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ABSTRACT

Este trabajo tiene como objetivo la integracion de conocimientos aplicados a la Ingenieria
Industrial a través de una propuesta que contemple la aplicacion a procesos técnico -
industriales.

Se trata de plantear en perspectiva la instalacion de una Planta Productora de Huevo
Liquido Pasteurizado en la ciudad de Salta, tomando como punto de partida la cadena
agroalimentaria de produccion de huevo, con el fin de abastecer el mercado local, generar
mano de obra y lograr la integracion del agro en la industria. Hemos estudiado su factibilidad
y tendria un caricter innovador, ya que no existen en la provincia otras empresas que realicen
este producto.

Para ello elegimos un producto primario, para ponerlo luego en el mercado de forma
industrializada, agregando valor a la cadena alimentaria del huevo.

El proyecto propone ubicar la planta estratégicamente en el Parque Industrial de la Ciudad
de Salta, que cuenta con todos los servicios requeridos. Constara de una capacidad productiva
de 5.300 litros diarios, considerando un dia de produccion de 16 horas dividido en dos turnos
de 8 horas cada uno. La organizacion estara conformada por 18 empleados, de los cuales 11
pertenecen al sector produccion, 3 a logistica, 3 a administraciéon y comercializacion y un
gerente general.

El producto final se comercializard a través de 3 canales de distribucion, los
supermercados, los mercados y almacenes y la venta directa a los grandes consumidores. El
precio de venta establecido es de $35 + IVA por litro de producto, el cual se asemeja en
proporcion al del huevo fresco.

La inversion inicial tendra un valor de $18.605.111. En términos de rentabilidad el valor
actual neto es de $920.359 y la tasa interna de retorno es de 36%, considerando una tasa de
descuento de 34%. Esto nos indica que el proyecto es rentable no obstante, si consideramos
financiar con un crédito bancario parte del proyecto resulta una mejor alternativa.
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INTRODUCCION

Argentina es un pais netamente agricola-ganadero donde la produccion de alimentos ocupa
un importante lugar dentro de la actual estructura econdmica. Esta dotada de excelentes
condiciones naturales y aprovisionamiento de agua, lo que constituye una ventaja competitiva
respecto a otros paises, permitiendo producir al menor costo alcanzando los estandares de
calidad requeridos.

En relaciéon a lo antes mencionando, el INTA (Instituto Nacional de Tecnologia
Agropecuaria) propuso un proyecto con miras a 2020 llamado PRECOP II que plantea la
evolucién del sistema productivo agropecuario argentino mediante diferentes formas
asociativas (cooperativas). El mismo se basa en “mayor valor agregado en origen de la
produccion, mayor cantidad de puestos de trabajos por hectarea, mayor integracion vertical de
los productores a la cadena agroalimentaria asociados estratégicamente en las diferentes
etapas de la misma.”'

Los mercados actuales son cada vez mas competitivos por ello la importancia de
propuestas que agreguen valor a los productos primarios, es decir agro industrializar dando un
nuevo protagonismo al productor agropecuario, favoreciendo el desarrollo diversificado a
través de los procesos industriales. Este es el motivo por el que nos interesamos en investigar,
analizar y estudiar el sector ovoproductor para brindar una alternativa de industrializacion de
su producto principal, el huevo, agregandole valor para comercializarlo. Desde esta
perspectiva se podria dar lugar a la apertura de un nuevo mercado en la provincia de Salta,
esto implica una adaptabilidad del producto en su nueva presentacion, promoviendo
segmentos de mercado que pudieran aumentar la rentabilidad del producto.

Desde lo social el huevo siempre ha sido una de las fuentes de nutrientes y proteinas mas
importantes dentro de las dietas de las personas y uno de los alimentos mas elegidos debido a
su bajo precio. En los tltimos afios existen las tendencias de cuidado y bienestar corporal por
ello la gente estd mas interesada en el consumo de alimentos que hagan cumplir estas
tendencias y el huevo es uno de los principales.

OBJETIVOS Y BENEFICIOS DEL PROYECTO

El siguiente proyecto permite hacer una simulacion de coémo convertir una materia prima
en un ovoproducto. Tiene dos grandes aspectos, por un lado la investigacion en torno a la
materia prima seleccionada, sus caracteristicas y la maleabilidad de ésta para convertirla a
través de los procesos industriales en el producto que se desea comercializar; el segundo
aspecto se vincula con la factibilidad del proyecto desde el punto de vista de la necesidad del
entorno o mercado y su consecuente proyeccion econdmica, que incorpora también la
valuacion de los aspectos técnicos industriales necesarios para ejecucion, asi como también
los recursos humanos involucrados.

Para ello se proponen los siguientes objetivos:

"INTA PRECOP II “Evolucion del sistema productivo agropecuario argentino” Junio 2011
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Objetivo General

Evaluar la factibilidad de colocar una planta productora de huevo liquido pasteurizado en la
ciudad de Salta, tomando como punto de partida la cadena agroalimentaria de produccion de
huevo.

Objetivos Especificos

e Establecer la secuencia logica de la investigacion por medio de la definicion de
las etapas a abordar, para establecer un plan de desarrollo coherente y sistematico.

e Realizar el estudio de mercado a partir de fuentes externas, analisis de oferta y
demanda y el analisis de los diferentes canales de venta.

e Desarrollar el estudio técnico incluyendo la descripcion del proceso y la
determinacion del tamaio del proyecto.

e  Analizar la sustentabilidad medioambiental del proyecto teniendo en cuenta las
normas vigentes en la ciudad de Salta.

e Presentar un estudio econdémico y financiero que muestre la viabilidad del
proyecto.

Cuales serian los beneficios del proyecto:

e Promover la industrializacion de un producto del sector primario.

e Fomentar la produccion de huevo, favoreciendo al ovoproductor como actor
inicial del proceso agroproductivo.

e Brindar un producto de calidad homogénea garantizando las buenas practicas
de manufactura.

e Facilitar los procesos de distribucion y comercializacion del huevo

e Ofrecer a la industria local una nueva presentacion de huevo mas practica,
limpia y segura en términos microbiologicos.

e Beneficiar a los clientes con un producto facil de almacenar, manipular y con
menos residuos lo cual ahorra espacio y mano de obra.
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DEFINICION DEL PRODUCTO

Para definir nuestro producto, huevo liquido pasteurizado, es necesario hacer un estudio e
investigacion que defina y describa la materia prima en cuestion para proceder a la
descripcion de los ovoproductos y por ultimo a la definicion especifica que nos compete.

EL HUEVO?

El huevo es un alimento muy préctico y altamente nutritivo que forma parte de la dieta
habitual, siendo econdmico y accesible para todos. Asimismo, proporciona mayor sensacion
de saciedad, lo que lo convierte en la mejor opcidon para comer entre horas.

Los huevos resultan faciles de preparar, combinar y consumir ya sea como parte principal o
como ingrediente de todo tipo de platos como desayunos, ensaladas, pastas y postres.
Los que habitualmente se consumen son de gallina, pero también sabemos que podrian ser de
pava, pata, codorniz, avestruz, etc.

Nos referiremos a los huevos de gallina de forma genérica. Una unidad pesa
aproximadamente 50 gr. y estd formado por dos partes consumibles, la clara y la yema, y la
cascara no apta para el consumo humano.

Los nutrientes y proteinas que aporta en solo 75 calorias previenen el déficit de vitaminas y
minerales, mareos, dolores de cabeza y sensacion de vacio en el estdbmago, protege de
enfermedades por carencia, como la desnutricion y malnutricion, a la vez que promueve la
salud disminuyendo el riesgo de padecer enfermedades cronicas futuras.

Composicion y partes del huevo *

La cascara, segiin sea la especie es de diferentes colores; no modifica la composicion del
huevo. Estd formada por carbonato de calcio y su funcién es proteger al embrion.
Es importante saber que la cascara tiene poros para permitir la respiracion y a su vez esta
caracteristica la hace relativamente permeable al paso de ciertos microorganismos patdgenos
(salmonella).

La yema, otro componente del huevo, es de color amarillo. Se compone principalmente de
grasas, proteinas, vitaminas y minerales. La intensidad de su color dependera del alimento que
consume la gallina. Una yema nos brinda 60 calorias y aporta grasas saludables.

La clara, de textura viscosa y transparente estd formada en un 90% de agua y el resto lo
constituyen las proteinas (ovoalbumina, la mas abundante) y vitaminas. Es el tnico alimento
que aporta proteinas sin grasa. Una clara de huevo aporta 15 calorias y 7 gramos de proteina
de alto valor bioldgico.

En el huevo un 30% de su peso aproximadamente esta constituido por la yema, un 60% por
laclaray un 10% por lacascara. Los componentes nutricionales estdn heterogéneamente
repartidos, existiendo importantes diferencias entre la clara y la yema.

? http://www.huevo.org.es/huevo_salud_alimentacion_saludable.asp
} http://www.zonadiet.com/comida/huevo-propiedades.htm
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Fuente: http://www.edualimentaria.com/huevos-composicion-y-propiedades

Aporte nutricional del huevo:*

e Vitaminas: A, Complejo B (B1, B2, B6 y B12), E y D. La Vitamina A favorece
el desarrollo saludable de las células, manteniendo la piel sana, el tejido ocular y la
vision nocturna; la vitamina B12 favorece la formacion de globulos rojos, importantes
para el buen funcionamiento del sistema inmune y protector de enfermedades del
corazon.

* CAMARA ARGENTINA DE PRODUCTORES AVICOLAS. http://www.capia.com.ar/el-huevo
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e  Minerales: hierro, selenio, yodo y zinc.

e Proteinas: son de las mejores que se pueden encontrar entre todos los alimentos
y las de mejor aprovechamiento para nuestro organismo debido a su alto valor
biologico.

e Grasas insaturadas: mono y poliinsaturadas que favorecen la salud cardiaca y
vascular.

e Colina: es vital para que los nervios y los musculos funcionen correctamente,
importante para la alimentaciéon de mujeres embarazadas ya que interviene en el
correcto desarrollo del sistema nervioso central del embrion.

e (Carotenoides: luteina y zeaxantina, ayudan a disminuir el riesgo de padecer
trastornos oculares como las cataratas y la ceguera.

Su composicioén quimica se distribuye como se observa en la imagen:

Fuente: http://www.edualimentaria.com/huevos-composicion-y-propiedades

Beneficios del huevo:

e Los huevos no aportan carbohidratos, gluten o lactosa, lo que los convierte
en un alimento apto para diabéticos, celiacos y alérgicos a la lactosa.

e A nivel caldrico es la opcion mas saludable y nutritiva que da mayor
saciedad. Un huevo entero aporta aproximadamente 75 calorias, lo mismo que una
fruta mediana.

e Proteinas: la proteina del huevo es considerada como patron de referencia
para comparar nutricionalmente a las demas proteinas de los diferentes alimentos.
Esto se debe a que es la de mas alto valor biolégico (contiene los 9 aminodcidos
esenciales para el organismo) y que son proteinas libres de grasas, representando el
10% de las recomendaciones proteicas diarias para un adulto y el 30% para los
nifios.

e Las grasas que predominan en el huevo son acidos mono y poliinsaturados
(principalmente acido oleico - Omega 9), muy beneficiosos para el organismo. Su
grasa es de facil digestion. También estan presentes la lecitina y los fosfolipidos.

e  Minerales: aporta hierro (9%), concentrado especialmente en la yema,
selenio (28%), yodo (16%), fosforo (13% de las recomendaciones diarias), zinc (en
la yema), potasio y magnesio.

e Se considera al huevo una gran fuente de vitamina B12 (cobalamina),
concentrada principalmente en la yema, B2 (riboflavina) y B7 (biotina). Asimismo,
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aporta vitamina B1 (tiamina), niacina (vitamina B-3), acido f6lico, vitaminas A, D
y E.

e  Su consumo es conveniente en todas las etapas de la vida: en nifios, adultos,
embarazadas y ancianos ya que el huevo nutre al nifio, fortalece al adolescente,
alimenta al adulto y favorece al anciano gracias a su inigualable aporte de
nutrientes.

e En términos econdémicos es la mejor inversion en nutricion y sabor debido a
la calidad de sus proteinas y el valor econémico del alimento ofrecen la mejor
relacion costo-beneficio.

QUE SON LOS OVOPRODUCTOS

Los ovoproductos son huevos, componentes o mezclas de huevos que mediante uno o mas
procesos sufren una transformacion industrial. Los productos derivados que se obtienen son:

e Huevo fresco

e Huevo liquido pasteurizado (entero, clara o yema)
e Huevo cocido (con o sin cascara)

e Huevo deshidratado (entero, clara o yema)

Especificando el producto que nos interesa, segiin el Servicio Nacional de Sanidad y
Calidad Agroalimentaria (SENASA), “se entiende por huevo liquido, al contenido del huevo,
privado de la céscara, que conserva las proporciones naturales de la clara y la yema y que
mezclados dan lugar a una sustancia homogénea, no presentandose la adicion de sustancia
alguna. Debera ser elaborado a partir de huevos con céscara, declarados aptos para el
consumo humano”.

Una planta de ovoproductos es la que recibe huevos transformandolos y elaborando sus
productos derivados. Estos estdn destinados al consumo humano directo o a industrias
(alimentarias y no alimentarias) como insumo para otros procesos.

Caracteristicas de Huevo Liquido Pasteurizado

El huevo liquido es un producto que se elabora con huevos frescos enteros declarados aptos
para el consumo humano segin normativa de SENASA. Este luego es cascado, enfriado y
pasteurizado a una temperatura adecuada con shocks térmicos alternativos que producen una
disminucién importante de microorganismos viables y de gérmenes patdgenos, sin alterar las
propiedades funcionales y nutricionales del huevo logrando un producto similar al huevo de
cascara.

Estd compuesto un 100% por huevo de gallina, no contiene ningun tipo de aditivo ni
conservante. Por tanto el color, el olor y el sabor se conservan luego del procesamiento, por
lo que podemos decir que es igual huevo fresco pero homogenizado, es decir una mezcla
uniforme de clara y yema.

Su aplicacioén se da en todo tipo de actividades tanto industriales como domésticas, como
ser la elaboracidn de pastas frescas, pasteleria, panaderia, mayonesas y todo tipo de alimentos
que lo incluya. La equivalencia para el uso de huevo liquido es estimada del siguiente modo:
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1 huevo entero

Son 50 cc de huevo liquido

20 huevos enteros

Son 1 litro de huevo liquido

El producto debe almacenarse siempre entre 0 y 4 °C, no se puede cortar la cadena de frio
hasta el consumo. Tiene una fecha de caducidad de 21 dias desde el dia de elaboracion
siempre y cuando se mantenga el envase cerrado; una vez abierto se debe utilizar antes 72
horas, siempre considerando las condiciones de refrigeracion y manipulacion adecuadas.

