dias de notificada la voluntad de receso. No rige en este caso la limitacion autorizada por el
articulo 31.

Obligatoriedad de las decisiones

ARTICULO 61.- Las decisiones de la asamblea conformes con la ley el estatuto y el
reglamento, son obligatorias para todos los asociados, salvo lo dispuesto en el articulo
anterior.

Impugnacion de las decisiones asamblearias. Titulares

ARTICULO 62.- Toda resolucion de la asamblea que sea violatoria de la ley, el
estatuto o el reglamento, puede ser impugnada de nulidad por consejeros, sindicos, autoridad
de aplicacion, organo local competente y asociados ausentes 0 que no votaron
favorablemente.

También podran impugnarla quienes votaron favorablemente, si su voto es anulable
por vicios de la voluntad o la norma violada es de orden publico.

Ejercicio de la accién

La accion se promovera contra la cooperativa por ante el juez competente, dentro de
los noventa dias de la clausura de la asamblea.
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ANEXO V: CONVENIO COLECTIVO DE TRABAJO
Fuente: Sindicato de trabajadores de industria de la alimentacion (S.T.1.A)

CAPITULO VI TRABAJO DE TEMPORADA DEL PERSONAL DE LA ACTIVIDAD
FRUTIHORTICOLA INDUSTRIAL

Art. 59 - Personal temporario: Las disposiciones que a continuacién se acuerdan
seran de aplicacion solamente para las industrias comprendidas en la actividad frutihorticola
del presente convenio de la alimentacion.

1. Concepto

Se considera personal de temporada de la actividad frutihorticola al que
esté incorporado o se incorpore a partir de la puesta en vigencia del
presente convenio, a los establecimientos de la actividad frutihorticola en
los ciclos naturales de cosecha o zafra, para desarrollar las tareas propias o
vinculadas a su industrializacion. Quedan comprendidos en esta categoria
los trabajadores que sean ocupados en las distintas etapas de acopio,
acondicionamiento, elaboracion, industrializacion, terminacion, envasado o
etiquetado de materias primas o productos elaborados, siempre que, aunque
cumplidas en forma discontinua por las caracteristicas propias de su
industrializacion, formen parte de un mismo proceso productivo.
Mantendra este caracter el personal que no exceda el periodo de 213
(doscientos trece) dias de trabajo efectivamente prestados en el afio
calendario. A este efecto se consideraran tales los no laborados por causa
de accidente, enfermedad y/o licencias convencionales. El personal que
superara los 213 dias de trabajo mencionados pasara a desempefiarse como
trabajador permanente.

2. Contratacion Sera requisito esencial de esta modalidad, la contratacion
del personal mediante la suscripcion en la primera temporada, de un
contrato escrito en el que conste tal condicion, entregandose una copia del
mismo al trabajador y una constancia al sindicato. No sera necesario este
requisito para el personal que ya revista el caracter de temporario a la fecha
de la puesta en vigencia del presente convenio.

3. Incorporacion Para la incorporacion del personal temporario de cada
ciclo sucesivo se respetara la antigiiedad del mismo dentro del plantel,
debiendo ser incorporado, segun ese orden de prelacion y en la proporcion
que lo permita el volumen de la cosecha o zafra de cada temporada. El
mismo criterio habrd de aplicarse pero en sentido inverso, es decir
licenciando primero al personal de menor antigiiedad en oportunidad de su
suspension progresiva al finalizar cada temporada. A estos efectos, los
establecimientos implementaran la asignacion de un ndmero para cada
operario, el que sera otorgado en funcién y por orden de la antigiiedad que
a cada uno de ellos corresponda. El principio de incorporacion y
licenciamiento por antigiiedad reconocera como excepcion la necesidad de
Ilamar por razones de produccion, personal especializado, de oficio o
capacitado para cumplir diversidad de tareas. El empleador notificara al
trabajador el inicio de la temporada con suficiente anticipacion, mediante
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publicacion en cualquier medio de comunicacion social destacado de la
zona y colocando, en lugar visible y de facil acceso en el establecimiento,
un listado detallando: fecha estimada de iniciacién de las tareas, antigiedad
y especialidad del trabajador. En dicha lista debera constar la fecha de
ingreso, nombre del empleado y tiempo de trabajo acumulado. Un
duplicado de la misma, como asi también del personal incorporado y no
incorporado, debera remitirse al respectivo Sindicato Trabajadores de
Industrias de la Alimentacién. Dentro de los 5 (cinco) dias de comunicado
al trabajador el inicio de la temporada por los medios previstos
precedentemente, éste deberd prestar su conformidad a la incorporacién, ya
sea concurriendo a la empresa o comunicandoselo a ésta en forma
fehaciente. Si no lo hiciere en el plazo previsto, el empleador podra ocupar
el puesto dejado vacante por otro trabajador. Una vez convocado el
trabajador para el inicio de la temporada, se le deberd asegurar la
posibilidad de prestar tareas por un lapso minimo de 15 (quince) dias
corridos.

4. Licenciamiento La suspension del personal temporario, al finalizar cada
temporada, se hard por antigliedad y especialidad, segun las tareas que
realice y conforme a las necesidades de produccion, pero no podré
cambiarse personal de un sector a otro si ello afectara el orden de
antiguedad de los trabajadores.

5. Antigliedad A los efectos que corresponda, la antigtiedad del trabajador
de temporada se computara mediante la acumulacion de los dias
efectivamente trabajados en cada afio calendario, acreditandosele por cada
213 (doscientos trece) dias efectivamente cumplidos de labor, 1 (un) afio de
antiguedad. Sin perjuicio de ello y al solo efecto del pago del adicional por
antiguedad establecido en el presente convenio, y para el caso que no se
cumpliera el minimo de dias previstos en la clausula anterior, se computara
1 (un) afio de antigtiedad por cada 3 (tres) temporadas trabajadas.

6. Reserva de puesto Cuando el trabajador de temporada, al momento de
ser llamado por la empresa a desempefiar sus tareas se encuentre enfermo o
accidentado, debidamente acreditado, le sera reservado su lugar y turno de
trabajo con pago del jornal correspondiente, hasta tanto le sea otorgada el
alta médica.
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ANEXO VI: ESCALA SALARIAL STIA

SALARIOS BASICOS POR HORA

Categorias Convencionales Valor Hora
Elaboracion y envasado

Operario general $ 57,84

Operario calificado $ 59,94

Oficial calificado $ 75,82
Administracion

Categoria 1 $61.90

Jefe de seccion $ 103,12

Personal obrero mensualizado
Porteros y serenos $ 64,84

SALARIOS BASICOS MENSUALES

Categorias Convencionales

Valor Mensual

Elaboracion y envasado

Operario general $ 10411,20

Operario calificado $ 10789,20

Oficial calificado $ 13647,60
Administracion

Categoria 1 $11142
Jefe de seccion $ 18561,60
Personal obrero mensualizado
Porteros y serenos $11671,20
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ANEXO VII: HABILITACIONES Y REGISTROS DEL ESTABLECIMIENTO
Y EL PRODUCTO

1. LICENCIA COMERCIAL

Previamente a sacar el registro de producto o establecimiento se debe obtener la
licencia comercial.

La licencia o habilitacion comercial tiene que ver con el permiso para realizar la
actividad comercial y se debe tramitar en dependencias del municipio (en este caso la
localidad de San Carlos en la dependencia de la Autoridad Sanitaria Jurisdiccional,
generalmente Ministerio de Salud, Direccion de Bromatologia provincial).

DOCUMENTOS Y TRAMITACIONES ORIENTATIVOS PARA OBTENER LA
LICENCIA COMERCIAL

1. Fotocopia del Documento Nacional de Identidad (primera, segunda hoja y
altimo domicilio).

2. Certificado de antecedentes.

3. Fotocopia de Inscripcion en Rentas.

4. Constancia de Inscripcion en AFIP o Formulario de Inscripcion (F.600 D o F.
650 0 F. 161 o0 F. 162).

5. Si no es propietario del local a habilitar, fotocopia de Locacion o Comodato
sellado en Rentas.

6. En caso de ser propietario, fotocopia de Titulo de propiedad, Boleto de Compra-
venta (sellado por Rentas).

7. En caso de Sociedad, SA o SRL, Estatuto.

8. Libre deuda municipal de la sociedad.

9. Planos de Obra actualizados — Instalacion eléctrica en condiciones (debe poseer
disyuntores).

10. Libre deuda de Tasas y Derechos Municipales.

11. Libreta de Sanidad de las personas que van a trabajar.

12. Informe de seguridad de incendios de Bomberos Voluntarios.

13. Pago mensual de Derechos de Inspeccidn e Higiene (para retirar Licencia de
acuerdo a superficie del local).

14. Informe si la actividad se puede localizar segun Cédigo de Uso de Suelo.

15. Certificado de Curso de Manipulacion de Alimentos de las personas que van a
trabajar.

2. INSCRIPCION EN EL REGISTRO NACIONAL DE
ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS (RNE)

El RNE es el certificado que las autoridades sanitarias jurisdiccionales otorgan a una empresa
elaboradora de productos alimenticios o de suplementos dietarios para su/s establecimiento/s
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elaboradores, fraccionadores, depdsitos, otros y la habilita para desarrollar la actividad
declarada. Es requisito para el posterior registro de sus productos.

INSCRIPCION EN RNE

DOCUMENTACION A PRESENTAR

1) Nota de presentacion solicitando la inscripcion del establecimiento.

2) Poder conferido al Representante legal o gestor, si lo posee.
3) Plancheta de habilitacion. (*)
4) Plano de habilitacion o permiso de uso (*)

5) Formularios de inscripcion de establecimiento.

6) Memoria descriptiva del establecimiento.

7) Comprobante de Gltimo pago jubilatorio, Ingresos Brutos e inscripcién en AFIP.
8) Contrato social.

9) Titulo habilitante del Director Técnico a cargo del establecimiento (Titulo Universitario
afin a la tarea desarrollada), cuando corresponda. (*)

(*) Fotocopia autenticada por escribano publico

3. INSCRIPCION EN EL REGISTRO NACIONAL DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS (RNPA)

El RNPA es el certificado que las autoridades sanitarias jurisdiccionales otorgan para
cada producto de una empresa productora, elaboradora, fraccionadora, importadora o
exportadora de productos alimenticios o de suplementos dietarios. Permite el transito Federal.
Para tramitarlo es requisito previo que la empresa cuente con RNE.

EL ROTULO

Toda inscripcidn, leyenda, imagen o material descriptiva o gréfica que se haya escrito,
impreso, estarcido, marcado, en relieve o huecograbado o adherido al envase del alimento,
destinada a informar al consumidor sobre las caracteristicas del mismo.

INFORMACION OBLIGATORIA EN EL ROTULO

Los siguientes requisitos son necesarios que figuren en el rétulo:
* Denominacion completa del producto en letras de igual tamafio y tipo.
* Denominacién completa del producto en letras de igual tamafio y tipo.

* Marca del producto.

*N°RNE: ..o
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* Nombre y direccion de la Razon Social, del elaborador / titular del producto.

* Peso y volumen neto y/o nimero de unidades. ¢ Ingredientes utilizados en orden decreciente
(no indicar las proporciones).

* Fecha de duracion minima, indicando: “consumir antes de.....”, o vencimiento:... /.... /.....
* Fecha de elaboracion: ....... [...... I......., cuando corresponda.

* Numero de lote.

* Preparacion e instrucciones de uso (cuando corresponda).

* Informacion Nutricional (segiin Resolucion Conjunta 149-2005 SPRRS y 683-2005
SAGPYA, 150-2005 SPRRS y 684-2005 SAGPYA).

INSCRIPCION EN RNPA

DOCUMENTACION A PRESENTAR POR CADA PRODUCTO

1) Nota de presentacién solicitando la inscripcion del producto alimenticio.

2) Formularios con todos los items completos.

3) Poder conferido al Representante legal 6 gestor, si lo posee.

4) Certificado del RNE (*).

5) Certificados de RNPA de todas las materias primas utilizadas incluido el del envase.

6) Monografia de elaboracion donde conste: a) Técnica de elaboracion. b) Listado de los
ingredientes 0 materias primas (en forma decreciente) indicando la cantidad porcentual de los
aditivos utilizados. ¢) Composicion quimica porcentual del producto terminado y listo para el
consumo, y analisis del producto final cuando corresponda. d) Tipo de envase (en el caso de
envases de plastico presentar analisis o Certificado de Autorizacion Oficial actualizado). e)
Capacidades a envasar. f) Parametros de deterioro del alimento. g) Condiciones de
conservacion. h) Ensayos de estabilidad realizados. i) Vida media del producto. j) Forma de
indicacion del N° de Lote en el Ro6tulo. k) Toda otra exigencia particular que establezca el
CAA de acuerdo al producto.

7) Descripcion de Procesos (BPM, diagrama de flujo, controles higiénicos sanitarios,
envases).

8) Proyecto del rétulo final que se usara en el producto.

9) Titulo habilitante del Director Técnico a cargo del producto (Titulo Universitario afin a la
tarea desarrollada), cuando corresponda (*) En el caso de Suplementos Dietarios u otros
productos para los cuales el C.A.A. asi lo exija, toda la documentacion debera ser avalada por
la firma del Director Técnico.

10) Habilitacion de SENASA, cuando corresponda.
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11) En caso de fraccionamiento de productos, Certificado de Productos Alimenticios. (*)
12) Nota de elaboracion por terceros, cuando corresponda.
(*) Fotocopia autenticada por escribano publico.

4. HABILITACION DEL MANIPULADOR

Otro tramite a realizar es 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 Pablica 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 de
nuestra region para realizar las habilitaciones de los establecimientos, motivo por el cual
sugerimos que se efectlen las averiguaciones pertinentes en cada localidad.

5. INSCRIPCION DE DIRECTOR TECNICO DEL PORCESO DE
ELABORACION

Los establecimientos elaboradores de alimentos requieren de un director técnico que
apruebe y verifique los procedimientos empleados en el proceso de elaboracion.

Dicho director técnico debe estar inscripto en el registro de directores técnicos para la
industria alimentaria.

) REQUISITOS PARA INSCRIBIRSE EN EL REGISTRO DE DIRECTORES
TECNICOS PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (RDTIA) RESOLUCION 1410 /06
‘GMS”

1. Fotocopia legalizada del titulo profesional. En caso de titulos extranjeros deberan
estar revalidados en el pais.

2. Incumbencias del titulo en el caso de profesionales no incluidos en el articulo 3°.

3. Planilla de solicitud de inscripcion en el RDTIA (se adjunta a la presente). 4.
Curriculum Vitae.

5. Fotocopia del DNI.

6. El arancel de inscripcion debera ser depositado en la cuenta Fondo Salud
Ambiental del Banco Patagonia. Se debera presentar la Boleta de depdsito.

7. Foto 3 x 3. La validez de este Registro es de 3 afos.

Art 3: Podran inscribirse Bioguimicos, Quimicos, Licenciados en Quimica, Ingenieros
Quimicos, Licenciados en Tecnologia de Alimentos, Bromat6logos, Ingenieros en Alimentos
y Médicos Veterinarios.

Otras profesiones seran evaluadas por el Departamento Bromatoldgico en funcion de
la incumbencia del titulo y el tipo de industria.
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El registro tendré una validez de 3 afios.