Propiedades funcionales® para la industria alimenticia:

Adhesiva Adhiere ingredientes como semillas y granos a | Barritas dietéticas, variedades
diversos productos. de pan, aperitivos.
Esoumante Las proteinas de la clara forman espuma | Merengues, mousses, soufflés y
p consiguiendo productos mas aireados y ligeros. productos horneados.
. Las proteinas de la clara dan estructura y ligan | Aperitivos, productos carnicos,
Aglutinante . .
todos los componentes del alimento entre ellos. embutidos.
. La clara del huevo inhibe el pardeamiento | ,.
Clarificante . . . ; Vinos, zumos.
enzimatico y evita la turbidez en bebidas.
Coagulante y Las proteinas de la clara y de la yema cambian de | Tartas y glaseados, flanes,
gelificante estado fluido a gelatinoso. pudines, natillas, surimi.
Rebozado Protege el aroma y el sabor. Bpllerla horneada, aperitivos,
fritos.
Los pigmentos de la yema contribuyen al color | Bolleria y panaderia, pasta, flan
Colorante ; . .
anaranjado de muchos alimentos. y natillas.
. Los fosfollpldos y hpopyotemas son agentes Aderezos  para  ensaladas,
Emulsionante | tenasoactivos que estabilizan las emulsiones salsas
aceite/agua. ’
Un bafio de huevo da a la superficie un acabado .
. . ; . Bolleria dulce, galletas,
Acabado brillante | brillante. Se usa en bolleria para mejorar la laseados
apariencia exterior. & '
Aromatizante Ap orta y realza algunos aromas, ademds Natillas, golosinas.
incorpora el aroma del huevo.
Mejora 1 . . . i 1
cjora fa Da cuerpo y suavidad sustancial a los alimentos. V,ar}edades de pan, dulces y
palatabilidad pudines.
Prolonga la Conserva las moléculas de almidon htimedas y | Panes especiales, dulces y
durabilidad frescas. bolleria.
Mejora la textura Mgntlene firme la textura de los alimentos 'y Bollos, alimentos ligeros.
mejora las masas esponjosas.
Espesa salsas y da cuerpo consiguiendo mejorar Salsas y recubrimientos,
Espesante .
el producto. alimentos preparados.

> http://www.inovo.es/ovoproductos_aplicaciones.asp
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Las ventajas de los ovoproductos respecto al huevo en céscara son:

e  Mayor versatilidad.

e Almacenamiento minimo y mas limpio.

e Uso y dosificacion mas simple.

e Ahorro de mano de obra y tiempo.

e Reduccioén de desperdicio, no hay disposicion final de las cascaras.
e  Mayor seguridad de control bacteriolégico.

e Facilidad en la distribucién y comercializacion.

e Calidad homogénea.

e Incorporacién sencilla al producto final.

e  Megjor rendimiento por separacion mecanica.

e Disminucion de contaminacion en las salas limpias de las industrias.

PACKAGING DEL PRODUCTO

De acuerdo al “Instituto de Huevo”, entidad que recopila las ultimas investigaciones
cientificas sobre el huevo y ovoproductos en todo el mundo, en sus prescripciones referidas al
envasado y presentacion de los ovoproductos los envases deben cumplir todas las normas de
higiene y en particular:

e No alterar las propiedades organolépticas de los ovoproductos.
e No transmitir a los ovoproductos sustancias nocivas para la salud humana.

e Ser suficientemente resistentes para proteger los ovoproductos de forma eficaz
durante su almacenamiento y transporte.

El producto sera comercializado en los siguientes formatos:

% Huevo liquido pasteurizado 1 Litro envase Tetrabrik

Tetrabrik Cajax
Envase Antiseptic x 1 litro | Embalaje | 12 tetrabrik
Pesoneto |1Kg Peso caja | 12,5 kg
Peso Bruto | 1,03 Kg Largo 40 cm
Largo 9,5 cm Ancho 20 cm
Ancho 6 cm Alto 17 cm
Alto 16,5 cm

Proveedor: Tretrapack Argentina (Anexo 1)
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¢ Huevo liquido pasteurizado 5 Litros envase Bidon Plastico

Bidon Plastico Caja x
Envase (PEAD) x 5 litros | Embalaje 4 bidones
Pesoneto |5Kg Peso caja 21,5 kg
Peso Bruto | 5,18 Kg Largo 38,2 cm
Largo 18,6 cm Ancho 28,4 cm
Ancho 13,7 cm Alto 29,3 cm
Alto 28,3 cm

Proveedor: SM Envases S.R.L(Anexo I)

% Huevo liquido pasteurizado 10 Litros envase Bidon Plastico

Embalaje

Pallet

Bidon Plastico

Envase (PEAD) x 10 litros
Pesoneto |10 Kg
Peso Bruto | 10,38 Kg
Largo 11,4 cm
Ancho 21,5 cm
Alto 28 cm

Proveedor: SM Envases S.R.L(Anexo I)

Los rotulos para el huevo liquido deberdn tener las siguientes indicaciones segin

SENASAS:

a) Huevo liquido (ovoproducto), pasteurizado y refrigerado o congelado, yema liquida
pasteurizada y refrigerada o congelada o albumina liquida pasteurizada y refrigerada o

congelada seglin corresponda.

b) Temperatura méxima de conservaciéon hasta su uso: no puede ser superior a los
CUATRO GRADOS CENTIGRADOS (4°C) para productos pasteurizados y refrigerados y
DOCE GRADOS CENTIGRADOS BAJO CERO (-12°C), para productos congelados.

¢) Instrucciones para su descongelacion de acuerdo con normas aprobadas por el SENASA.

d) Instrucciones a seguir una vez abierto.

e) Numero oficial del establecimiento.

f) Contenido neto.
g) Fecha de elaboracion.
h) Fecha de vencimiento.

1) “Industria Argentina”

j) “Inspeccionado MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA”.

6 Capitulo XXII sobre Huevos y Ovoproductos del Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductos y

Derivados de Origen Animal. Decreto N° 4238/68 texto actualizado por la Resolucion 154/2013.
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ESTUDIO DE MERCADO

Este estudio consiste en el analisis minucioso y sistematico de los factores que intervienen
en el mercado ejerciendo influencia sobre el producto que desea producir la empresa. Estos
factores estdn relacionados con las fuerzas que determinan el comportamiento de los
consumidores y productores, lo cual se expresa como demanda y oferta, cuya interaccion
permite fijar la cantidad a producirse del bien, el precio y la forma de distribucion de dicho
producto. Se desea verificar la posibilidad real de penetracion del producto en el mercado
elegido.

ANALISIS DEL ENTORNO

El analisis PEST identifica las variables externas del entorno general que influyen sobre el
comportamiento que va a tener el proyecto. Deben reconocerse cuatro factores fundamentales:
Politico—legales, Econdmicos, Socio-culturales y Tecnoldgicos. Describiendo y
Analizandolos permitirdn detectar las amenazas, fortalezas y aliados del medio.

ANALISIS POLITICO-LEGAL

Para las consideraciones politico-legales se utilizan normas internacionales como las
dispuestas por la “Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF)” y el
“Codigo de practicas de higiene para los huevos y los productos de huevo (FAO/OMS)”.

En cuanto a la normativa nacional vigente que rige al sector avicola y ovoproductor en su
totalidad es la RESOLUCION 154/2013 de Sanidad Animal. Reglamento de Inspecciéon de
productos, subproductos y derivados de origen animal. DECRETO N° 4238/68 actualizado.
Capitulo XXII “Huevos y ovoproductos”, perteneciente al SENASA (Servicio Nacional de
Sanidad y Calidad Agroalimentaria). La misma contiene todas las normativas vigentes en lo
que respecta a la manipulacidn, tratamiento y acopio de los ovoproductos.

Otro aspecto legal a tener en cuenta es el “Codigo alimentario Argentino
(C.A.A)’DECRETO N° 2126/71 (Reglamentario de la Ley 18.284), el cual regula en todo el
territorio Argentino a todos los alimentos, condimentos, bebidas o sus materias primas y
los aditivos alimentarios que se elaboren, fraccionen, conserven, transporten, expendan o
expongan, asi como a toda persona, firma comercial o establecimiento que lo haga.

Por ultimo en Salta, el organismo encargado de la actividad es el Ministerio de Ambiente y
Produccion Sustentable que es quien controla todo lo que concierne a las politicas referidas al
ambiente y a las actividades agropecuarias, de recursos naturales, renovables o no,
industriales, comerciales, energéticas, mineras.

ANALISIS ECONOMICO

La avicultura en Argentina es una industria que aporta a la creacion de nuevos puestos de
trabajo y al desarrollo econdmico de muchas de las economias regionales, lo cual implica
tanto el crecimiento de grandes productores como medianos y pequefios de todo el pais.

Podemos afirmar segun la CAPIA (Camara Argentina de Productores Avicolas) que el
sector avicola mantuvo un crecimiento sostenido en los ultimos 3 afios, fomentando su aporte

Thttps://es.wikipedia.org/wiki/C%C3%B3digo_Alimentario Argentino
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a la economia productiva del pais entre 2012 y 2015 abriendo nuevos mercados para los
productos principales del sector.

Ante un mercado demandante, el huevo ha sufrido un aumento en su consumo pudiendo
notar que en 2005 el consumo per capita era de 179 huevos, en 2015 fue de 262 y se
proyectan aproximadamente 283 para el ano 2025, dejando a Argentina como el segundo pais
consumidor de Latinoamérica.

Otro dato arrojado por SENASA es que la cantidad de huevos ingresados en plantas
industrializadoras habilitadas en 2014 aumentd un 3,4% en comparacion con el afo anterior,
totalizando 1.017 millones de huevos en 2015.

En cuanto a las exportaciones de huevos y ovoproductos, el balance es muy positivo, ya
que muestra un increible crecimiento de mas del 2500%.

ANALISIS SOCIO-CULTURAL

Todo proyecto de inversion siempre se encuentra asociado al entorno social donde se va a
realizar, de modo que para la planificacion resulta imprescindible el analisis de los factores
socio-culturales. En este caso se trata de la provincia de Salta especificamente en el
departarznento Capital que cuenta con 615.367 habitantes y una densidad poblacional de 274,7
hab/km”.

Salta se caracteriza por ser una sociedad tradicionalista y con costumbres que se mantienen
a través del tiempo, con un fuerte arraigo religioso catdlico. Respecto del nivel educativo su
poblacién tiene un indice de analfabetismo del 3,1 % lo que demuestra que se trata de una
sociedad con un pobre nivel formativo.

Actualmente hay aproximadamente un 8,4 % de desempleo, lo cual senala una facilidad
para el reclutamiento de mano de obra. Al tratarse este de un proyecto innovador, ya que la
provincia no cuenta con industrias ovoproductoras y considerando los bajos indices
educativos serd necesario prever un proceso de capacitacion de personal que se contrate.

ANALISIS TECNOLOGICO

Actualmente Argentina no cuenta con capacidad instalada para la produccién de equipos
utilizados en la ovoproduccion. Todas las maquinas son de origen extranjero y se las adapta
segun las necesidades de cada planta.

Los principales paises fabricantes de maquinarias son China, Francia, Estados Unidos,
Italia y Espafna que cuentan con herramientas tecnologicas y normativa para el desarrollo de
estos productos. Espafa por ejemplo cuenta con el Manual de Aplicacion del Sistema APPCC
en Centros de Clasificacion de Huevos e Industrias de Ovoproductos, el cual es el sistema de
mayor reconocimiento internacional para garantizar la seguridad de los alimentos desde un
enfoque preventivo.

Por otro lado, se estan adoptando procesos amigables con el medio ambiente, con grandes
inversiones en tecnologias a nivel mundial para los procesos productivos en diversas plantas
del sector. Junto con ello se estan realizando multiples capacitaciones de personal y de gestion
ambiental, que llevaran a la mejora de los procesos y productos.
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ANALISIS DEL CONTEXTO DE LA INDUSTRIA

INDUSTRIA DEL HUEVO

Contexto internacional

Segun estimaciones de la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentaciéon y la
Agricultura (FAO), la produccion mundial de huevos se duplicd en los ultimos 20 afios
superando en 2015 los 69 millones de toneladas.

FAO, 2015

Los datos obtenidos en 2013 muestran que los mayores productores son: China, Estados
Unidos, India, Japoén y México. Argentina se ubica en el puesto 23, con una participacion de
aproximadamente el 0,90 % de la produccién mundial.

Contexto Nacional

Las cifras arrojadas por la CAPIA indican que la produccion total de huevos en 2015 fue de
12.003 millones de unidades, mostrando una tasa de crecimiento de 28% desde el ano 2005.

Planificacion Estratégica de la Industria Avicola Argentina 2016-2030. CAPIA
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En argentina el 90% de la produccién de huevos se comercializa en fresco y el resto se
utiliza en la industria para obtencién de ovoproductos, utilizados generalmente en la industria
alimenticia.

En los ultimos diez afos, se produjo un aumento del 60 % en el consumo de huevo del pais
con un valor estimado de 262 unidades per cépita para el 2015, segun la CAPIA.

La produccion primaria de huevo se encuentra concentrada en Buenos Aires principalmente
(41%), seguido de Entre Rios (24%), y actualmente empiezan a tener relevancia provincias
como Cordoba (8%) y Mendoza (7%), entre otras. El NOA considerando Salta, Jujuy y
Tucuman solo representa el 4,83%.

Planificacion Estratégica de la Industria Avicola Argentina 2016-2030. CAPIA

Contexto Provincial

En lo que respecta a la Provincia de Salta hay un nivel de produccion excelente, alrededor
de 37.000.000 de huevos mensuales en la region. (Fuente: entrevistas a los distintos
productores de huevo acerca de la capacidad productiva- informacion no estandarizada
oficialmente). Lo mas relevante de este dato es que indica que la demanda se abastece con
producto local y ademas existe un excedente de produccion, lo que sefala que podremos
comprar nuestra materia prima en el mercado local sin ninguna restricciéon de volumen ni
cargos por flete.

Segtin fuentes Locales, dicho excedente de produccion es destinado a la exportacion y
también es vendido a las plantas elaboradoras de ovoproductos fuera de la provincia lo que
trae consigo un costo de transporte adicional que los productores locales deben pagar. Esto
resulta una oportunidad para el proyecto de instalacion de una planta ovoproductora, desde el
punto de vista de la competitividad comercial.
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Planificacion Estratégica de la Industria Avicola Argentina 2016-2030. CAPIA
INDUSTRIA DE LOS OVOPRODUCTOS

Contexto internacional®

En el mundo se registraron cerca de 350 plantas de procesamiento de huevos en lo que
respecta a 2012, con una capacidad estimada de produccion de alrededor de 5 millones de
toneladas de producto.

En primer lugar se puede situar a Europa como el mayor productor con capacidad de
procesar 2 millones de toneladas de huevos con céscara al afio, distribuidos en alrededor de
100 plantas.

Espana y el Reino Unido son los otros grandes fabricantes de ovoproductos, que
representan aproximadamente 17% y el 14% respectivamente.

Asia cuenta con una capacidad de elaborar unas 800.000 toneladas de huevo, de las cuales
China abarca el 25% y Japon el 15%.

Norteamérica es la segunda mayor region productora de ovoproductos, con unas 60
fabricas que tienen una produccion anual de 1.7 millones de toneladas de huevo con céscara.
En Centroamérica y Sudamérica hay alrededor de 40 fabricas de ovoproductos con una
produccion anual cercana a 400.000 toneladas. Mas del 70 % del total se fabrica en México,
Brasil y Argentina.

Contexto Nacional

Seguin fuentes de la CAPIA, se observa un crecimiento exponencial de la industrializacion
del huevo con proyecciones a 2030 muy alentadoras para el sector.

¥ http://www.elsitioavicola.com/articles/2348/el-futuro-de-los-ovoproductos-ligado-a-temas-de-salud/
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Planificacion Estratégica de la Industria Avicola Argentina 2016-2030. CAPIA

En Argentina operan 13 empresas industrializadoras de huevo, 7 ubicadas en Buenos Aires,
3 en Santa Fe y 1 en Cordoba, Rio Negro y Entre Rios. El 76% de la produccion de
ovoproductos se concentra en tres empresas: Ovobrand, Ovoprot y Tecnovo.

Complejo Avicola — Serie Complejos Productivos - Secretaria de Politica
Econdmica y Planificacion del Desarrollo- Julio 2015
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Complejo Avicola — Serie Complejos Productivos - Secretaria de Politica
Econdmica y Planificacion del Desarrollo- Julio 2015

Aproximadamente el 90% de la produccion es absorbida por el mercado interno para
satisfacer la demanda de las empresas elaboradoras de alimentos y el resto se destina a la
exportacion.

Los ovoproductos casi en su totalidad, son insumos intermedios de la industria alimenticia
que los utiliza para la fabricacion de productos de panificacion, cremas, helados, pastas secas
y frescas y mayonesa. Otros usos incluyen la fabricacion de alimentos para mascotas,
cosméticos y farmacos.

Contexto Provincial

En cuanto a la provincia de Salta no se registra ninguna empresa dedicada a la
industrializacion del huevo, solo posee productores de huevo fresco. Por esta razéon este
proyecto es una innovacion a nivel provincial y existiria la apertura de nuevos mercados, ya
que por motivos de traslado es muy dificil adquirir ovoproductos liquidos desde grandes
distancias, es decir desde donde se encuentran las principales plantas productoras.
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ANALISIS FODA

Para la investigacion del estado de cuestion del producto y su entorno se utilizd la
metodologia FODA, analizando las caracteristicas internas (Debilidades y Fortalezas) y
su situacion externa (Amenazas y Oportunidades). El resumen de los resultados se presentan
en la en la siguiente matriz.

OPORTUNIDADES

Sector del mercado poco explotado

Primera empresa en Salta que ofrece este producto

Integracion con empresas productoras de huevo en polvo

Impacto positivo en las industrias conexas con la produccion

Acceso a créditos

Crecimiento constante de la industria de los ovoproductos

El 50% de las empresas de alimentos utilizan huevo en sus procesos

Aumento notable en el consumo por las nuevas tendencias alimenticias

Comercializacion de residuos(cascaras) para ser usados como abono

Integracion entre productores de huevos y la industria Ovoproductora

AMENAZAS

Dificultad en la Importacion de Maquinarias

Imprevisibilidad en el precio del huevo debido a la inflacion

Recesion Econdmica actual

Barreras de entrada y salida bajas

Poca capacidad para afrontar variaciones de demanda por parte de proveedores

Materia prima muy heterogénea

Mercado monopolizado por el huevo con céscara

El 76% del mercado de los ovoproductos estd manejado por 3 empresas

Distribucion del producto en camiones frigorificos

FORTALEZAS

Produccién de alimentos de alto valor proteico y nutricional

Producto con garantia de inocuidad y homogeneidad

Producto innovador

Mayor facilidad de manipulacion

Posibilidad de dosificar con mayor grado de precision

Almacenamiento mas higiénico y compacto

Reduccion de mano de obra para nuestros clientes debido a que eliminan el
proceso de quebrado, la eliminacion de residuos (céscaras) y la inspeccion del
huevo.

Valor agregado en origen

Producto de consumo masivo

Costos operativos bajos

DEBILIDA

DES

Falta de personal capacitado

El producto tiene poca vida util

Falta de conocimiento del producto a nivel local
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Segun los datos obtenidos en la matriz FODA podemos definir las siguientes estrategias
para potenciar fortalezas, corregir debilidades, aprovechar oportunidades y afrontar amenazas
y asi lograr el maximo provecho del proyecto:

e Elaborar un estrategia integrada de marketing mediante la cual el cliente pueda
percibir adecuadamente todos los beneficios que trae consigo el producto, tales
como inocuidad, homogeneidad, facil manipulacion y almacenamiento, etc.

e Realizar campafias de promocidn para incentivar a los potenciales consumidores a
probar el producto.

e Considerar la posibilidad de una alianza comercial con una de las grandes empresas
productoras de huevos frescos.

e (Capacitar permanentemente al personal.
e Trabajar continuamente en la disminucion de la contaminacion ambiental.

e Trabajar en la formacion continua del personal para el aseguramiento de la Calidad
y Seguridad.

e Trabajar con los institutos de formacion gastronémica y afines para que los
profesionales implementen nuestro producto.
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ANALISIS DE LA OFERTA DEL HUEVO EN CASCARA

Para la elaboracion de huevo liquido pasteurizado serd necesario contar con proveedores
que sean capaces de brindarnos la materia prima huevo fresco en tiempo y forma ya que al ser
un producto de poca vida util se requiere procesarlo y transformarlo en producto final lo antes
posible, dandole una calidad garantizada al cliente.

Los huevos frescos se comercializan en bandejas de 30 unidades, que se colocan en
cajones de 12 bandejas.

La produccién de la empresa segun los datos arrojados por la demanda equivale a la
adquisicion de 106.000 huevos por dia de tamafio estandar que vienen dispuestos en pallets,
que contiene 24 cajones con un total de 8.640 huevos. De acuerdo lo expuesto previamente,
estimamos que serd necesario contar 18 pallets diarios en el inicio de la jornada, ya que
consideramos un margen del 50% para no detener la produccion en caso de inconvenientes
con el proveedor.

Entre los principales productores de huevo fresco que lideran el mercado Saltefio, podemos
mencionar los siguientes:

Origuel San Luis Cerrillos 15.000 450.000
Fermoselle Sergio Rubén | Cerrillos Cerrillos 17.000 510.000
Colqui Manuel Encon Grande |R. de Lerma 18.000 540.000
Garcia Nestor Encon Grande |R. de Lerma 22.000 660.000
Barrios Ovalle Serafin Encon Grande |R. de Lerma 23.000 690.000
La Asuncion S.A El Jardin La Candelaria 24.000 720.000
Paris Juan Francisco Ruta 51 Km14 |R. de Lerma 29.000 870.000
Martorell Osvaldo Daniel | Cerrillos Cerrillos 50.000 1.500.000
Sayus Javier Alejandro | Cerrillos Cerrillos 50.000 1.500.000
Baissac Gustavo Daniel |La Merced Cerrillos 50.000 1.500.000
Granja La Canada Vaqueros La Caldera 80.000 2.400.000
Escudero Francisco J. Ruta Pcial 94 |R. de Lerma 215.000 6.450.000
Astillas de plata S.A La Isla Cerrillos 750.000 22.500.000

Considerando esta informacién podemos asegurarnos el aprovisionamiento de materia

prima para la empresa a través del mercado oferente Saltefio.
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ANALISIS DE LA DEMANDA DE HUEVO LIQUIDO PASTEURIZADO

El propdsito que se persigue con el andlisis de la demanda es determinar cuales son las
principales fuentes de consumo de huevo y calcular la cantidad requerida aproximada para asi
poder considerar la posibilidad de insercion en el mercado en base a la satisfaccion de la
demanda.

El huevo liquido pasteurizado es un producto interrogante en la provincia que esta en la
etapa de introduccion dentro del ciclo de vida del producto, por lo que no se puede determinar
en forma directa los consumos historicos debido a la falta de informacion estadistica
disponible de ovoproductos. Para ello recurrimos a la utilizacion de fuentes primarias como
las encuestas’ para poder determinar el consumo promedio, y como informacién adicional las
causas del no consumo de nuestro producto. Adicionalmente utilizamos fuentes secundarias
obteniendo los datos y estadisticas de la ciudad de Salta, para estimar los posibles agentes
consumidores.

En nuestro pais este producto se utiliza en empresas tales como hoteles, restaurantes,
servicios de catering, las industrias de panificacion, de pastas y salsas entre otras, mostrando
una tendencia creciente hacia futuro. Por este motivo decidimos tomar como consumidores
tanto a estas empresas intermedias que toman el huevo como materia prima y lo transforman
en diferentes productos como a los consumidores finales del huevo fresco.

Demanda de Empresas

El trabajo se realizd en base a 34 empresas encuestadas. El resumen de ellas, que puede
consultar en el anexo II, nos arroja como resultado el consumo de huevo promedio
dependiendo el tipo de industria.

Panificadoras (8) 1.112 291.344
Fébricas de Pastas (7) 1.036 20.720
Rubro Gastronémico (19) 1.408 704.000

Considerando datos investigados en los diferentes organismos, aproximamos que en Salta
Capital contamos con 262 Panificadoras, 20 Fébricas de pastas y 500 locales dedicados al
rubro gastronémico. Combinando la informacién podemos determinar nuestra posible
demanda.

La demanda total de huevo en céscara representado por las empresas antes mencionadas es
de 1.016.064 huevos/mes. Lo cual es equivalente a 50.803 litros/mes de producto liquido.

Tomamos como base que captaremos el 15% de la demanda total, es decir 7.620 litros
mensuales. Esto nos indica que se deberan procesar 91.446 litros anuales, con una produccion
diaria de 372 litros.

9 e .
Anexo II: Analisis de encuestas
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Demanda de Consumidores Finales

Para el célculo realizamos 200 encuestas aleatorias, y se tom6 como base el dato que nos
ofrece la CAPIA del consumo anual de 261 huevos per capita, lo que nos da un consumo
mensual de aproximadamente 22 huevos al mes.

Por otro lado el registro poblacional proyectado del censo 2010 estima que la poblacion
total de Salta Capital es de 615.367 habitantes.

Considerando el resultado de las encuestas de un 15% de aceptacion nos da que la demanda
es de 24.091.618 huevos al afo, lo que supone 1.204.580 litros por afio, es decir 100.382 litros
por mes, produciendo 4.896 litros diariamente.

Demanda Total

La produccion maxima anual estard alrededor de 1.303.800 litros, obteniendo asi una
produccion diaria de aproximadamente 5.300 litros.

El producto abastecera la demanda del mercado interno en Salta Capital, posicionandose en
el mismo para posteriormente introducirse en el mercado provincial y luego a futuro
extenderse en el NOA.

ANALISIS DEL PRECIO

La materia prima serd comprada a productores de huevo del medio local, para lo cual sera
necesario tener en cuenta el precio al cual podemos adquirir el huevo en céscara en la zona.

Los datos arrojados por las encuestas nos indican que el precio al cual compran el huevo
las empresas saltenas es de $1,60 por unidad aproximadamente. Suponiendo que a mayor
cantidad comprada obtendriamos un mayor descuento y teniendo en cuenta la informacion
que nos provee el INDEC'".

"https://www.minagri.gob.ar/site/ganaderia/aves/02-
informes/_archivos/000001Boletines/000077_Nro77%20Julio%202016.pdf
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Considerando el precio de la docena del mes de mayo de 2016, el precio por unidad es de
$1,072, con lo que podemos suponer que por el alto volumen anual de huevos que debemos
comprar se realizard un acuerdo de precio con los productores saltefios, con lo que se estima
conseguir el huevo en cascara a $ 0,90.

Por otro lado, minimamente debemos considerar vender el litro de huevo al precio que
compran los huevos en cascara hoy las empresas, es decir a $ 32 los 20 huevos que equivalen
al litro de producto final. Luego con los costos de produccidn unitarios, se debe afiadir un
monto equivalente al esfuerzo de produccion para la obtencion de un beneficio por unidad
vendida ya sea en cualquiera de sus presentaciones.

Actualmente en Salta no existen empresas dedicadas a la comercializacion de huevo
liquido pasteurizado por lo que se tomara de referencia el precio al cual venden sus productos
las 13 empresas que hoy operan en el pais, considerando precios superiores para nuestro
producto ya que no existe competencia alguna en la region. El precio que manejan las
empresas Argentinas es de $30,5 + IVA por litro.

Seguin las encuestas realizadas personalmente las empresas estarian dispuestas a pagar un
precio mayor por el producto teniendo en cuenta los beneficios tales como calidad,
comodidad del envase, ahorro de espacio y residuos. Por lo que el producto, mediante una
buena politica de marketing podria tener una aceptacion considerable en la ciudad.

Finalmente a través de este andlisis se puede definir que el precio que tendra nuestro
producto final sera de $35 + IVA por litro.
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COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

Las estrategias de venta estardn orientadas tanto al segmento del consumo doméstico como
al de las grandes empresas consumidoras de huevo como las del rubro gastronomico y la
industria alimenticia.

Por tratarse de un producto innovador en la ciudad Salta se debe realizar a una fuerte
campafia publicitaria para su promocion. La clave estd en adelantarnos al mercado
explicandole de qué manera le va a ayudar nuestro producto mostrando las caracteristicas, que
utilidades tiene y como se beneficiara el cliente a través de ventajas tales como: reduccion de
espacio de almacenamiento, facilidad de uso, disminucion de desechos e inocuidad.

Para su difusion y conocimiento, vamos a utilizar una publicidad del tipo directa en los
diferentes medios de comunicacién como ser la television o la radio y para seguir con la
tendencia publicitaria mundial se hard uso de las diferentes redes sociales como Facebook,
Instagram, YouTube y Twitter ademdas de contar con una pagina web. Consideramos de gran
importancia utilizarlas debido al bajo costo que tienen y al fuerte impacto que provocan en el
consumidor.