ANEXO VIII: MARCO LEGAL PARA PODER EXPORTAR

INSCRIPCION EN EL REGISTRO DE EXPORTADORES

El primer requisito para realizar una operacion de exportacion es encontrarse inscripto
en el Registro de Exportadores e Importadores de la Republica Argentina. Esta inscripcion es
obligatoria y se realiza en la Direccion General de Aduanas (DGA).

Este tramite se realiza s6lo una vez y es valido para efectuar operaciones de
exportacion y/o importacion.

El numero de inscripcion obtenido habilita para operar a través de cualquier Aduana
del pais. No obstante, la solicitud de inscripcién debera presentarse ante la aduana que
corresponda a su domicilio.

Pueden inscribirse personas fisicas o juridicas, y los trdmites de exportacion pueden
ser realizados por un Despachante de Aduana .

El exportador debera presentarse ante la Division Registro de la Subdireccion General
de Legal y Técnica Aduanera, para las Aduanas de Buenos Aires y Ezeiza, o ante la Seccion
Registro de las Aduanas del interior (segun corresponda a su domicilio real).

Requisitos para la Inscripcion

Los requisitos para la inscripcion en el Registro de Exportadores e Importadores son
los establecidos por el Codigo Aduanero (Ley 22.415) y el Decreto 2284/1991.

En el Articulo 29 de dicho Decreto se exige que el Unico requisito para lograr la
inscripcion es contar con la Clave Unica de Identificacion Tributaria (CUIT), gestionada ante
la Administracion Federal de Ingresos Publicos (AFIP)*.

*Junto con el Formulario correspondiente se presenta un Acta de Distribucion de Cargos y Personas
Autorizadas para suscribir la documentacion de comercio exterior. * La inscripcién en AFIP se realiza por el
Formulario 560-F.

Documentaciéon Necesaria Las Sociedades

Sean S.A., S.R.L.,S.H.,S.C., UT.E,, etc.

- deberan presentar: Dos ejemplares del Formulario OM 1228-E, certificado por
Agente de Aduana o Escribano Publico.

— El formulario seréa integrado a maquina en todos sus campos, en original cada uno de
ellos por el Importador/Exportador con caracter de declaracion jurada.

— El domicilio real se debera corresponder con el registro ante la DGI para la CUIT,
siendo aquél la sede donde se ejerce la administracion superior, ejecutiva o gerencial.
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— Los formularios se integraran en forma completa, con excepcion de la firma de los
autorizados, que deberan figurar al dorso en el espacio en blanco disponible en dicho
formulario. Se aclarara para cada firma nombre y apellido.

— Es condicion indispensable para la aceptacion del formulario que las firmas no estén
encimadas o superpuestas.

Un modelo de Acta de Distribucién de Cargos y Personas Autorizadas a Suscribir la
Documentacion de Comercio Exterior, certificado Unicamente por Escribano Publico.

— El acta se presentara de acuerdo al modelo que integra el Anexo de la Resolucion
582/1999, para todo tipo de exportadores, excepto para las personas fisicas que no cuenten
con personas autorizadas para intervenir Documentacion Aduanera y para los
Importadores/Exportadores ocasionales que también cumplan con la citada condicion.

— Las sociedades irregulares o las personas fisicas que cuenten con personas
autorizadas para intervenir Documentacion Aduanera o cualquier otro tipo de ente, adecuaran
la integracion del Acta a la informacién que corresponda. . Fotocopia del CUIT. En la
presentacion debera contar con el original, a efectos de que la Aduana certifique la copia. La
documentacién requerida para Unipersonales es la siguiente:

. Dos ejemplares del Formulario OM 1228-E, certificado por Agente de Aduana o
Escribano Pablico. . Fotocopia de Documento de Identidad (DNI, LE, etc.).

. Fotocopia del CUIT. En la presentacion debera contar con el original, a efectos de
que la Aduana certifique la copia.

CERTIFICACION DEL PRODUCTO

Hay algunos mercados que ofrecen ventajas a productos si los mismos cuentan con
algun tipo de certificaciones.

Estas pueden ser en funcién de su procedencia o del cumplimiento de ciertas normas
técnicas o de calidad. Las certificaciones son expedidas por organismos gubernamentales.

Certificado de Origen

Para que una mercaderia reciba el tratamiento preferencial establecido a través de un
acuerdo comercial, es preciso establecer que dicha mercaderia ha sido efectivamente
producida en el territorio de uno de los paises signatarios del acuerdo.

Esta condicion se acredita formalmente mediante el Certificado de Origen.
Adicionalmente, aunque no reciba tratamiento especial, algunos paises importadores solicitan
como requisito la Certificacion de Origen (Ej. UE).

Sobre los requisitos de origen, en general se establece un porcentaje del valor
agregado total que debe corresponder a procesos efectuados en un pais, para conferirle al bien
el caracter de originario de dicho pais.

Los certificados mencionados son emitidos por instituciones privadas bajo la
supervision de la Secretaria de Industria, Comercio y Mineria, entre las cuales cabe mencionar
las siguientes: Asociacion de Importadores y Exportadores de la Republica Argentina
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(AIERA), Camara de Exportadores de la Republica Argentina (CERA), Camara de Comercio,
Industria y Produccién de la Republica Argentina (CACIPRA), Cémara Argentina de
Comercio (CAC).

Sistema Generalizado de Preferencias

Para recibir los beneficios del Sistema Generalizado de Preferencias (SGP) es
necesario cumplimentar un certificado de origen especial que emite Unicamente la Secretaria
de Industria, Comercio y Mineria en forma gratuita.

Este Sistema consiste en el otorgamiento por parte de 29 paises desarrollados de una
reduccion o eliminacion total de derechos de importacion, de determinados productos
exportados desde paises en vias de desarrollo.

Los paises otorgantes de este beneficio son: Unién Europea, EE.UU., Suiza, Noruega,
Canada, Japdn, Nueva Zelanda, Australia, Bulgaria, Hungria, Polonia, Bielorrusia, Federacion
Rusa, Eslovaquia y Republica Checa.

Los productos que son beneficiados por el SGP, son los que estan incluidos en las
Listas Positivas (Productos con derecho a preferencias) confeccionados por los paises
otorgantes de preferencias, debiendo cumplirse con ciertos criterios de origen fijados por los
mismos.

Los interesados en iniciar la tramitacion, deberan retirar los Formularios en el Area
SGP de la Direccion de Promocidn de Exportaciones la Secretaria de Industria, Comercio y
Mineria. No se aplican aranceles.

Certificado de Normas de Calidad

Es un documento que verifica las condiciones de fabricacion, embalaje, calidad y
embarque.

A través de las Normas de Calidad se certifica el proceso productivo de la empresa.
Algunos productos requieren la intervencién de organismos oficiales para acreditar su calidad,
y autorizar su comercializacion desde el pais al exterior:

Alimentos para consumo humano: INAL (Instituto Nacional de Alimentos). .
Productos, subproductos y derivados de origen animal no alimentarios: SENASA (Servicio
Nacional de Sanidad Animal).

Vegetales y derivados no alimentarios, productos agroquimicos y bioldgicos: IASCAV
(Instituto Argentino de Sanidad y Calidad Animal).

CONTROL ADUANERO

Para el despacho de la mercaderia se debe presentar el Documento Unico (Permiso de
Embarque) ante la Direccion General de Aduanas (DGA).
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La confeccion e ingreso de este documento se realiza a través de un sistema
informéatico montado sobre una red, a la cual estan conectadas todas las dependencias de
Aduana y los despachantes, existiendo también cabinas publicas.

Tal sistema es conocido como Sistema Informatico Maria (SIM). Junto con el
Documento Unico debe presentarse una Declaracion Detallada de la mercaderia (Formulario
OM 1993 B) y la Factura Comercial E, que se utiliza exclusivamente para operaciones de
exportacion.