Se considerard que durante los dos primeros anos se debe hacer una fuerte inversién en
comercializacion, destinando la mayor parte a campafias publicitarias y promocion del
producto y el resto serd utilizado para las comisiones por venta. En los siguientes afos
cuando el producto ya este inserto en el mercado se invertird la situacion, es decir se
disminuira la publicidad y aumentaran los incentivos por venta.

Canales de venta

Es importante tener en cuenta la facilidad para encontrar el producto, por mucho que este
sea el mejor y presente mas ventajas respecto al huevo en cascara, si el consumidor no lo ve,
no lo sabra. Por ello hay que determinar su visibilidad, cudl es su publico y cual es la mejor
forma de que éste lo vea.

Para la comercializacion del producto terminado se utilizaran los siguientes canales de
venta:

1. Venta en Supermercados: Es muy importante para que el producto se conozca
en los primeros afios de insercion en el mercado.

2. Venta en almacenes y mercados: A través de un sistema de preventistas y
repartos gestionados por la misma empresa se vendera el huevo liquido a pequefios
comercios en toda la ciudad de Salta. El reparto se va a realizar con frecuencias
semanales pactadas.

3. Venta directa a grandes consumidores: Para el sector de los grandes
consumidores de huevo, el producto se va vender por pedido y a medida que el cliente
lo requiera.

Las presentaciones que se van a comercializar son la de 1 litro (Tetra Brick) para
supermercados y pequefios comercios y bidones de 5 y 10 litros para el sector industrial.

Consideramos que estos 3 canales van a posicionar al producto en el mercado local de
manera rapida y segura ya que se abarcan varias opciones de distribucion. Para ello los
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primeros afios se destinara mayores fondos para inversiones referidas al marketing para
disminuir el margen de ganancias que nos permite captar clientes con mayor rapidez con la
perspectiva futura de poder colocar nuestros propios locales de venta exclusivos.

El producto se va comercializar bajo el nombre de OVOPRODUCTOS SALTA. Se parte
de la idea de fomentar en el cliente un sentido de pertenencia con la marca, es decir que al
consumirlos sepa que estd comprando un producto Saltefio, aludiendo al sentido de
pertenencia local, el cual genera beneficios para la provincia, promoviendo el desarrollo de
industrias. Por otro lado, el nombre hace referencia amplia, con un criterio no restrictivo de
modo que en un futuro la empresa pueda incorporar nuevos productos como por ejemplo:
huevo en polvo, clara o yema liquida.

Conclusiones del Estudio de Mercado

o El mercado proveedor estarda compuesto por productores de huevo
pertenecientes a la provincia de Salta.

. La demanda estima un 15% de aceptacion en Salta, lo que nos arroja una
produccion de 1.303.800 litros de huevo liquido pasteurizado por afio.

o Las tendencias de consumo de huevo van en aumento lo cual es un resultado
alentador para el proyecto.

o El precio de venta del litro de huevo liquido sera de $ 35 + IVA.

. El producto se va a comercializar en diversos canales para lograr abarcar el

mayor porcentaje del mercado. Se va a exhibir bajo el nombre de "Ovoproductos Salta".

Teresa Figallo - Andrés Santander Pagina 32



U.C.S — Facultad de Ingenieria
Planta Productora de Huevo Liquido Pasteurizado

ESTUDIO TECNICO

El objetivo del siguiente estudio es verificar la posibilidad técnica de elaboracion del
producto en cuestion, definiendo el proceso productivo, considerando el lugar dptimo para la
realizacion de las operaciones con su respectiva capacidad operativa y una seleccion adecuada
de la maquinaria requerida.

PROCESO PRODUCTIVO

El proceso para la elaboracion de Huevo Liquido Pasteurizado consta de las siguientes
operaciones que pueden observarse a través del siguiente diagrama de flujo:

Recepcion de materias primas

Almacenamiento de materias
primas

Lavado

Cascado

Almacenamiento Huevo Liquido

Filtracion

Pasteurizacion/Homogeneizacion/
Enfriamiento

Envasado

Almacenamiento de producto
terminado
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Recepcion

En la recepcion se realiza la identificacion de la materia prima. Esta debe ser registrada a
través de planillas que indiquen su origen, fecha de postura, fecha de ingreso y las
condiciones generales del huevo, para llevar la trazabilidad del producto final.

Para mantener los huevos en optimo estado hasta su procesamiento, el local de recepcion
deberd estar lo suficientemente oscuro para que la luz no dafie el producto y ademas estara
provisto de un aire acondicionado que mantenga una temperatura de 18 °C.

Almacenamiento

Debemos tener en cuenta todas las materias primas que se requieran para el proceso. Estas
deben estar almacenadas en lugares que se adapten a las condiciones especificas para cada
uno de los materiales, protegiéndolo de su deterioro y de la contaminacion.

El almacén de los huevos en cascara tendra las mismas especificaciones que el local de
recepcion para mantener la frescura de los mismos.

Los huevos deben ser almacenados tal cual ingresan a la planta, es decir no deben lavarse
hasta el momento previo a su procesamiento, ya que pierde calidad y pueden ingresar al
interior microorganismos que los contaminen.

En general el almacén tendra una rotacion de producto que siga la forma FIFO (first in, first
out) de manera que los huevos entren al proceso en el orden de su llegada, para evitar
demoras que puedan deteriorar su calidad.

El control que debe efectuarse en esta etapa del proceso es que se verifiquen las
condiciones del local de almacenamiento y que los huevos no estacionen mas de 3 dias en el
depdsito, ya que a medida que transcurre el tiempo va perdiendo intensidad de sabor y sus
propiedades.

Lavado

Desde el almacén los huevos son llevados directamente a la maquina lavadora. El lavado
debe hacerse de forma continua e inmediatamente antes de su introduccion a la linea de
produccion.

El proceso comienza con la carga de la maquina a través de una raqueta de vacio. Luego
mediante un sistema de pulverizacion de desinfectantes, el cepillado y el aclarado final. Por
ultimo se hace una explosion de aire comprimido para su secado antes del traslado a la
quebradora.

Este proceso debe tener especial cuidado ya que al lavar el huevo se elimina la cuticula
cérea protectora de la céascara, por lo que si el lavado es deficiente, el mismo puede
contaminarse con mayor facilidad. Ademas los tratamientos con agua caliente expanden el
CO; del interior del huevo que tiende a salir por los poros, por lo que al enfriarse se crea un
vacio que favorece la entrada de gases del exterior que pueden arrastrar bacterias. Por este
motivo es que deben ser cascados e introducidos a la linea inmediatamente.

Para el control de esta etapa se realiza una revision ocular de los huevos que hayan
quedado mal lavados, huevos quebrajados o rotos y se los saca de la linea.
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Cascado

El huevo llega a una maquina cascadora a través de cintas transportadoras adaptadas. La
quebradora funciona de manera mecéanica y automatica rompiendo la cascara y vertiendo el
contenido del huevo entero sobre unas bandejas de acero inoxidable y eliminando por otra via
las cascaras que seran acarreadas por un tornillo sin fin hacia la trituradora.

Debe evitarse en la medida de lo posible, la contaminacion entre la cascara y el contenido
interno del huevo y la proveniente del personal o del equipo. Por ello deben extremarse
medidas de higiene en este sector.

La gestion de las cascaras se realiza de manera que estos no se acumulen en el sector de
cascado, pudiendo introducirse de manera equivoca a linea. Para ello se utiliza un tornillo sin
fin con 3 m de longitud creando una distancia suficiente entre la méaquina y el tratamiento de
residuos.

Tratamiento de la cascara

Las cascaras seran transportadas desde el area de cascado hasta la maquina centrifuga a
través de un tornillo sinfin. Luego estas son secadas por una corriente de aire caliente y el
producto se embolsa y se almacena en el sector de desechos para finalmente retirarlo de
planta.

Almacenamiento de huevo liquido

Luego del proceso de cascado los huevos se almacenan en un tanque que estd equipado
con una rejilla filtrante para retener los residuos de céascaras.

Filtracion

Es necesario eliminar los fragmentos de cascaras, membranas y chalazas que puedan haber
quedado en el producto ya quebrado. Para lo cual el huevo es sometido a un proceso de
filtracion para asegurar la pureza del mismo.

Pasteurizacion/Homogeneizacion/Enfriamiento

“La pasteurizacion o pasterizacion, es el proceso térmico realizado en liquidos
(generalmente alimentos) con el objetivo de reducir la presencia de agentes patdogenos (como
por ejemplo ciertas bacterias, protozoos, mohos, levaduras, etc.) que puedan contener. Uno de
los objetivos del tratamiento térmico es una "esterilizacion parcial" de los alimentos liquidos,
alterando lo menos posible su estructura fisica, sus componentes quimicos y sus propiedades
organolépticas. Tras la operacion de pasteurizacion, los productos tratados se enfrian
rapidamente y se sellan herméticamente con fines de seguridad alimentaria; por esta razon, es
basico en la pasteurizacion el conocimiento del mecanismo de la transferencia de calor en los
alimentos. A diferencia de la esterilizacion, la pasteurizacidon no destruye totalmente
las esporas de los microorganismos, ni elimina todas las células de microorganismos
termofilicos.”"

" https://es.wikipedia.org/wiki/Pasteurizaci%C3%B3n
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12

Para obtener ovoproductos liquidos se debe hacer un tratamiento térmico suave para evitar
que el huevo coagule lo cual sucede a unos 68°C, ademas hay que asegurar la inocuidad del
producto. Para ello se deben aplicar determinadas combinaciones de tiempo y temperatura,
normalmente un tratamiento de pasteurizacion a 64-65°C demora un tiempo de entre 120 y
240 segundos o bien, un proceso de ultra pasteurizacion consistente en alcanzar 70°C en 90
segundos, periodo de tiempo tan breve que no permite la coagulacion de las proteinas.

Para comprobar si se realizo correctamente la pasteurizacion se debe por un lado realizar la
prueba de la alfa amilasa para garantizar la no existencia de Salmonella, la cual consiste en
verificar que la enzima (alfa amilasa) desaparezca una vez hecho el tratamiento; por otro lado
se debe corroborar que las proteinas no se hayan desnaturalizado en exceso y que el huevo va
a contener sus caracteristicas funcionales, para ello se necesita verificar que el porcentaje de
pérdida de proteina soluble (%PPS) tenga un valor maximo de 5%. '

El tratamiento de pasteurizacion no esteriliza el producto ya que las temperaturas inferiores
a 100°C no son capaces de destruir los microorganismos que pudiera haber presentes, por eso
el huevo pasteurizado normalmente debe conservarse a temperaturas de refrigeracion (4°C).

La homogeneizacién se realiza junto con esta etapa, que es la operacion que le dara
uniformidad a la mezcla.

Luego se realiza un enfriamiento donde se reduce rapidamente la temperatura del producto
a 4°C, para luego ser envasado y almacenado.

Envasado y almacenaje

El envasado de los productos serd en presentaciones de 1, 5 y 10 litros en condiciones
optimas de higiene con el fin de garantizar la inocuidad del producto.

12http://www.inovo.es/ovoproductos_fabricacion.asp
" Microbiologia alimentaria: Metodologia analitica para alimentos y bebidas — Maria del Rosario Pascual
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El lugar destinado a almacenarlos debe estar limpio, en buen estado y brindar una
temperatura por debajo de los 4°C en una cdmara frigorifica, manteniendo registros de
entrada, salida y temperatura de almacenamiento.

Sistema de Limpieza CIP (Cleaning in Place)

Es un sistema automatico que se encarga de la preparacion y limpieza de toda la instalacion
controlando ciertos parametros. Es fundamental para lograr mantener todos los equipos en
condiciones limpias y preparadas para cada etapa de produccion.

El proceso se lleva a cabo mediante la circulacion de agua y disoluciones de productos
quimicos calientes a través del equipo o tuberia que trabaja en contacto con el huevo,
considerando asi los siguientes pasos:

1.

2.

6.

Su

Enjuague con agua fria para remover suciedad superficial.

Pre enjuague con agua a 50°C para remocion de grasas.

Limpieza con Soda Caustica para remover proteinas y grasas. Se tendrd una
concentracion de 2% y una temperatura de 85°C.

Enjuague con agua para remover restos del producto.

Limpieza con acido nitrico para disolver sales minerales y otros depdsitos. Se tendra
una concentracion de 1,5% y una temperatura de 60 °C.

Enjuague final con agua para eliminar cualquier resto que pudiera quedar.

accion fisica, quimica y bacteriologica comprende limpieza, desinfeccion y
esterilizacion.

CONTROL DEL PRODUCTO

Al elaborar un producto alimenticio resulta de suma importancia llevar un control
exhaustivo del producto a lo largo del proceso productivo, teniendo en cuenta alguno de los
procedimientos necesarios que se resumen a continuacion.

CALIDAD DEL PRODUCTO:*

e Controles de materias primas

Control en la recepcion e identificacion del lote
Fecha de puesta

Aspecto general del lote

Temperatura

Unidades Haugh (HU) "

“ http://www.ovoconcept.es/public/files/1328543183 presentation_ovoproduits.pdf
La unidad Haugh es una medida de la calidad proteica del huevo basada en la altura de la clara (albumina).
https://es.wikipedia.org/wiki/Unidad_Haugh
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e Controles durante el proceso
—  Control de la carga bacteriana antes de la pasteurizacion
—  Control de las temperaturas antes de la pasteurizacion

—  Control de las temperaturas de pasteurizacion y refrigeracion

e Controles productos acabados

Presentacion Liquido
Color Amarillo
Impurezas Ausente
Olor Normal
| Propicdades Fisico- Quimicas |
pH minimo 7
Humedad maxima T7%
Residuos Secos 23%
Grasa minima 10,50%
Proteinas minimas 11,50%
Extracto etéreo minimo 9,50%
Nitrégeno amoniacal 0,003 %
Mesofilos aerobios <1500 ufc/ml
Coliformes <10 ufc/ml
Salmonella Ausente/25 g
Hongos y Levaduras <10 ufc/ml
Escherichia Coli Ausente/lg

Estafilococos aureus

Ausente/0,1g

Elaboracion propia con base en Cia. Avicola y SENASA

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y UN SISTEMA DE ANALISIS DE
PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP)

El codigo alimentario argentino (C.A.A) define a las buenas practicas de elaboraciéon como
todos los procedimientos necesarios para lograr alimentos inocuos, saludables y sanos.

Es considerada una herramienta bésica para la obtencion de productos seguros para su
consumo, que se centralizan en la forma de manipulacion y la higiene. Para llevarlas cabo se
. . ’ 1
deben tener en cuenta los siguientes items: '°

e  Materias Primas

' BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) BOLETIN DE DIFUSION Programa Calidad de los
Alimentos  Argentinos Direccion de Promocion de la Calidad Alimentaria — SAGPyA
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/publicaciones/calidad/BPM/BPM_conceptos 2002.pdf
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e Establecimientos
— Estructura
— Higiene
Personal
Higiene en la Elaboracion
Almacenamiento y Transporte de Materias Primas y Producto Final
Control de Procesos en la Produccion
Documentacion

Por otro lado es importante realizar un Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) el cual se ejecuta a través de la siguiente secuencia'’:

Formacion de un equipo HACCP
Descripcion del producto
Determinacion del uso previsto del producto y los probables consumidores

4. Elaboracion de un diagrama de flujo y del plano esquemadtico del
establecimiento

5. Confirmacion in situ del diagrama de flujo y del plano esquematico del
establecimiento

6. Identificacion de todos los posibles peligros relacionados con cada fase del
proceso, realizacion de un analisis de peligros y estudio de las medidas para controlar
los peligros identificados

7. Determinacion de los Puntos Criticos de Control (PCC)

8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC

9. Establecimiento de un sistema de monitoreo para cada PCC

10.Establecimiento de acciones correctivas

11.Establecimiento de procedimientos de verificacion

12.Establecimiento de un sistema de registro y documentacion

w =

Este sistema nos permite dar una vision global para identificar los puntos criticos y de esta
manera poder enfocarnos en ellos debido a que brindar un producto en condiciones dptimas
de consumo también hace al éxito de la empresa.

Consideramos muy importante seguir los lineamientos establecidos por el C.A.A ya que
indican los puntos a tener en cuenta para una correcta elaboracidén de productos alimenticios.

CAPACIDAD DE LA PLANTA Y SELECCION DE MAQUINARIA

Segun los calculos extraidos del analisis de la demanda, la produccion diaria sera de 5.300
litros, lo que equivale a 106.000 huevos procesados. La planta contara con la maquinaria
adecuada para este tamafio de proyecto.

Se realiz6 un estudio de los posibles proveedores de maquinas, la mejor alternativa
ofrecida fue de la empresa ACTINI SAS, una firma francesa de gran experiencia con mas de
60 anos en el mercado.

7 CAPITULO II CONDICIONES GENERALES DE LAS FABRICAS Y COMERCIOS DE ALIMENTOS.
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. http://www.anmat.gov.ar/alimentos/codigoa/CAPITULO_II.pdf
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Esta marca dispone de una linea de procesamiento de huevo liquido completa, es un equipo
compacto todo de acero inoxidable 304 L que garantiza la calidad del producto. El siguiente
equipo consta de todas las etapas necesarias y tiene la ventaja de poder anadirle la maquinaria
necesaria para completar un producto final de alta calidad.

OVOCOMPACT 500 esta disenada con una capacidad de quebrado y pasteurizado de
9.000 huevos/hora, teniendo una produccion de 450 litros/hora. El resto de las maquinas que
intervienen en el proceso estan adecuadas para procesar esa misma cantidad y hacer un
proceso continuo.

En Anexo III se encuentra la ficha técnica completa de la maquinaria y a continuacion se
resumen las especificaciones técnicas:

Etapa de Quebrado

e Cargador manual
— Transferencia de los huevos de charolas a la cinta transportadora antes
de la quiebra
— Juego de 10 ventosas con mango para transferir 10 huevos de la bandeja
— Bomba de vacuo para la aspiracion de los huevos

¢ Cinta de transporte
— Totalmente de acero inoxidable
— Completo con cilindros

e (Quebradora automatica
— Capacidad : 10.000 huevos/hora
— Grupo de rotura en acero inoxidable
— Sistema de lavado automatico de los grupos de rotura y de la copas

Etapa de Almacenamiento del huevo liquido
Tanque equipado con una rejilla filtrante para retener los residuos de cascaras.

— Capacidad 750 litros
— Material acero inoxidable 304L
— Caracteristicas técnicas:
- No aislada
- Sensor de nivel bajo para alertar sobre el estado del tanque vacio
y parar la bomba de alimentacion del pasteurizador
- Valvulas proceso

Etapa de Filtrado

Sistema de extraccion de micro-cascaras para asegurar su eliminacion.
Este sistema redundante permite que la produccion contintie cuando uno de los dos filtros
debe ser limpiado.
— Material acero inoxidable 304L
- Caracteristicas técnicas:
- 2 filtros de cartucho en paralelo (malla de 1 mm)
- 1 manémetro en la entrada controla la obstruccion de los filtros
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Etapa de Pasteurizado

Se realiza una pasteurizacion flash del huevo liquido a una temperatura y tiempo de
retencion determinados para reducir la carga microbiana y obtener un producto sano con una
vida util prolongada. Esta configurado para una temperatura de procesamiento de 68 °C.

Su disefio tubular y aséptico proporciona tiempos de producciéon mas largos puesto que la
adhesion de suciedad en el tubo del pasteurizador es limitado. Los lavados son menos
frecuentes y mas eficaces gracias a la ausencia de canales paralelos y la resistencia a las altas
presiones.

Con un sistema de recuperacion de energia altamente eficiente, el pasteurizador ofrece,
ademas de su productividad un muy bueno rendimiento energético.

Caracteristicas técnicas: Intercambiador tubular de calor: de acero inoxidable
316Lcompuesto por dos tubos concéntricos en los cuales el fluido circula en contra flujo. Se
compone de 4 secciones:

— Primera Seccion: seccion de recuperacion Producto/Producto. El producto que
entra no pasteurizado (frio) intercambiard su temperatura con el producto saliente
(caliente) y viceversa. El producto entrante es pre-calentado y el producto pasteurizado
enfriado y sin suministro de energia adicional. La tasa de recuperacion de energia es
65%.

— Segunda Seccion: homogeneizacion del huevo liquido y calentamiento para una
pasteurizacion a 67-68°C.

— Tercera Seccion: seccion de retencion para mantener el huevo liquido a la
temperatura de procesamiento y asegurar el valor de pasteurizacion.

—  Cuarta Seccion: seccion de enfriamiento por agua con glicol para que el producto
salga a 4°C. La produccion de agua con glicol es proporcionada por una unidad de
refrigeracion.

e Componentes e Instrumentacién
- Bomba centrifuga: permite la transferencia del huevo del tanque al
bastidor de pasteurizacion
- Grabador para la visualizacién y grabacion de valores analdgicos de
temperatura y presion
- Grifos y valvulas de proceso
— Bomba de circulacion en la seccion fria con regulacion de
- temperatura
- Sistema de homogeneizacion & Calefaccion
- Potencia: 7.5 kWatt, Motor IP55
- Cierre mecénico sanitario simple
- Calefaccion por friccion
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Etapa de Llenado

Se instalard una llenadora semi-automatica con las siguientes caracteristicas:

Sistema CIP

Adecuado para diferentes tipos de envases: Bidones, botellas, cubos ...
Capacidad de envase: de 2 hasta 10 kg

Balanza

Medidor de flujo volumétrico con contador de precision

Valvula automatica para dosificar el producto

Skid en acero inoxidable

Cierre manual de los recipientes

Para la preparacion de las soluciones de lavado con el fin de limpiar la linea (Pasteurizador,
Envasadora y bombas en linea) el operador puede utilizar el tanque de almacenamiento.

Sistema de enfriamiento

El equipo de enfriamiento a adquirir esta compuesto por:

Central refrigeradora a condensacion por aire

Potencia de calentamiento : 20 kW

1 circuito de refrigeracion

1 compresor

Evaporador : ciclo -2 /+ 1°C

Concentracion: 30% de MPG

Condensador de aire: temperatura exterior 35 ° C - con un ventilador
Bomba centrifuga para hacer circular el agua con glicol

Tratamiento de cascaras

Se trata de un triturador de cascaras y barrena con las siguientes especificaciones:

Capacidad : 200.000 cascaras/hora

Separacion de las cascaras y del producto por fuerza centrifuga

Salida para extraccion de "clara técnica"

Reduccion de un 80% del volumen de las cascaras

Extraccion de las cascaras por una barrena

Tornillo de acero inoxidable para el transporte de las cascaras de 3m de
longitud
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CONDICIONES DE FUNCIONAMIENTO OVOCOMPACT 500

PRODUCTOS Y CAPACIDAD

DIMENSIONES

Producto procesado Huevo entero (sin separacion)
Viscosidad 16 cP hasta +4°C 8 cP hasta +60°C
Densidad 1,05 g/cm?

Conductividad térmica 0,5 W/m.K

Calor especifico 0,86 cal/g/K

Contenido solido 22-25%

Capacidad 9.000 huevos/ hora aproximadamente

Longitud 2,7 m
Ancho 1,2 m
Alto 2 m

REQUERIMIENTOS

Tensién disponible 400/480-600V (3 fases) 50/60 Hz
Potencia eléctrica instalada 15 KWatt

Agua 30°C 2000 kg/h

Agua con glicol -3°C 1500kCall/h
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

http://www.actini.com/es/actini-es/technologies-es/ovoflash/
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LOCALIZACION DE LA PLANTA

A continuacion se detallan los factores que consideramos importantes para la eleccion de
la zona geografica para la localizacion de la planta:

e Mercado: se refiere a la cercania de las instalaciones respecto de los puntos de
distribucioén o consumidores.

e Proveedores: su importancia esta dada por la cercania de las granjas
productoras de huevo y/o la disposiciéon de comercializacion de ellas con nuestra
planta.

e Mano de obra: se necesitara gente con un nivel de educacion técnica,
capacitada para la utilizacion de la maquinaria y con conocimientos del producto.

e Servicios: Representa la disponibilidad de los recursos y servicios publicos
tales como agua potable, energia eléctrica, etc.

Analizando los factores antes mencionados se decidi6 que la mejor alternativa de
localizacion es el Parque Industrial de Salta.

Esta ubicado en el sector sudeste de la ciudad sobre la Ruta Provincial 39, cuenta con
aproximadamente 500 ha., de las cuales se encuentran ocupadas alrededor de 170 has.
considerando tanto las destinadas para la actividad industrial como los espacios comunes que
comprenden calles, veredas, pozos de agua, centro administrativo, espacios verdes, ochavas,
etc.

Se encuentra cerca de los posibles clientes y actualmente cuenta con todos los servicios
basicos: red de distribucion de Agua Corriente propia, red de Energia Eléctrica de media
tension, red Vial conformada por una red troncal de aproximadamente 3 km. de extension y
diversas calles internas habilitadas, red de Gas a través de una conexion con el gasoducto
alimentador de la ciudad, tendido y habilitacion de lineas telefonicas.

DISENO DE PLANTA
INSTALACIONES Y OBRA FiSICA

La Planta tendr4 un 4rea total de 600 m” conformada por las siguientes dependencias:

Zona de recepcion de materia prima
Almacén de huevo fresco

Area de Produccion (Lavado, Quebrado, Procesamiento)
Sala de Envasado

Almacén de Producto Final (Camara de frio)
Zona de Expedicion

Almacén de Desechos

Sala de Utilidades

Almacén de Insumos

Bafios y Vestuarios

Cocina- Comedor

Recepcion

Oficinas
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DISTRIBUCION EN PLANTA (LAY OUT)
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Conclusiones del Estudio Técnico

. La planta tendrd una superficie construida de 600 m? y estara ubicada en
Parque Industrial de la ciudad de Salta.

o La empresa proveedora de toda la maquinaria para la elaboracion del producto
sera ACTINI SAS de Francia.

. La maquinaria seleccionada tiene la capacidad de procesar 106.000 huevos por
dia, teniendo una produccion de 5.300 litros diarios de huevo liquido pasteurizado.
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ESTUDIO ORGANIZACIONAL, LEGAL Y
AMBIENTAL

Este estudio se refiere a los factores propios de la actividad ejecutiva de la administracion
del proyecto y las restricciones que pueda presentar dentro del marco legal y ambiental donde
se desarrollara.

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA EMPRESA

Es necesario analizar la siguiente estructura para definir las necesidades del personal
calificado para la gestion, para determinar los costos en los que se debera incurrir en mano de
obra.

ORGANIGRAMA

La estructura institucional de la empresa se puede observar en siguiente organigrama:

Gerente

Jefe de
Jefe de Logistica Administracion y
Comercializacion

Jefe de Elaboracion
y Mantenimiento

Operario de

Repartidor (2) Preventista (2) essreen )

Operario de Llenado

)

Oficial de
Mantenimiento

@)

MANUAL DE FUNCIONES

La descripcion de las funciones de los distintos puestos de trabajo serd la siguiente:
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Gerente

Responsable del funcionamiento general de la empresa

Manejo de fondos empresariales

Establecer los objetivos y metas empresariales

Realizar depositos de sueldos

Motivar, guiar, liderar y conducir las actividades del personal
Evaluar las actividades del personal

Planificar estratégicamente las actividades de la empresa
Entrevistar al personal a incorporar

Jefe de logistica

Cumplir con los pedidos del cliente

Coordinar con las otras areas para cumplir con los plazos requeridos
Gestionar el almacenamiento correcto del producto final

Manejo del personal de distribucion

Verificar el cumplimiento de la metodologia FIFO en la gestion de
stock

Asignar pedidos a las unidades de distribucion

Controlar la caducidad del producto

Garantizar la entrega del producto final en correctas condiciones
Atener a los reclamos del cliente

Repartidor

Carga y descarga de las unidades de transporte
Reparto de los productos al cliente

Control del producto almacenado

Mantener el orden y limpieza de la camara frigorifica
Realizar reportes de los productos entregados

Jefe de
administracion y
comercializacion

Desarrollo de los canales de venta

Creacion y coordinacion de la publicidad y el MKTG empresarial
Negociacion con el cliente

Desarrollo de promociones de venta

Definicion del precio de venta en relacion a la demanda y la oferta
Control general del personal

Coordinacion de preventistas

Brindar informacion sobre el producto al cliente

Preventista

Realizar promociones del producto
Comercializacion del huevo liquido

Contacto directo con el cliente

Comunicar pedidos al Jefe de comercializacion
Informar los beneficios del producto al cliente

Conocer las prestaciones del producto para comercializarlo
correctamente

Busqueda constante de nuevos clientes
Desarrollarse como el principal canal de venta
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Planificar y Supervisar la produccion
Coordinar con el sector de logistica para la entrega de pedidos
Realizar las ordenes de produccion en base a los pedidos del cliente
Tt dle Calcular indices de planta
elaboraciony | Asegurar el cumplimiento de las normativas en planta
mantenimiento | planificar el mantenimiento de la maquinaria
Controlar al personal de produccion y mantenimiento
Implementar buenas practicas de manufactura
Cumplir con las normas de calidad y los procedimientos vigentes

Controlar el estado y el ingreso de la Materia Prima
Operario de | Realizar tareas de Mantenimiento y Limpieza del Sector

recepcion € [ Manejo de autoelevador
ingreso de
materia prima a
la linea de
produccion Ingresar el huevo fresco a la lavadora

Comunicar al sector de mantenimiento en caso de fallas
Completar lista de remision diaria y de control insumo/producto

(2 por turno) | Mantener el orden y la limpieza en el almacén de materia prima
Reportar merma y desecho de materia prima e insumos

Control de llenado de envases
Operario de | Almacenar y ordenar el producto terminado

llenado y Realizar tareas de Mantenimiento y Limpieza del Sector
almacenamiento . ..
i Comunicar al sector de mantenimiento en caso de fallas
terminado Completar lista de remision diaria y de control insumo/producto

(2 por turno) | Declarar la produccion diaria
Reportar merma y desecho de producto terminado e insumos

Reparacion general de las maquinas

; Conocer el funcionamiento de la maquinaria
Oficial de

mantenimiento
(1 por turno) | Contribuir al orden y la limpieza de la planta

Realizar tareas de mantenimiento preventivo

Realizar tareas de mantenimiento edilicio y de las instalaciones
generales

La empresa estard integrada por 18 personas distribuidas en los sectores de produccion,
administracion, comercializacion, logistica y gerencia. En el cuadro se pueden visualizar
cuales seran las responsabilidades de cada integrante pero lo que se desea lograr es una
Optima comunicacion y el trabajo en equipo para un mejor funcionamiento.