Asimismo, debe presentarse el Aviso de Embarque toda vez que las operaciones se
realicen bajo la jurisdiccion del Departamento Operativo Capital (que comprende al Puerto de
Buenos Aires y los aeropuertos Jorge Newbery y Ministro Pistarini —Ezeiza-).

En este documento constan la fecha y hora de carga de la mercaderia en el medio de
transporte. Una vez que la Aduana oficializa y registra el Documento Unico, el vendedor tiene
un plazo de 31 dias para cumplir con la operacion de carga al transporte internacional aéreo y
45 dias en el caso terrestre y maritimo, que la llevara a destino o en transito hacia una Aduana
de salida en otro punto del pais.

Frutas y hortalizas procesadas
ESPECIAS
Posicion Arancelaria: 0910:

La mayoria de las especias secas (incluyendo laurel, orégano, tomillo, etc) se
encuentran clasificadas en el Capitulo 9 del HTSUS y en general se encuentran bajo el
Sistema Generalizado de Preferencias (SGP) por lo que estan exentas de pagar el arancel.

Principales Paises Exportadores: Posicion arancelaria 0910 Exportaciones a Estados
Unidos (Miles de délares) Pais 2009 2010 % del Total

1. China 33.000 50.841 30,2 % 2. India 15.271 25.810 15,3 % 64. Argentina 43 26
0,01 % TOTAL 48.314 76.677 45,8 %

Food and Drug Administration (FDA):e En general las especias secas pueden ser
importadas a Estados Unidos sin restricciones y la mayoria de ellas se encuentran bajo la lista
del FDA de productos GRAS (productos sin riesgo para la salud humana).
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ANEXO IX: PROTOCOLO DE CALIDAD PARA PIMIENTO EN FRESCO
Fuentes:

SAGYP (Secretaria de agricultura, Ganaderia y Pesca)
ALCANCE

El presente protocolo define y describe los atributos de calidad para el Pimiento
Fresco de produccion nacional que aspire a utilizar el Sello “Alimentos Argentinos — Una
Eleccion Natural”.

El objetivo que persigue este documento es brindar a los productores de Pimiento
Fresco de la Republica Argentina una herramienta adicional para la obtencion de productos de
calidad diferenciada.

Los productores que aspiren a implementar este protocolo deben considerar que queda
implicito el cumplimiento de las reglamentaciones vigentes, entendiendo como tales a las
descriptas en el Codigo Alimentario Argentino (CAA); Capitulo | “Disposiciones generales”;

Capitulo II “Condiciones Generales de las Fabricas y Comercios de Alimentos;

Capitulo 1l “Condiciones Generales”; Capitulo IV “Utensilios, recipientes, envases,
envolturas, aparatos y accesorios”; Capitulo V “Normas para la Rotulacion y Publicidad de
los Alimentos™; Capitulo XI “Alimentos Vegetales” — Articulo 874. Resoluciones: SAGPYA
N°297/83 Normas de Tipificacion, Empaque y Fiscaliz acion de las Hortalizas Frescas con
destino a los mercados de interés nacional”; SENASA N°934/2010 “Requisitos en limites
maximos de residuos nacionales que deben cumplir los productos y subproductos
agropecuarios para el consumo interno”, Disposicion Conjunta N° 41 / 2008 Direccion
Nacional de fiscalizacion Agroalimentaria y N° 1/2008 Direccion Nacional de Proteccion
Vegetal: Inscripcién al Registro Nacional Sanitario de Productores Agropecuarios
(RENSPA), como asi también cualquier otra normativa nueva o que modifique, reemplace o
sustituya a las enunciadas anteriormente. Segun el CAA en su Articulo 874 con el nombre de
Pimiento, se entienden los frutos de muchas variedades del género Capsicum annuum.

Se distinguen las variedades dulces (redondeados o cuadrados, llamados morrones) y
las picantes (alargados o ajies, llamados también chiles y guindillas).” Por tratarse de un
documento de naturaleza dinamica, este protocolo podra ser revisado periddicamente sobre la
base de las necesidades que surjan del sector publico y/o privado.

CRITERIOS GENERALES

Los atributos diferenciadores para Pimiento surgen del analisis de la informacién
aportada por empresas del rubro como asi también por entidades publicas y privadas
relacionadas con la produccién del producto.

Cabe destacar que los andlisis solicitados en el presente protocolo deben realizarse
mediante técnicas oficiales reconocidas y en laboratorios que formen parte de redes oficiales.

De no haber laboratorios en estas condiciones, los mismos deben estar acreditados
para las técnicas que se soliciten. Ademas, en forma complementaria se podran presentar
analisis provenientes de laboratorios propios, los que no supliran los analisis oficiales
solicitados.

Por otro lado, para la elaboracion del presente protocolo se consideraron los siguientes
documentos de referencia:

Pimiento. Sistema Nacional Argentino de Vigilancia y Monitoreo de Plagas
(SINAVIMO). SENASA

Dpto. de Frutas Y Hortalizas, Disposicion SENASA N° 28/87 CALIDAD -
PIMIENTO - EXPORTACION — REGULACION.
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FUNDAMENTO DE ATRIBUTOS DIFERENCIADORES

Producto: En este documento se presentan las caracteristicas que permiten preservar
el producto desde su produccion a campo hasta la obtencién del producto final, alcanzando asi
las mejores condiciones de calidad, sanitarias y sensoriales.

Se han considerado referencias especiales para: ¢ Tipos comerciales ¢ Caracteristicas
de los pimientos * Madurez y color « Tamafo ¢ Contaminantes quimicos.

Proceso: Se contempla el cumplimiento de las Buenas Précticas Agricolas (BPA) y
Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) aplicando dichos sistemas segun corresponda, desde
la produccion a campo hasta la comercializacion del producto. Se desarrollan los siguientes
items: * Trazabilidad ¢ Cosecha ¢ Post-cosecha ¢ Transporte.

Envase: Respetando la normativa vigente para envases en general, en el caso de este
producto, se consideran las caracteristicas que aseguren la integridad y las condiciones de
humedad del producto necesarias para su 6ptima conservacion.

ATRIBUTOS DIFERENCIADORES

El pimiento que aspire a obtener el sello Alimentos Argentinos, debera responder a los
siguientes atributos definidos en el presente documento.

Atributos diferenciadores de producto La empresa deberd presentar documentacion
informando la periodicidad de los controles de calidad del producto mencionados a
continuacién. Asimismo, debera fundamentar el método de muestreo utilizado (Métodos de
muestreo mencionados en la Res. GMC 142/96-Punto 6 “Toma de muestras”), debiendo ser
este representativo del volumen de produccidon. Tipos comerciales Son muchas las variedades
disponibles en el mercado Argentino por lo tanto se considerardn todas aquellas que se
encuentren bajo los siguientes tipos comerciales:

 Pimiento cuatro cascos: Fruto cuyo eje longitudinal es igual al eje transversal o hasta
una vez y media mayor.

* Aji: Fruto cuyo eje longitudinal es mayor o igual al doble del eje transversal y cuyo
extremo distal termina en punta.

* Pimiento largo o pimiento espanol: Fruto cuyo eje longitudinal es mayor que dos
veces el eje transversal.

* Pimiento ambato: Fruto cuyo eje longitudinal es, como maximo, dos veces mayor
que el eje transversal.

* Pimiento calahorra: Fruto con forma de corazon que consta de una sola punta.

Caracteristicas de los pimientos frescos Los frutos frescos deben cumplir con las
siguientes caracteristicas: - Sanos - Frescos - Limpios - Secos - Maduros - Firmes - Bien
coloreado (homogéneo y caracteristico de la variedad) - Bien formados Deben estar libres de:
- Insectos vivos — Podredumbre - Decoloraciones - Manchas - Rajaduras - Momificaciones -
Olor y sabor extrafos.