Uno de los factores fundamentales para el éxito de un emprendimiento es la correcta
seleccion del recurso humano. Los dos aspectos basicos que deben considerarse a la hora de
incorporar personal son la experiencia en el rubro y la buena predisposicion para trabajar. En
Salta es poco probable captar mano de obra experimentada debido a la inexistencia de
industrias del rubro por ello van a ser importantes las capacitaciones de personal.

En cuanto a los puestos jerarquicos Salta cuenta con personas experimentadas en rubros
similares por lo que sera sencillo que se adapten a este nuevo desafio. Es necesario contar con
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profesionales con experiencia en el emprendimiento de nuevos negocios con amplios
conocimientos en comercializacion, ventas y procesos productivos para conducir la empresa
hacia el éxito.

DESARROLLO DE LA JORNADA LABORAL
El horario de ingreso y egreso del personal estard dado seglin la funcién que cumplan y la

planificacion de la produccion. Por ello se propone la siguiente configuracion de jornadas
laborales para los diferentes puestos:

Gerente Lunes a Viernes 9 a 18 hs , Sabados de 8 a 13 hs

Jefe de logistica Lunes a Viernes 9 a 18 hs , Sdbados de 8 a 13 hs

Repartidor Lunes a Viernes 8 a 17 hs, Sdbados de 8 a 13 hs

Jefe de
administracion y Lunes a Viernes 9 a 18 hs, Sdbados de 8 a 13 hs
comercializacion

Preventista Lunes a Viernes 8 a 17 hs, Sabados de 8 a 13 hs

Jefe de elaboracion y

.. Lunes a Viernes 9 a 18 hs, Sdbados de 8 a 13 hs
mantenimiento

Operario de
recepcion e ingreso | Primer turno: Lunes a Viernes 6 a 14 hs,

de materia prima a | Segundo turno Lunes a Viernes 14 a 22 hs
la linea de produccion

Operario de llenado y
almacenamiento de
producto terminado

Primer turno: Lunes a Viernes 6 a 14 hs,
Segundo turno Lunes a Viernes 14 a 22 hs

Oficial de Primer turno: Lunes a Viernes 6 a 14 hs,
mantenimiento Segundo turno Lunes a Viernes 14 a 22 hs

El personal jerarquico, los preventistas y repartidores realizaran horario corrido de lunes a
viernes y media jornada los sabados, debido a sus responsabilidades y actividades a
desarrollar creemos que no necesitan hacer turnos rotativos.

Los operarios de linea tendran turnos de ocho horas los cuales van a ir variando semana a
semana es decir aquel que ingresa a la mafiana, a la semana siguiente va a ingresar a la tarde
al igual que los oficiales de mantenimiento. Es fundamental que durante la jornada laboral
siempre esté presente el personal de mantenimiento por cualquier falla que puedan tener las
maquinas.
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LOS SERVICIOS EXTERNOS

La empresa en un principio contratara ciertos servicios, que luego en un futuro podran ser
adquiridos e incluidos a la estructura formal a través de personal especializado. Los servicios
que necesitara seran los siguientes:

— Asesoria Contable: se delegara la liquidacion de sueldos e impuestos,
realizacion de los libros obligatorios, entre otras.

— Asesoria Legal: los temas relacionados con el aspecto legal seran revisados
por un Abogado contratado.

— Control de Calidad: Se realizara un convenio con una empresa especializada
que lleve a cabo los analisis de productos en todas sus etapas.

— Seguros Industriales: Abarca la cobertura del edificio, maquinarias, equipos y
mobiliario, materias primas, productos acabados y margen bruto o los gastos
permanentes.

LICENCIAS

Para llevar a cabo la puesta en marcha del proyecto se deben contemplar minimamente las
siguientes autorizaciones:

e Habilitacion del local:
— Habilitacion del Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA).
— Habilitacion del producto
— Habilitacion Municipal de establecimientos industriales, cumpliendo
con toda la normativa vigente descripta en el marco legal.

e Habilitacion Fiscal:
— Inscripcion en el registro de comercio
— Inscripcion en AFIP.

e Parael Personal:
—  Certificados médicos para la manipulacion de alimentos de todo el
personal expedido por una autoridad oficial.
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MARCO LEGAL

Es necesario hacer una revision de la normativa vigente que rige al sector avicola y
ovoproductor ya que los aspectos legales pueden restringir ciertos factores considerados en el

analisis del proyecto.

Aprueba el Reglamento de Inspeccion de
Decreto Poder Ejecutivo Prqductos, Subproduptos y Derlvgdos de Origen
Nacional Animal, de conform1dgd con lo dispuesto por la | 1968
N°4.238 Ley 17.160, modificatoria del articulo 10 de la Ley
3959 de Policia Sanitaria Animal
Ley : :
Poﬁr E.J ecultlvo Pone en vigencia el Codigo Alimentario 1969
N° 18.284 aciona
Reglamenta la ley N © 18284/71
Regula en todo el territorio Argentino a todos
Decreto Poder Ejecutivo |los alimentos, condimentos, bebidas o sus materias
N° 2.126 Nacional primas y los aditivos alimentarios que se elaboren, 1971
: fraccionen, conserven, transporten, expendan o
expongan, asi como a toda persona, firma
comercial o establecimiento
FAO-
(Food and Codico de practicas de hioi los h
Documento Agriculture odigo de practicas de higiene para los huevos | o
Organization of y los productos de huevo
the United
Nations)
Ley
Provincia de Salta Ley de Proteccion del Medio Ambiente 2000
N°7.070
“Ley General del Ambiente”
Establece los presupuestos minimos para el
logro de una gestion sustentable y adecuada del
ambiente, la preservacion y proteccion de la
Ley . . diversidad biolédgica y la implementacion del
Poder EJ ecutivo desarrollo sustentable. La politica ambiental 2002
N°© 25.675 Nacional argentina esta sujeta al cumplimiento de los
siguientes principios: de congruencia, de
prevencion, precautorio, de equidad
intergeneracional, de progresividad, de
responsabilidad, de subsidiariedad, de
sustentabilidad, de solidaridad y de cooperacion
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Regula la gestion integral de residuos de origen

Ley S industrial y de actividades de servicio, que sean
POdISIr EiJ: rf;lltwo generados en todo el territorio nacional, y sean | 2002
N°25.612 ac derivados de procesos industriales o de actividades

de servicios

SENASA Sustituye el Capitulo XXII sobre Huevos y
. o ' Ovoproductos del Reglamento de Inspeccion de
Resolucion | Servicio Nacional Productos, Subproductos y Derivados de Origen

N° 154 de Saqidad y Animal, aprobado por el Decreto N° 4238 del 19 2013
Cahdad ' de julio de 1968, por el texto que como Anexo
Agroalimentaria | forma parte integrante de la presente resolucion
SENASA
Resolucion | Servicio Nacional Parametros Microbiologicos Para Las C?u“nes
. De Aves, Huevos, Ovoproductos, Especies 2016
N° 336 de Sanidad y
Calidad Menores Y Productos De La Caza
Agroalimentaria

SUSTENTABILIDAD MEDIOAMBIENTAL

El aspecto medio ambiental es muy importante en cualquier proyecto de inversion debido a
que en ¢l se considera todo lo que hace a la sustentabilidad del mismo.

La sustentabilidad se define en tres lineas bases que debe contemplar cualquier proyecto de
inversion que se pretenda realizar, esta son: Econémica, Ambiental y Social. En este contexto
se debe propender a garantizar que todos los procesos industriales, especialmente aquellos que
utilizan recursos naturales como materia prima, tiendan al equilibrio o el balance de los
impactos que generan, eventualmente se podrdn plantear acciones de mitigacion o
remediacion.

Dentro del marco normativo encontramos como primera medida al articulo 41 de la
constitucion nacional el cual establece que:

“Todos los habitantes gozan del derecho a un ambiente sano, equilibrado y apto para el
desarrollo humano y para que las actividades productivas satisfagan las necesidades presentes
sin comprometer las de las generaciones futuras; y tienen el deber de preservarlo. El dafo
ambiental generara prioritariamente la obligacion de recomponer, segun lo establezca la ley.
Las autoridades proveeran a la proteccion de este derecho, a la utilizacion racional de los
recursos naturales, a la preservacion del patrimonio natural y cultural y de la diversidad
biologica, y a la informacion y educacion ambientales. Corresponde a la Nacion dictar las
normas que contengan los presupuestos minimos de proteccion, y a las provincias, las
necesarias para complementarlas, sin que aquéllas alteren las jurisdicciones locales. Se
prohibe el ingreso al territorio nacional de residuos actual o potencialmente peligrosos, y de
los radiactivos.”

Se desprende del principio constitucional establecido que las Actividades Productivas, en
este caso una industria de ovoproductos, deben satisfacer las necesidades presentes sin
comprometer las generaciones futuras, quedando asi definida la sustentabilidad a la que
hacemos referencia.
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A partir de los lineamientos establecidos en la Constitucion Nacional y en los tratados
internacionales de proteccion del medio ambiente, nuestro pais cuenta con leyes que se
encargan de regular todos los aspectos que hacen a la proteccion del medio ambiente. Dentro
de las mas importantes para el rubro industrial y alimenticio podemos nombrar las siguientes:

Ley General de Establece el presupuesto minimo
Le Ambiente. destinado a la gestion sustentable del
N° 2 5y67 5 Politica medio ambiente, la preservacion ,
; Ambiental proteccion de la diversidad biologica y la
Nacional implementacion del desarrollo sustentable
Régimen de libre . .,
Presupuestos minimos de proteccion
acceso a la . .
Ley . . ambiental para garantizar el derecho de
o informacion . ., .
N°25.831 11 acceso a la informacion ambiental en
publica oder del Estado
Ambiental P
Regimen de Presupuestos minimos ambientales para | Secretaria de
Ley Gestion ., Ambi
o . preservacion de las aguas, su mbiente y
N°25.688 Ambiental de . ; D 1l
Acuas aprovechamiento y uso racional esarrollo
3 g Sustentable
cy
N°24.051 Residuos Residuos peligrosos. Generacion,
Dcto.N° Peligrosos manipulacion, transporte y tratamiento
831/93
Establece los presupuestos minimos de
Le proteccion ambiental sobre la gestion
N° 2 5y612 Gestion Integral | integral de residuos de origen industrial y
Deto 'N" de Residuos de actividades de servicio que sean
13 4?; 102 Industriales generados en todo el territorio nacional, y
; sean derivados de procesos industriales o
de actividades de servicio
Le Ley de Higiene y | Establece las condiciones de Higiene y | Superintendencia
N° 19y5 37 Seguridad en el Seguridad en el trabajo en todo el de Riesgos del
’ trabajo territorio de la Republica Argentina Trabajo
Ley Impone la contratacion de una
N°24.577 Riesgos del Aseguradora de Riesgos del Trabajo
Dcto. Trabajo autorizada por la Superintendencia de
N° 170/96 Riesgos del Trabajo Superintendencia
Ley de Riesgos del
. T j
N°24.028 | Accidentes de . . rabajo
. Accidentes y Enfermedades Profesionales
Dcto. Trabajo
N° 172/92
Teresa Figallo - Andrés Santander Pagina 55



U.C.S — Facultad de Ingenieria
Planta Productora de Huevo Liquido Pasteurizado

Establece las normas que deberan regir las
relaciones entre los habitantes de la
Provincia de Salta y el medio ambiente
en general, los ecosistemas, los recursos
naturales, la biodiversidad, en particular

Ministerio de

Ley de la diversidad de ecosistemas, especies y | Ambiente y
Ley Proteccién del genes, el patrimonio genético y los Desarrollo
N°7.070 | Medio Ambiente | monumentos naturales, incluyendo los Sustentable
en la Provincia | Paisajes; a fin de asegurar y garantizar | Secretaria de
el desarrollo sustentable, la equidad intra Energia
e inter generacional y la conservacion de
la naturaleza; sin perjuicio de las
materias que se rigen por leyes
especiales”
En el territorio de la provincia de Salta
todo lo atinente a la tutela, gobierno,
poder de policia, Agencia de
captacion, aduccioén, administracion, Recursos
Ley Cédigo de Aguas distribuciodn, conservacion, defensa contra Hidricos -
N°7.017 los efectos nocivos de las aguas publicas | Ministerio de
superficiales y subterraneas, sus fuentes, | la Produccion
alveos, riberas, obras hidraulicas y las | yel Empleo
limitaciones al dominio en interés a su
uso, se regiran por este Codigo
Tiene por objeto promover la expansion de
Sistema de la capacidad ind}lgtria! fie la Provincia, Secretaria de
Le Promocion alentando la participacion de la empresa Comercio
y . )
N° 6.025 | Industrial parala prquda en este proceso, fqmentapdo una Industria y
Provincia de Salta equilibrada instalacion de industrias en su Servicios

territorio
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. . o Organo
Cédigo De Tiene por objeto estableC(.eT los principios Téenico de
Proteccion del rectores para la proteccion, defensa y Aplicacién
Ordenanza . . mejoramiento del ambiente en el Ejido de . ’
° Medio Ambiente o . dependiente de
N°5.941 } la Municipalidad de la Ciudad de Salta, en .
para la Ciudad De . . . . la Direccion
beneficio de la 6ptima calidad de vida de
Salta . General de
sus habitantes
Control
Organismo del
Normas de Departamento
Emision y Ejecutivo
Ordenanza Volcamiento de Establece el destino de los liquidos Municipal con
N°10.438 Liquidos residuales generados competencia
Res? Juales en materia de
Medio
Ambiente

Estas leyes rigen en Argentina y en Salta mas precisamente, son normativas que se deben
cumplir debido a que para que el proyecto se pueda llevar a cabo no solo debe ser rentable
sino también estar dentro del marco legal.