No deben presentar: - Flaccidez - Depresion apical.

El fruto debe llevar: el céliz persistente y el peddnculo en un largo no mayor de 1,5
cm.; el corte del mismo sera fresco (efectuado recientemente), neto y no deshilachado.

Tolerancia: La sumatoria de defectos no debe superar el 5 %. No se aceptan frutos con
podredumbre, deformes y/o fuera de tipo.
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Madurez y color Dependiendo el destino, se comercializa verde maduro, o con el color
de madurez de la variedad (rojo, amarillo, violeta). En caso de comercializacion
completamente maduro debe presentar el 90 % de la superficie del fruto del color de la
variedad. Tolerancia: Desuniformidad de color: 10 %.

Tamaro: - Pimientos pequefios: cuando cada uno de los frutos tienen un peso inferior
y hasta 80 gr. - Pimientos medianos: cuando cada uno de los frutos tienen un peso mayor de
80 gr. y hasta 150 gr. - Pimientos grandes: cuando cada uno de los frutos tienen un peso
mayor de 150 gr. y hasta 210 gr. - Pimientos extra grandes: a los que tengan mas de 210 gr. en
peso de cada fruto. Tolerancia: se aceptaran hasta un 5% en mas o en menos expresados en
gramos, para cada uno de los tamarios especificados.

Contaminantes quimicos

Los pimientos deben cumplir con la Resolucion SENASA N°934/2010 “Requisitos en
limites maximos de residuos nacionales que deben cumplir los productos y subproductos
agropecuarios para el consumo interno”.

Asimismo se recomienda la utilizacion de Manejo Integrado de Plagas mediante la
utilizacion de herramientas de biocontrol.

La clave del Manejo Integrado de Plagas es contar con buena informacion sobre el
alcance o dafio de la plaga, la identificacion correcta de los insectos benéficos; y el control del
umbral a fin de identificar si es necesaria la aplicacion de un plaguicida. La estrategia del
control bioldgico por conservacion presupone la existencia de un ambiente externo a los
cultivos capaz de proveer condiciones ambientales y recursos para sostener una poblacion de
potenciales enemigos naturales que puedan ser aprovechados dentro del sistema productivo.

Atributos diferenciadores de Proceso: La produccién de Pimientos Frescos que
aspire a obtener el Sello “Alimentos Argentinos, una eleccion natural” debe realizarse bajo el
sistema de Buenas Préacticas Agricolas (BPA) y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
aplicando dichos sistemas segun corresponda, desde la produccion a campo hasta la
comercializacion del producto. La empresa debera demostrar que cumple con la capacitacion
periddica del personal segin el sistema de calidad implementado, cuyo alcance minimo
deberd incluir conceptos de BPA, higiene y seguridad alimentaria para todas las personas en
contacto con el alimento.

Trazabilidad: Se debe cumplir con un sistema de trazabilidad que contemple toda la
informacidn y registros, que permitan un seguimiento completo del pimiento desde su lugar
de produccion, hasta la comercializacion del producto final a cargo de la empresa elaboradora.

Cosecha: Dependiendo de la fecha de implantacion segun la localizacion geografica
del establecimiento se determina el momento de cosecha. Debe realizarse cuando los frutos no
poseen humedad en su superficie, y momento del dia cuando no haya altas temperaturas.

En la medida de lo posible la cosecha debe realizarse separando los frutos por zonas
de abscision naturales ya que esto reduce la incidencia de enfermedades en el pedunculo asi
como la pérdida de peso. En el caso de utilizarse instrumentos para el corte los mismos deben
desinfectarse y estar los suficientemente afilados para evitar desgarrar los tejidos. Deben
minimizarse los golpes, todo dafio fisico que permita la penetracion de patdgenos a través de
heridas.
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Post_cosecha: Acondicionamiento ¢ Seleccion: se selecciona el producto apto para
consumo y se descarta el producto dafiado o con signos de enfermedad. ¢ Enfriamiento de los
frutos: A temperaturas superiores a 15°C se aceleran la maduracion y senescencia de los
frutos mostrando sintomas de deshidratacion y ablandamiento. Es por ello que, una vez
cosechados deben almacenarse en lugares bajo la sombra evitando las altas temperaturas. Es
recomendable la utilizacion de camaras para enfriar pimientos, siendo la remocion del calor
de campo una alternativa para prolongar su vida util. ¢ Clasificacion: se clasifica la fruta de
acuerdo a su grado de madurez y caracteristicas generales que debe cumplir de acuerdo a lo
enunciado en el punto 5.1 “Atributos diferenciadores de producto”. Los pimientos que no
cumplan los requisitos antes mencionados NO seran considerados bajo la distincion del Sello
“Alimentos Argentinos Una eleccion natural”. « Remocion del color verde: desverdizado. Es
una operacion opcional para mejorar la apariencia de los frutos y depende de la época del afio.
Una vez cosechados los frutos y si ya han comenzado a tomar color, se puede acelerar este
proceso mediante la inyeccion de etileno (gas) o acetil (mezcla técnica del 94,5 % de
nitrégeno y 5,5 % de etileno) en camaras durante 24, 48 a 72 horas (segun el grado de
madurez de los frutos) a 18-27 °C y una humedad relativa del 85-90 %. En algunos casos no
se aplica etileno ni acetil, solo se mantienen los frutos en camaras con temperatura y humedad
controladas. Se debe contar con una adecuada circulacion dentro de la cdmara y realizar
recambios de aire con una frecuencia regular para evitar la acumulacion de dioxido de
carbono.

Envasado: Luego de la clasificacion, los pimientos son envasados en los envases
contemplados en el presente protocolo.

La fruta contenida en cada envase debera ser de madurez y tamafio uniforme y de una
sola variedad. La fruta de la parte superior del envase debera ser representativa del contenido
total.

Los pimientos frescos deben ser acondicionados en envases, secos, limpios, de
materiales aptos para contener alimentos segun lo establezca la legislacion alimentaria
vigente, que no provoque alteraciones internas o externas a los frutos, aireados y que no
transmitan olores, colores o sabores que alteren la calidad organoléptica del producto.

No se permite utilizar envases que previamente hubieren contenido sustancias que
pudieren transmitir toxicidad a los frutos.

Almacenamiento: La temperatura es el principal factor ambiental que determina el
deterioro de los productos cosechados. La temperatura elevada acelera la maduracion, la
pérdida de peso y la germinacion y crecimiento de los patégenos. Es por ello, que se
recomiendan las siguientes condiciones de almacenamiento: * Los frutos deben almacenarse a
temperatura: entre 7,5-10°C. ¢ Humedad relativa: 95%. En estas condiciones la vida
poscosecha de los frutos puede ser de 2 hasta 3 semanas. Si las condiciones de
almacenamiento no son las 6ptimas, la vida atil disminuye a 1 semana.

Transporte: Los pimientos deben transportarse en medios que aseguren el
mantenimiento de su sanidad, calidad y conservacion, preservandolos de las contingencias
ambientales mediante el uso de vehiculos cerrados, ventilados, refrigerados o frigorificos
(cuando sea posible), en condiciones de higiene que los preserven de contaminantes y olores
extrafios.
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Atributos diferenciadores de envase: Los envases que se empleen para los frutos
seran confeccionados con cualquier material que satisfaga los siguientes requisitos: ser de
primer uso o haber recibido un procedimiento de limpieza, garantizando la ausencia de
materiales, olores y sabores extrafios, que permitan una adecuada conservacion de la
mercaderia, que faciliten su manipuleo y su comercializacion. Deben estar secos, limpios y
ser resistentes.

En argentina se utiliza normalmente el cajon de madera tipo TORITO, de 10
kilogramos aproximadamente (sin clavos para evitar el dafio). Ademéas se contempla la
utilizacion de cajas de carton, bolsas de polietileno y cualquier otro envase que cumpla con la
legislacion vigente.

El Sello podra presentarse en la superficie del Pimientos, o bien en el envase primario
y/o secundario.

GLOSARIO

Sanos: el fruto no debe presentar enfermedades o afecciones de origen parasitario ni
descomposicion que limiten el aprovechamiento comercial del pimiento.

Frescos: Estado de turgencia que presentan los frutos, cuando son cosechados y
conservados en condiciones adecuadas de temperatura y humedad; manteniendo ademas el
brillo propio del cultivar.

Limpios: el pimiento debe estar libre de tierra y/o residuos de productos quimicos con
que ha sido tratada la planta.

Secos: la superficie del producto no debe contener agua de condensacion, originado
por lavado, haberse cosechado humedo por efecto de lluvia o rocio, o bien provocado por
diferencias de temperaturas.

Maduros: cuando el fruto ha alcanzado el sabor y caracteristicas propias que lo hacen
totalmente comestible, conocidas como madurez de consumo que pueden o no coincidir con
la madurez de consumo que pueden o no coincidir con la madurez comercial o fisiologica.

Firmes: los frutos deben ser turgentes y no presentarse flaccidos. Bien Coloreado: es la
coloracion tipica que adquiere el fruto, acorde al cultivar y zona de produccién. Esta
coloracion debe manifestarse uniforme en cualquiera de los estados de maduracion en que se
encuentre.

Bien Formado: frutos que presentan con las caracteristicas del tipo o cultivar,
pudiendo ofrecer pequefias desviaciones originadas por factores ecoldgicos. Insectos Vivos:
en cualquier estado de desarrollo.

Picadura de Insectos: heridas cicatrizadas o no que se visualicen por la muerte o
destruccion de los tejidos.

Golpes: provocados por el mal trato que se le da al fruto, éstos se manifiestan
marcados por la destruccion de tejidos.

Asoleados: los frutos presentan manchas, por efecto de insolacion, consistentes en la
muerte o alteracidn de sus tejidos.
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Rameados: dafios de origen mecanico, que cicatrizados, se manifiestan mediante
alteraciones de color de la piel (epicarpio) del fruto. Lesiones: dafio causado por una herida,
golpe o enfermedad que afecte a la piel.

Olor y Sabor Extrafios: estos pueden ser causados por la aplicacion de sustancias
quimicas en el cultivo (pesticidas, abonos, etc.), o por el aprovechamiento de envases que
fueron utilizados por estos productos y/o por el origen del material con que ha sido construido
el mismo.

Podredumbre: todo dafio causado por microorganismos que impliquen cualquier grado
de descomposicion, desintegracion o fermentacion de los tejidos.

Flacidez: aquellos pimientos que por deshidratacion han perdido la turgencia y el
brillo tipico del cultivar.

Depresion Apical: deformacién del fruto producida por mal cierre de la flor, dando la
apariencia de una concavidad en el extremo distal. Manchas: alteraciones en la coloracién de
la piel (epicarpio) del fruto como consecuencia de escoriaciones secas 0 cicatrizadas,
cualquiera sea su origen.

Rajaduras: heridas de origen mecénico que afectan el epicarpio del fruto. Céliz: una
vez cosechado el pimiento, debe conservar los sépalos adheridos al fruto.

Pedunculo: vastago que une el fruto a la planta. Fresco: corte efectuado recientemente.

No Deshilachado: la superficie del corte debe ser lisa y no debe presentar
desgarramientos en la corteza o fisuras con aspecto de flecos.

Levemente Superior: hasta una vez y media mayor que su eje transversal.

Lébulos: cada una de las porciones redondeadas y salientes del extremo distal del
fruto.

Puntas: protuberancias del extremo distal del pimiento. Uniformes: se consideran
cuando las unidades que contenidas en un mismo envase no existan diferencias notables entre
la unidad menor y la de mayor tamafio.

Cultivar: al conjunto de plantas de pimiento que han sufrido modificaciones hechas
por el hombre, adquiriendo caracteristicas diferenciadas y homogéneas y que pueden
reproducirse por semilla o por partes del vegetal.

Coloracion: cambio de color que toman los frutos cuando continGan su maduracion,
aceptandose dos estados de envero.
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ANEXO X: HOJAS DE SEGURIDAD

HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD

Nombre del Producto: HIPOCLORITO DE SODIO AL 5%
Fecha de Revision: Agosto 2014. Revision N°3 1111 1hhdh

CORROSIVO

1028

ONU. NFPA
UN: 1791

SECCION 1: IDENTIFICACION DEL PRODUCTO Y DE LA COMPANIA

PRODUCTO

Nombre Quimico: HIPOCLORITO DE SODIO AL 5%

Numero CAS: 7681-52-9

Sinénimos: Solucion de hipoclorito de sodio, cloros, blanqueador, agua de jabel.
COMPANIA: GTM

Teléfonos de Emergencia

México: +55 5831 7905 — SETIQ 01 800 00 214 00

Guatemala: +502 66285858

El Salvador: +503 22517700

Honduras: +504 2540 2520

Nicaragua: +505 2269 0361 — Toxicologia MINSA: +505 22897395

Costa Rica: +506 25370010 — Emergencias 9-1-1. Centro Intoxicaciones +506 2223-

Panama: +507 5126182 — Emergencias 9-1-1

Colombia: +018000 916012 Cisproquim / (571) 2 88 60 12 (Bogota)
Per(: +511614 65 00

Ecuador: +593 2382 6250 — Emergencias (ECU) 9-1-1

Argentina +54 115031 1774

SECCION 2: COMPOSICION / INFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES

HIPOCLORITO DE SODIO AL 5% CAS: 76681-52-9 5%

SECCION 3: IDENTIFICACION DE PELIGROS

GUZMAN, Alejandro — CIAN, Cristian Pagina 161



U.C.S. Facultad De Ingenieria— PRODUCCION DE PIMENTON EN LOS VALLES CALCHAQUIES CON
DENOMINACION DE ORIGEN

Clasificacion ONU: Clase 8 Corrosivo

Clasificacion NFPA: Salud: 3 Inflamabilidad: O Reactividad: 1

VISION GENERAL SOBRE LAS EMERGENCIAS. Perjudicial si es ingerido o
inhalado. Causa irritacion a los ojos y al tracto respiratorio. Causa dafio substancial pero
temporal del ojo.

EFECTOS ADVERSOS POTENCIALES PARA LA SALUD:

Inhalacion: Irritacion de los ojos, la nariz y la garganta. Alta concentracion del vapor
produce quemaduras, edema pulmonar y de laringe, tos, disnea.

Ingestion: Quemaduras en la boca, nauseas, vomito. Puede llegar a producir colapso
circulatorio, delirio, coma y posible perforacién del eséfago y estomago.

Contacto con los ojos: El contacto puede causar severa irritacion y dafio,
especialmente a concentraciones mayores.

Contacto con la piel: Causa quemaduras dependiendo de la concentracién de la
solucion.

Efectos Croénicos: Dermatitis, eczema, este producto es sensibilizador para muchas
personas.

SECCION 4: MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS

Contacto Ocular: Lave bien los ojos inmediatamente al menos durante 15 minutos
con abundante agua. Levantar y separar los parpados para asegurar la remocion del quimico.
Si la irritacion persiste repetir el lavado. Busque atencion médica inmediata.

Contacto Dérmico: Lave la piel inmediatamente con abundante agua por lo menos
durante 15 minutos mientras se retira la ropa y zapatos contaminados. Si la irritacion persiste
repetir el lavado. Busque atencion médica inmediata.