El principal residuo que presentan las industrias de los ovoproductos es la cascara de huevo
fresco que es utilizada para diversas aplicaciones por su alto contenido de Carbonato de
Calcio. Actualmente se usa como abono para la tierra, pero se estan realizando estudios para
utilizar la céscara en la industria de la pintura, farmacéutica y de los envases plasticos pero
son so6lo prototipos.

Por otro lado otros desechos considerados son las bandejas de carton donde vienen
dispuestos los huevos frescos y los pallets de madera que contienen dichas bandejas. Para la
disposicion final de estos se contratara una empresa que serd la encargada del retiro periddico
de todo el carton para su posterior reciclado. Los Pallets utilizados en la zona de recepcion de
materia prima seran reutilizados para el despacho del producto terminado.

Por ultimo las aguas residuales provenientes del sistema de limpieza seran neutralizadas
quimicamente para su posterior vertimiento en el sistema de red de agua del Parque Industrial
de Salta.

Conclusiones del Estudio Organizacional, Legal y Ambiental

o La empresa contara con 18 empleados, distribuidos entre los distintos puestos
de trabajo requeridos.

° Se contrataran los siguientes servicios: asesoria contable, asesoria legal,
Servicios de Calidad y Seguros Industriales.

. Los principales residuos que generara el proyecto son las cascaras de huevo
fresco que se utilizaran como abono y el packaging del huevo bandejas de carton que
seran enviadas a reciclar y los pallets de madera que  seran reutilizados para la venta del
producto final.
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ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

El objetivo de este estudio es ordenar y sistematizar la informacion de caracter monetaria
obtenida en los estudios de mercado, técnico y organizacional, con el fin de definir el monto
de las inversiones del proyecto.

A través de este analisis se evaluara el proyecto en funcion de su rentabilidad.

El siguiente andlisis estard presentado en pesos Argentinos, para lo cual se realizaran las
conversiones correspondientes de las monedas extranjeras. Se fija la siguiente cotizacion:

1 Euro = 16,5146 ARS
1 Dolar = 15,172 ARS

INVERSIONES PREVIAS A LA PUESTA EN MARCHA

A continuacion, se detallan los costos estimados para la ejecucion del proyecto, es decir los
gastos que se efectian para la adquisicion de factores y medios productivos los cuales
permiten realizar una unidad de produccion.

CAPITAL DE TRABAJO

Constituye los recursos necesarios que requiere el proyecto para su operacion normal
durante un ciclo productivo, es decir financiar la produccion antes de percibir ingresos.

El método utilizado para el calculo es el del periodo de desfase, considerando 40 dias de
desfase debido a que la empresa implantard un sistema de cobro a 30 dias de la venta,
considerando un margen de seguridad de 10 dias.

Costos Totales Anuales $35.813.657 | pesos

Periodo de desfase $40 | dias

ACTIVOS FIJOS E INTANGIBLES

La inversion en activos fijos corresponde a todos los bienes tangibles que se utilizaran en el
proceso de transformacion de insumo a producto o que sirvan de apoyo a la operacion normal.
Por otro lado los intangibles son aquellos servicios o derechos necesarios para la puesta en
marcha.
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Descripcion Cantidad | Unidad Vfﬂm: Valor Total
Unitario

Terreno 2000 m’ $45 $90.000
Obra Civil Construida 600 m’ $13.500| $8.100.000
Puesta en marcha, Capacitacion y

Transporte $376.486

Magquinaria y Equipos de produccion

Lavadora 1 Unidad | $611.042 $611.042
Quebradora automatica 1 Unidad | $683.707 $683.707
Ovocompact 500 1 Unidad | $1.816.613| $1.816.613
Triturador de céscara 1 Unidad | $429.381 $429.381
Equipo de Enfriamiento 1 Unidad | $322.036 $322.036
Llenadora Semiautomatica 1 Unidad |  $292.309 $292.309
Céamara Frigorifica (Anexo IV) 1 Unidad | $128.880 $128.880
Zorra 2 Ton (Anexo V) 2 Unidad $5.209 $10.419
Vehiculo Utilitario c¢/camara frigorifica

(Anexo VI) 2 Unidad | $703.574| $1.407.148
Autoelevador 1 Unidad | $144.000 $144.000
Termotanque Industrial (Anexo VII) 1 Unidad | $165.778 $165.778

Equipos, herramientas de oficina y comedor (Anexo VIII)

Computadoras 8 Unidad $9.795 $78.362
Escritorios 6 Unidad $1.256 $7.537
Armarios 4 Unidad $2.361 $9.445
Sillas 5 Unidad $473 $2.366
Sillon 1 Unidad $2.590 $2.590
Comedor Juego Completo $2.229 $2.229

PROYECCIONES DEL FLUJO DE CAJA
FLUJO DE ENTRADA

Se expone el ingreso por venta durante un periodo (lafio), tomando como referencia la
demanda y el precio determinados en el estudio de mercado.

Detalle Total
Cantidad proyectada en It 1.303.800
Precio de Venta $35,00
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FLUJOS DE SALIDA
Se refiere a todos los costos generados por el proyecto durante su etapa de operacion.

Materia Prima Directa

Son los recursos materiales que mediante el proceso productivo se trasforman en parte o en
la totalidad del producto terminado.

Valor Total
$23.468.616

Valor Unitario
$324

Cantidad Unidad
72.434 | Cajones

Descripcion

Huevo Fresco

Materiales Directos

Son los articulos previamente transformados que acompaiian al producto final, aunque no
forme parte de ¢él.

Descripcion Cantidad | Unidad | Valor Unitario | Valor Total
Envases tetra Brik 782.280 |Unidad $2,25 $307.436
Bidones Plasticos de 5 Litros 39.114 | Unidad $7,86| $1.760.130
Bidones Plasticos de 10 Litros 32.595 | Unidad $13,69 $446.226

Materiales Indirectos

Estan constituidos por aquellos materiales que complementan a la produccion.

Insumos CIP (Anexo 1X)
Descripcion Cantidad | Unidad | Valor Unitario Valor Total
Soda Caustica 3.690 |Litros $13,04 48.118
Acido Nitrico 2.767 |Litros $20,48 56.684
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Gastos de Fabricacion

Son aquellos desembolsos necesarios para llevar a cabo la produccién, pero que no son

directamente aplicables al producto.

Cargo fijo por mes $20
Cargo por maxima capacidad de

suministro por mes $7.728
Cargo variable $/KWh $8.238
Total EE mensual $15.986

Cargo Fijo 600 a 800 m, 22 a 30 canillas $ 405
Precio por m3 ($ 3,86) $6.134
Total Agua mensual $ 6.538

Energia Eléctrica $191.834
Agua $78.460
Servicio Externos $278.400
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Mano de obra

Es la fuerza de trabajo que interviene tanto directa como indirectamente en el proceso de elaboracion de un bien.

Salario
Sector Puesto N° Convenio Basico Cosiio Lalboal |- Caslio Toial
Mensual Anual
mensual
Gerencia Gerente 1| Fuera de convenio $ 30.000 $ 30.000 $ 390.000
Logistica Encargado de logistica 1 | Encargados-supervisores $17.280 $17.280 $ 224.640
Logistica Repartidor 2 | Choferes repartidores $13.141 $26.282 §$ 341.663
Admml‘str‘acm'r}/ Jefe de administracion/comercializacion Fuera de convenio
comercializacion 1 $ 25.000 $ 25.000 $ 325.000
Administracion/ ) .
... ., |Preventista Fuera de convenio
comercializacion 2 $ 18.000 $ 36.000 $ 468.000
Produccion Jefe de elaboracién y mantenimiento 1 | Fuera de convenio $25.000 $25.000 $ 325.000
Produccion Operario de ingreso y recepcion 4 | Oficial industrial $16.342 $ 65.367 § 849.771
. Operario de llenado y producto L .
Produccion terminado 4 | Oficial industrial $ 16342 $65367|  $849.771
Produccion Oficial de mantenimiento 2 | Oficial de mantenimiento $15.983 $31.965 $415.549

Salarios $4.189.394
Cargas Sociales 53% $2.220.379
Ropa de Trabajo $ 30.000
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Depreciacion de activos

Lavadora $611.042| 10| 0,1 $61.104| $61.104| $61.104| $61.104| $61.104| $61.104| $61.104| $61.104| $61.104| $61.104
Quebradora
automatica $683.707| 10| 0,1 $68.371| $68.371| $68.371| $68.371| $68.371| $68.371| $68.371| $68.371| $68.371| $68.371
Ovocompact 500 $1.816.613| 10| 0,1 $181.661| $181.661| $181.661| $181.661| $181.661| $181.661| $181.661| $181.661| $181.661| $181.661
Triturador de
cascara $429.381| 10| 0,1 $42.938 | $42.938| $42.938| $42.938| $42.938| $42.938| $42.938| $42.938| $42.938| $42.938
Equipo de
Enfriamiento $322.036| 10| 0,1 $32.204 | $32.204| $32.204| $32.204| $32.204| $32.204| $32.204| $32.204| $32.204| $32.204
Llenadora
Semiautomatica $292.309| 10| 0,1 $29.231| $29.231| $29.231| $29.231| $29.231| $29.231| $29.231| $29.231| $29.231| $29.231
Céamara Frigorifica $128.880 51 02 $25.776 | $25.776| $25.776| $25.776| $25.776 - - - - -
Zorra 2 Ton $10.419| 10| 0,1 $1.042 $1.042 $1.042 $1.042 $1.042 $1.042 $1.042 $1.042 $1.042 $1.042
Vehiculo Utilitario
c/camara
Frigorifica $1.407.148 501 02| $281.430| $281.430| $281.430| $281.430| $281.430 - - - - -
Autoelevador $144.000f 10| 0,1 $14.400| $14.400| $14.400| $14.400| $14.400| $14.400| $14.400| $14.400| $14.400| $14.400
Termotanque
Industrial $165.778| 10| 0,1 $16.578 | $16.578| $16.578| $16.578| $16.578| $16.578| $16.578| $16.578| $16.578| $16.578
Muebles Oficina $24.167| 10| 0,1 $2.417 $2.417 $2.417 $2.417 $2.417 $2.417 $2.417 $2.417 $2.417 $2.417
Equipo de
Computacion $78.362 51 0,2 $15.672| $15.672| $15.672| $15.672| $15.672 - - - - -
Obra Fisica $8.100.000| 50| 0,02 $162.000| $162.000 | $162.000 | $162.000 | $162.000 | $162.000 | $162.000 | $162.000 | $162.000| $162.000
Puesta en Marcha

Capacitacion $376.486| 10| 0,1 $37.649 | $37.649| $37.649| $37.649| $37.649| $37.649| $37.649| $37.649| $37.649| $37.649
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Costos totales

Brevemente se resumen los costos y gastos de un periodo productivo detallados
anteriormente.

Concepto Total
Materia Prima Directa $ 23.468.616
Materiales Directos $2.513.792
Materiales Indirectos $ 104.802
Gastos de Fabricacion $ 548.694
Mano de Obra $ 6.439.773
Gastos de Comercializacion y Comisiones por venta $2.737.980

FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO
FLUJO DE CAJA DEL PROYETO

Permite determinar la viabilidad del proyecto en forma global, independientemente del
origen de los recursos de financiamiento de la inversion.

Costo del capital propio

Para determinar el costo de capital, es decir la exigencia del rendimiento del proyecto, se
decidié tomar como referencia la tasa de interés de una inversion de plazo fijo del Banco
Central de la Republica Argentina (BCRA), considerando el riesgo pais y afiadirle un
porcentaje correspondiente al esfuerzo de montar la planta productiva. Teniendo en cuenta lo
anterior se define la tasa de descuento con un valor del 34%.

Tasa de descuento=i+t+r

Doénde:
— i: riesgo pais.'® El valor tomado de Ambito Financiero corresponde a 4,49 %.
— t: tasa de interés de un plazo fijo."”Valor tomado del BCRA es de 24,5 %.

— 1: Corresponde al esfuerzo de montar la planta productiva. Valor del 5%.

Tasa de descuento =4,49 + 245 + 5 = 34 %

18 http://www.ambito.com/economia/mercados/riesgo-pais/info/?id=2
1 http://www.tuplazofijo.com.ar/plazos-fijos/tasa-referencia-bcra/
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Flujo de Caja del Proyecto

Ingresos $45.633.000] $45.633.000] $45.633.000] $45.633.000] $45.633.000| $45.633.000] $45.633.000 $45.633.000| $45.633.000]  $45.633.000
Costos Totales -$35.813.657|-835.813.657| -$35.813.657|-$35.813.657|-$35.813.657|-$35.813.657|-§35.813.657|-§35.813.657|-§35.813.657|  -$35.813.657
Depreciacion -$972470 8972472 8972472 -$972472) -$972.472 -$649.594| -$649.594| -$649.594| -$649.594 -$649.594
Utilidad antes del Impuesto $8.846.872| $8.846.872|  §8.846.872| $8.846.872] $8.846.872| $9.169.750] $9.169.750| $9.169.750[ $9.169.750 $9.169.750
Tmpuesto 35% -§3.096.405] -83.096.405] -$3.096.405] -$3.096.405 -$3.096.405] -$3.209.412] -§3.209.412] -§3.209.412| -$3.209.412]  -$3.209.412
Utilidad Neta $5.750.467| $5.750.467|  $5.750.467| $5.750.467 $5.750467| $5.960.337| $5.960.337| $5.960.337| $5.960.337 $5.960.337
Depreciacion §972.472|  §972.47M2 $972472) 8972472  §972472]  $649.594|  $649.594|  $649.594|  $649.594 $649.594
Inversion de Reemplazo -$1.614.390

Inversion en Capital de Trabajo |  -$3.924.784

Tnversion Inicial -$14.680.327

Recupero de Capital de Trabajo $3.924.784
Valor de Desecho $17.530.404

Flyjo de caja
Depreciaciones

Tasa de descuento

$6.609.931
$649.594
34%

Tasa de Descuento

VAN

TIR

Valor de Desecho

Periodo de Recupero
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FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA

Determina la rentabilidad del capital aportado por los propietarios de la inversion, por ello

se procede a discriminar entre este capital y el que es aportado a través del préstamo.