Inhalacion: Trasladar a la victima al aire fresco. Si la respiracion es dificil,
suministrar oxigeno. Si la respiracion se ha detenido, dar respiracion artificial. Mantener a la
victima abrigada y en reposo.

Ingestion: jNo induzca el vomito! Lave la boca con agua. Administre grandes
cantidades de agua si la persona se encuentra consciente. Nunca administre nada por la boca a
una persona inconsciente. Buscar atencién médica inmediata.

Nota para los Meédicos: Después de proporcionar pos primeros auxilios, es
indispensable la comunicacién directa con un médico especialista en toxicologia, que brinde
informacién para el manejo médico de la persona afectada, con base en su estado, los
sintomas existentes y las caracteristicas de la sustancia quimica con la cual se tuvo contacto.

SECCION 5: MEDIDAS PARA EXTINCION DE INCENDIOS

Punto de Inflamacion °C: N.A.

Temperatura de Ignicion (°C): N.A.

Limites de Inflamabilidad (%V/V): N.A.

Peligro de incendio y/o explosion: No es inflamable, pero se puede descomponer con
el calor, al contacto con material férrico o la luz solar.

Medios de extincion: Utilizar cualquier medio apropiado para extinguir fuego de los
alrededores. Utilice agua en forma de rocio para enfriar los envases expuestos al incendio,
para diluir el liquido y para controlar el vapor.

Productos de la combustién: Cloro gaseoso, el cual es altamente oxidante y oxigeno.
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Precauciones para evitar incendio y/o explosion: Mantener alejado de materiales
incompatibles. Evitar fuentes de calor. Conectar a tierra los recipientes para evitar descargas
electrostéticas.

Instrucciones para combatir el fuego: Evacuar o aislar el area de peligro. Eliminar
las fuentes de calor. Restringir el acceso a personas innecesarias y/o sin la debida proteccion.
Ubicarse a favor del viento. Usar equipo de proteccion personal, incluyendo equipo
respiratorio. Ventilar el area. Detener la fuga y retirar los contenedores si no hay riesgo. No
permitir que el material caiga en fuentes de agua y alcantarillas. Enfriar los contenedores con
agua en forma de rocio. Alejarse del lugar.

SECCION 6: MEDIDAS PARA FUGAS ACCIDENTALES

Evacue y aisle el area de peligro. Evite la entrada de personal innecesario y/o no
protegido. Ubiquese a favor del viento. Usar equipo de proteccidn personal. Ventilar el area.
No permitir que caiga en fuentes de agua y alcantarillas Lavar el &rea de derrame con
abundante agua controlando la generacion de calor. Trasladar el contenedor a un lugar aireado
y transferir a otro recipiente utilizando equipo de proteccion.

SECCION 7: MANEJO Y ALMACENAMIENTO

Manejo: Usar siempre proteccion personal asi sea corta la exposicion o la actividad
que realice con el producto. Mantener estrictas normas de higiene, no fumar, comer o beber
en el sitio de trabajo. Usar las menores cantidades posibles. Conocer donde esté el equipo para
la atencidn de emergencias. Leer las instrucciones de la etiqueta antes de utilizar el producto.
Rotular los recipientes adecuadamente.

Almacenamiento: Almacenar en lugares ventilados, frescos y secos, Lejos de fuentes
de calor e ignicion y separado de materiales incompatibles. Rotular los recipientes
adecuadamente. Proteger de la luz solar y fuentes térmicas, en envases de vidrio, polietileno o
acero recubierto con caucho. Piso impermeable. Conectar a tierra los recipientes para evitar
descargas electrostaticas. Los equipos eléctricos de iluminacion y ventilacion deben ser a
prueba de explosiones.

SECCION 8: CONTROLES DE EXPOSICION Y PROTECCION PERSONAL

Controles de Ingenieria: Mantener ventilacion local y general para asegurar que la
concentracion no exceda los limites de exposicion ocupacional. Control exhaustivo de las
condiciones del proceso. Debe disponerse de duchas y estaciones lavaojos.

EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL

Proteccion de los ojos: Usar gafas protectoras contra productos quimicos y/o un
protector de ara completo donde pueda haber posible contacto.

Proteccion de la piel: Usar ropa protectora impermeable, incluyendo botas, guantes,
ropa de laboratorio o delantal para evitar el contacto con la piel.

Proteccion respiratoria: Si se excede el limite de exposicion, y no hay disponibilidad
de controles de ingenieria, se puede usar un respirador que cubra toda la cara, con cartucho
para gas acido sobrepasando, como minimo, 50 veces el limite de exposicion o la maxima
concentracion de uso especificada por la agencia reguladora apropiada o por el fabricante del
respirador, lo que sea inferior.
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Proteccién en caso de emergencia: Equipo de respiracion autocontenido con mascara
completa y ropa de proteccion total.

SECCION 9: PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

Apariencia, olor y estado fisico: Liquido de olor dulzaino desagradable y color
verdoso pélido.

Gravedad Especifica (Agua=1): 1.07 - 1.14

Punto de Ebullicion °C: 40

Punto de Fusion °C: -6

Densidad relativa del vapor (Aire=1): N.A.

Presion de vapor (mm Hg): 17.5/20°C

Viscosidad (cp): N.A.

pH: 9-10

Solubilidad: EI sélido se disuelve en agua fria. En agua caliente se descompone.

SECCION 10: ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

Estabilidad quimica: Se descompone lentamente en contacto con el aire. La
exposicion a la luz solar acelera la descomposicion.

Condiciones a evitar: Luz, calor y materiales incompatibles.

Incompatibilidad con otros materiales: Fuertemente oxidante. Reacciona con
acidos, compuestos ferrosos y organicos.

Productos de descomposicién peligrosos: Emite vapores toxicos de cloro cuando se
calienta hasta la descomposicion. Oxido de sodio a altas temperaturas.

Polimerizacion Peligrosa: No ocurrira.

SECCION 11: INFORMACION TOXICOLOGICA

Altamente toxico. Los vapores provocan edema pulmonar y el liquido perforacion del
esofago y el estomago.

DL50 (oral, ratas): 8910 mg/kg

DL50 (oral, raton): 5800 mg/kg

DL50 (dérmica, conejo): > 10.000 mg/kg

Irritacidn de los ojos: Una solucidén al 0.52% causo irritaciones moderadas y severas,
después de un dia.

Irritacién de la piel: Una solucion al 3.5% aplicada a la piel de 15 a 30 minutos,
causa severo dafio. A 0.5 ml de solucion pura, tuvo efecto corrosivo sobre la piel.

Efectos Reproductivos: Altas dosis en el agua de bebida, causdé un pequefio pero
significante incremento de esperma anormal en ratones.

Mutagenicidad: EI hipoclorito de sodio causa mutaciones segun indicaron estudios de
corto tiempo en células de bacterias.

SECCION 12: INFORMACION ECOLOGICA

Perjudicial para la vida acuéatica. Evite la entrada de este material en corrientes de
agua.

Toxicidad en peces:

LC50 (peces) = 5.9 ppm/96h/Fathead Minnow/agua fresca.

DBO: Ninguna informacion
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SECCION 13: CONSIDERACIONES SOBRE DISPOSICION

Tratamientos de residuos: Tratar segun legislacion vigente
Eliminacion de envases: Lavar y descartar segun legislacion vigente

SECCION 14: INFORMACION SOBRE TRANSPORTE

Etiqueta blanca y negra de sustancia corrosiva. No transportar con sustancias
explosivas, las que en contacto con agua pueden desprender gases inflamables, sustancias
comburentes, perdxidos organicos, materiales radiactivos, ni alimentos. UN 1791.

SECCION 15: INFORMACION REGLAMENTARIA

Esta hoja de seguridad cumple con la normativa legal de:
México: NOM-018-STS-2000

Guatemala: Codigo de Trabajo, decreto 1441

Honduras: Acuerdo Ejecutivo No. STSS-053-04

Costa Rica: Decreto N° 28113-S

Panama: Resolucién #124, 20 de marzo de 2001
Colombia: NTC 445 22 de Julio de 1998

Ecuador: NTE INEN 2 266:200

SECCION 16: INFORMACION ADICIONAL

La informacion indicada en ésta Hoja de Seguridad fue recopilada y respaldada con la
informacion suministrada en las Hojas de Seguridad de los proveedores.

La informacion relacionada con este producto puede ser no valida si éste es usado en
combinacién con otros materiales o0 en otros procesos. Es responsabilidad del usuario la
interpretacion y aplicacién de esta informacién para su uso particular. La informacién
contenida aqui se ofrece solamente como guia para la manipulacion de este material
especifico y ha sido elaborada de buena fe por personal técnico. Esta no es intencionada como
completa, incluso la manera y condiciones de uso y de manipulacion pueden implicar otras
consideraciones adicionales.

CONTROL DE REVISIONES Y CAMBIOS DE VERSION:

Agosto 2014. Se actualizan las secciones 1, 15 y 16.
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ANEXO XI: CALCULO DE TASA DE DESCUENTO: METODO CAPM

Fuentes:
Catedra Formulacion y Evaluacion de Proyectos
Ings. Gerardo Bonanno y Julian Capomassi — Universidad de Bs. As.

La tasa de descuento para evaluar un proyecto de inversion es la rentabilidad minima
requerida por los potenciales inversores interesados en el proyecto.

Cabe destacar que:
Tasa de descuento = Costo de capital = Tipo de descuento = Tasa de corte

Esta tasa es un reflejo directo del riesgo de una inversion. Se supone que a
mayor riesgo, mayor tasa.

No existe un método indiscutido para determinar la tasa de descuento, pero el
CAPM (Capital Asset Pricing Model = Modelo de Fijacion de Precios para Activos de
Capital) es el modelo mundialmente aceptado y mas utilizado.

K = Rf + Beta no apalancada x Prima de riesgo del mercado de acciones

K = Rf + Bu x (Rm — Rf)

. K: tasa de descuento o rendimiento de la inversion

. Rf: rendimiento de un activo sin riesgo o tasa libre de riesgo

. Rm: rendimiento promedio del mercado

. Bu: sensibilidad de los rendimientos de la inversion ante variaciones en

el rendimiento promedio del mercado
Rf = Tasa libre de riesgo
Se toma como tasa libre de riesgo:

> el valor de la tasa de rendimiento de los bonos del Tesoro de
EEUU;

> latasa LIBOR (London Inter Bank Offered Rate = Tasa de
interés Interbancaria de Londres).

Es un dato mundialmente conocido y se lo puede obtener de cualquier sitio
web que provea datos financieros. Es el mismo valor para cualquier tipo de proyecto a evaluar
(solo cambiaréa en funcion del valor del bono elegido).

Los principales bonos del Tesoro de los Estados Unidos son:
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Treasury TIR var. Var. Mes | Var. Afio| Fecha
Semana

T-Bills 1M 1.52% -11.85% -0.01% | -41.83% | 1-Aug-08
T-Bonds 10y 3.95% -3.08% 0.05% -1.86% 1-Aug-08
T-Bonds 30y 4,58% -2.29% 0.09% 2.80% 1-Aug-08
T-Bonds 5y 3.22% -6.08% -0.32% -6.25% 1-Aug-08
T-Notes 1M 1.52% -7.40% -0.17% | -46.18% | 31-Jul-08
T-Notes 2y 2.51% -7.48% -0.04% | -17.71% | 1-Aug-08

Rm - Rf = Prima de riesgo

Es la diferencia historica entre el rendimiento de la cartera total de acciones del
mercado de USA y el rendimiento de los bonos de USA. Es el mismo valor para cualquier
tipo de proyecto a evaluar.

Para el calculo de la Prima de riesgo tomar la diferencia entre el promedio
geométrico de las acciones (stocks) y de los bonos (T-Bonds) en la mayor amplitud de afios.

Se puede obtener esta informacion en la pagina del profesor Aswath
Damodaran: http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/

Geometric Average

Rendimientos (Rm - Rf)
Stocks (Rm)] T-Bills (Rf) | T-Bonds (Rf) ] Stocks - T.Bills | Stocks - T.Bonds
1928-2007 9.81% 3.87% 5.01% 5.94% 4.79%
1967-2007 10.77% 6.01% 7.26% 4.75% 3.50%
1997-2007 8.81% 4.12% 6.47% 4.69% 2.34%

Bu = Sensibilidad de los rendimientos
Mide la sensibilidad de los retornos de una accion a los retornos del mercado.

Las betas son particulares de cada accién. Habréa por lo tanto una beta
especifica para cada accion o una beta para un determinado sector de la industria.

Esta informacion también se puede obtener de la pagina del profesor Aswath
Damodaran.

Como ejemplo se muestra lo siguiente:
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Industry Name Number of Firms Unlevered Beta | Correlation with Total Beta
corrected market (Unlevered)
Advertising 40 1.32 40.3% 3.28
Aerospace/Defense 69 1.12 47.8% 2.34
Air Transport 49 1.15 47.4% 2.43
Apparel 57 0.81 35.6% 2.28
Auto & Truck 28 1.00 63.8% 1.56
Auto Parts 56 1.17 43.2% 2.71
Bank 504 0.52 53.8% 0.96
Bank (Canadian) 8 0.66 70.9% 0.93
Bank (Midwest) 38 0.72 70.8% 1.01
Beverage 44 0.82 44.2% 1.86
Biotechnology 103 1.53 33.4% 4.6

Rp = Riesgo pais
K=Rf+Bux (Rm-Rf)+Rp

En el caso de los proyectos a evaluar en Argentina, los inversionistas prefieren
agregar el rendimiento minimo esperado para el proyecto, una prima de riesgo pais.

Podemos decir que es un retorno esperado como consecuencia de invertir en un
pais que tiene:

o Riesgo politico o soberano;

. Mayor volatilidad econdémica;
. Riesgo cambiario;

. Hiperinflacion; etc.

El riesgo pais se calcula en base al rating de riesgo crediticio de los bonos

soberanos (los emitidos por los paises) que arman consultoras especializadas (S&P, Moody’s,
Fitch, etc).

En la practica se utiliza el valor “Default Spread” como referencia de riesgo
pais. Se mide en “basis points”, donde 100 “basis points” equivalen a 1%. Por lo tanto 450
bps equivalen a una prima por riesgo pais para un proyecto en Argentina de 4.5%.

Country Long-Term Rating | Adj. Default Spread |Total Risk Premium Cm””r"': Risk
Premium
Albania Bl 350 10.04% 5.25%
Alderney (Channel Islands) Aaa 0 4,79% 0.00%
Andorra Aaa 0 4.79% 0.00%
Argentina B3 450 11.54% 6.75%
Armenia Ba2 250 8.54% 3.75%
Australia Aaa 0 4.79% 0.00%
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ANEXO XII: PLANOS VARIOS
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Instalaciones Eléctricas
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ELECTRICAS

Referencias

TG: Tablero General.
TP: Tablero Principal.
TS1: Tablero Seccional 1.
TS2: Tablero Seccional 2.

Instalaciones Sanitarias y de Agua
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INSTALACIONES
SANITARIAS Y DE AGUA

Referencias
CS: Cémara Séptica
CIl: Camara de Inspeccion
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Fundaciones
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FUNDACIONES

Referencias
VF: Viga de Fundaciones.
BC: Base de Contencion.
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Cubiertas
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Referencias
VR: Viga de Refuerzo.
VM: Viga Metalica.
CM: Correa Metalica.
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