Préstamo

Consideraremos la financiacion del proyecto utilizando una linea de financiamiento
otorgada por el Banco de Inversion y Comercio Exterior (BICE)®, el cual ofrece hasta el
ochenta por ciento (80%) del monto total del proyecto excluido el Impuesto al Valor
Agregado. Ese monto corresponde a un total de $14.884.089. El resto de la inversion
procedera de capitales propios.

El plazo méximo de reintegro del monto del crédito es de 10 afios, con un costo financiero

total nominal anual de 22,39%(Fija), con un sistema de amortizacion francés.

El monto de la cuota anual se calcula aplicando la siguiente formula:

C: Valor de la Cuota.

p: Monto el préstamo.

1: Tasa de interés.

i(1+1)"

“Pa+nr-1

n: Numero de cuotas en que se servira el crédito.

Para diferenciar la parte de la cuota que corresponde a los intereses de la que es
amortizacion, se realiza la siguiente tabla de pagos:

0 $14.884.089 0 0 0
1 $14.539.908 | $3.676.728 $3.332.548 $344.181
2 $14.118.666| $3.676.728 $3.255.486 $421.243
3 $13.603.107 | $3.676.728 $3.161.169 $515.559
4 $12.972.115| $3.676.728 $3.045.736 $630.992
5 $12.199.843 | $3.676.728 $2.904.456 $772.272
6 $11.254.660| $3.676.728 $2.731.545 $945.183
7 $10.097.850| $3.676.728 $2.519.918 $1.156.810
8 $8.682.030| $3.676.728 $2.260.909 $1.415.820
£l $6.949.209| $3.676.728 $1.943.907 $1.732.822
10 $4.828.408 | $3.676.728 $1.555.928 $2.120.800

2 Ver Anexo XII
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Flujo de Caja del Inversionista

Ingresos $45.633.000| $45.633.000| $45.633.000| $45.633.000] $45.633.000] $45.633.000| $45.633.000| $45.633.000| $45.633.000| $45.633.000
Costos Totales -$35.813.657|-835.813.657|-$35.813.657|-$35.813.657| -835.813.657| -$35.813.657| -$35.813.657| -$35.813.657| -$35.813.657| -$35.813.657
Depreciacion -$972.4721  -$972.472| -$972472| -$972.472| -$972.472] -$649.594| -$649.594| -$649.594| -$649.594|  -$649.594
Interés Préstamo -$3.332.548| -$3.255.486| -$3.161.169| -$3.045.736| -$2.904.456| -$2.731.545| -$2.519.918| -$2.260.909| -$1.943.907| -$1.555.928
Utilidad antes del Impuesto $5.514.324| $5.591.386] $5.685.702| $5.801.136] $5.942.415| $6.438.205| $6.649.831| $6.908.841| $7.225.843| §7.613.822
Tmpuesto 35% -$1.930.013| -$1.956.985| -$1.989.996| -$2.030.398| -$2.079.845| -$2.253.372| -$2.327.441| -$2.418.094| -$2.529.045] -$2.664.838
Utilidad Neta $3.584.311| $3.634.401| $3.695.707| $3.770.738] $3.862.570| $4.184.833| $4.322.390] $4.490.747| $4.696.798] $4.948.984
Depreciacion $972472|  §972472|  §972472)  $972472]  §972.472]  $649.594]  $649.594|  $649.594]  $649.594]  $649.5%4
Inversion de Reemplazo -$1.614.390

Inversion en Capital de Trabajo | -$3.924.784

Inversion Inicial -$14.680.327

Préstamo $14.884.089

Amortizacion de la deuda -$344.181]  -$421.243| -$515.559] -$630.992| -$772.272] -$945.183| -$1.156.810| -$1.415.820( -$1.732.822] -$2.120.800
Recupero de Capital de Trabajo $3.924.784
Valor de Desecho $8.717.578

Flujo de caja
Depreciaciones
Tasa de descuento

$3.613.570

$649.594

34%

Tasa de Descuento

VAN

TIR

Valor de Desecho

Periodo de Recupero
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ANALISIS DE SENSIBILIDAD

A través de este andlisis lo que se desea medir es cuan sensible es la evaluacion realizada a
la variacién de uno o varios pardmetros establecidos.

Para este proyecto se decidi6 sensibilizar el VAN, es decir determinar hasta donde puede
modificarse el valor de una variable manteniéndolas otras constantes para que el proyecto
siga siendo rentable.

Las variables tomadas son el precio de venta del producto final y el precio de la unidad de
huevo en céscara.

Variacion del precio del litro de producto final

Mediante el calculo se determin6 hasta que valor puede bajar el precio de venta del
producto antes que la empresa entre en una situacion de pérdida.

$35
$22
37%

Se puede observar que el precio de venta del litro de huevo liquido pasteurizado puede
disminuir un 37% antes de entrar en pérdida.

Variacion del precio de la unidad de huevo fresco

Mediante el célculo se determind hasta que valor puede subir el precio de la unidad de
huevo antes que la empresa entre en una situacion de pérdida.

Se puede observar que el precio de la unidad de huevo en cascara puede aumentar un 71%
antes de entrar en pérdida.
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CONCLUSION

El Proyecto de instalacion de una Planta Productora de Huevo Liquido
Pasteurizado en la ciudad de Salta propuesto a través de este trabajo integrador resulta viable,
considerando el estudio econdomico financiero realizado que arroja una cifra alentadora en
términos de rentabilidad.

Para evaluar la rentabilidad del mismo se consideraron dos técnicas de medicion:

e FEl Valor Actual Neto (VAN) que representa la maxima cantidad que podria
pagar una empresa por la oportunidad de llevar a cabo una inversion sin perder
dinero.

e [a Tasa Interna de Retorno (TIR) que representa la tasa de interés maxima que
un inversor puede pagar, sin perder dinero por los fondos requeridos para
financiar la inversion si la totalidad de los mismos fueran prestados y el
préstamo (capital mdas intereses) tuviera que ser devuelto segin fueran
produciéndose los ingresos por la inversion.

La primer alternativa de financiamiento es a través de capital propio considerando un
tasa de descuento de 34%, obteniendo un VAN de $920.359 y una TIR de 36%. Resulta
rentable, pero es poco factible contar con esa suma de dinero que requiere la inversion.

En la segunda alternativa se financia parte del proyecto con un préstamo bancario
donde el VAN asciende a $8.061.475 y la TIR a 112%. Estos resultados nos indican que este
escenario resulta altamente rentable ya que posee un amplio margen para llegar al punto de
equilibrio debido al apalancamiento de la deuda.

El analisis de sensibilidad realizado demuestra que la empresa puede soportar que el
precio del producto final disminuya un 37% vy el precio de la unidad de huevo fresco aumente
un 71% antes de entrar en situacion de déficit.

Finalmente en base a todas las conjeturas establecidas podemos afirmar que es posible
responder al objetivo del trabajo final sobre la evaluacion de la factibilidad de la instalacion
de una planta productora de huevo liquido pasteurizado en la ciudad de Salta.
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ANEXOS
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ANEXO I: COTIZACIONES PACKAGING
Tetrabrik

Envases:
Abajo un estimado de los costos unitarios:

TBA 1000 TBA 1000

Cinta de Sellado
Bandejas de 12*

*no comercializado por Tetra Pak; precio de referencia

Es importante mencionar que para todos nuestros envases, hay un pedido minimo:
TBA 1000 Base —91.000 envases {modulo minimo) donde se pueden co-imprimir 5 disefios distintos.
TEA 1000 Slim - 82.000 envases (modulo minima) donde se pueden co-imprimir 3 disefios distintos.
Espero que esta informacion inicial te ayuda a evaluar el plan de negocios.

Cualgquier duda o consulta adicional no dudes en preguntarme.

Saludos,
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Bidones Plasticos de 5y 10 Litros

SM ENVASES SRL Martinez

para mi [»

Estimado Andres

Le paso cotizacion solicitada. Confirmar pedido.

1350 x5Mts(120g) 5 7.86 = 510.611
720 x 10lts (230 g ) S 13.69 = 5 9.856,80
$ 20.467,80
iva21% _4.298,23
$ 24.766,03

Saluda cordialmente

Analia
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ANEXO I1: ANALISIS DE ENCUESTAS

Sector industrial

Encuesta para hoteles y rubro gastronomico

[ Utiliza huevos de gallina en su proceso productivo?

(En qué lugar adquiere los huevos?

Granja........ Distribuidor........ Supermercado........

Teniendo en cuenta que un litro de huevo liquido pasteurizado equivale a 20 huevos frescos
(En qué presentaciones elegiria el producto?

1 Litro ........ 5 Litros ........ 10 Litros ........
(Con qué frecuencia desearia adquirir el producto?

Diario ........ Semanal ........ Mensual........
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Encuesta para industrias y panaderl'as

[ Utiliza huevos de gallina en su proceso productivo?

(En qué lugar adquiere los huevos?

Granja ........ Distribuidor ........ Supermercado ........

Teniendo en cuenta que un litro de huevo liquido pasteurizado equivale a 20 huevos frescos
(En qué presentaciones elegiria el producto?

1 Litro ........ 5 Litros ........ 10 Litros ........
(Con qué frecuencia desearia adquirir el producto?
Diario ........ Semanal ........ Mensual........

En caso de no estar dispuesto a adquirirlo ;por qué razon seria?
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RESULTADOS INDUSTRIAS RUBRO GASTRONOMICO Y PANIFICADORAS

Pregunta 1 ;Utiliza huevos de gallina en su proceso productivo?

Utiliza huevos de gallina en su
proceso productivo?

HS5 ENO

0%a

RUBRO
GASTRONOMICO

Utiliza huevos de gallina en su
proceso productivo?

HS5 ENO

0%

INDUSTRIAS

Utiliza huevos de gallina en su
proceso productivo?

H5 ENO

0%

PANIFICADORAS

Pregunta 2 ;Cudntos huevos consume aproximadamente por semana?

SECTOR PROMEDIO
HOTELES Y RUBRO GASTRONOMICO 351
INDUSTRIA 259
PANIFICADORAS 278
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Pregunta 3 ;Actualmente a qué precio compra usted la unidad de huevo?

SECTOR PROMEDIO
HOTELES Y RUBRO GASTRONOMICO 1,6
INDUSTRIA 1,4
PANIFICADORAS 1,4

Pregunta 4 ;En qué lugar adquiere los huevos?

B GRANJA  EDISTRIBUIDOR

En que lugar adquiere los huevos?

W 5UPERMERCADO

RUBRO
GASTRONOMICO

En que lugar adquiere los huevos?

B GRAMJA  EDISTRIBUIDOR W SUPERMERCADO

PANIFICADORAS

En que lugar adquiere los huevos?

B GRAMJA EDISTRIBUIDOR W SUPERMERCADO

INDUSTRIAS
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Pregunta 5 ;Cual es la marca de proveedor actual? ;Y porque lo elije?

Cual es la marca de proveedor actual?

HUEWOSE K
15%

ESCUDERD
14%

L& CANADA
14%

INDUSTRIAS

Porque lo elige?

mPRECIO
uCOMODIDAD
W CONFIANZA
mCALDAD

INDUSTRIAS
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Cual es la marca de proveedor actual?

L& CANADA
13%
ESCUDERD
12% PANIFICADORAS

Porque lo elige?

D‘%.

Pregunta 6 ;Conoce el huevo liquido pasteurizado?

W PRECIO

= COMODIDAD
m CONFIANZA
mCALDAD

FANIFICADORAS

Conoce el huevo liquido pasteurizado?

RUBROC
GASTRONOMICO

Conoce el huevo liquido
pasteurizado?

INDUSTRIAS
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Conoce el huevo liquido
pasteurizado?

FAMIFICADORAS

Pregunta 7 ;Estaria dispuesto a comprar huevo liquido pasteurizado para usarlo en su
empresa?

Estaria dispuesto a comprar huevo
liquido pasteurizado para usarlo en
su empresa?

INDUSTRIAS

Estaria dispuesto a comprar huevo
liquido pasteurizado para usarlo en
su empresa?

RUBRO
GASTRONOMICO
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Estaria dispuesto a comprar huevo
liquido pasteurizado para usarlo en
su empresa?

MO
13%

PANIFICADORAS

Pregunta 8 Teniendo en cuenta que un litro de huevo liquido pasteurizado equivalen a 20
huevos frescos ;En qué presentaciones elegiria el producto?

Teniendo en cuenta que un litro de huevo
liquido pasteurizado equivalen a 20 huevos
frescos, en que presentaciones eligiria el
producto?

1LITRO
13%

RUBRO
GASTRONOMICO

Teniendo en cuenta que un litro de huevo
liquido pasteurizado equivalen a 20 huevos
frescos, en que presentaciones eligiria el
producto?

INDUSTRIAS
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producto?
1 LITRO

0%

Teniendo en cuenta que un litro de huevo
liquido pasteurizado equivalen a 20 huevos
frescos, en que presentaciones eligiria el

PANIFICADORAS

Pregunta 9 ;Con qué frecuencia desearia adquirir el producto?

SECTOR FRECUENCIA
HOTELES Y RUBRO GASTRONOMICO SEMANAL
INDUSTRIA SEMANAL
PANIFICADORAS SEMANAL
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Encuestas Individuales

Pregunta 1 ;Consume huevo o alimentos que lo contengan?

RESPUESTA [CANTIDAD |%

S 196 98,00%
NO 4 2,00%
TOTAL 200

Pregunta 2 ;Podria estimar con qué frecuencia lo consume?

RESPUESTA |FRECUENCIA CANTIDAD |%
1| Muy Frecuentemente 32 16,0%
2 Frecuentemente 114 57,0%
3 Usualmente 43 21,5%
4 Poco frecuente 11 5,5%
TOTAL 200
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Pregunta 3 ;Podria aproximar una cantidad de huevo semanal?

RESPUESTA (HUEVOS) [CANTIDAD %
0 2 1,0%
1 20 10,0%
2 35 17,5%
3 37 18,5%
4 38 19,0%
5 30 15,0%
6 12 6,0%
7 6 3,0%
8 5 2,5%
9 1 0,5%
10 1 0,5%
12 4 2,0%
15 2 1,0%
20 1 0,5%
28 1 0,5%
30 2 1,0%
36 1 0,5%
40 1 0,5%
56 1 0,5%
TOTAL 200
PROMEDIO 5
Pregunta 4 ;Usualmente donde adquiere los huevos?
LUGAR CANTIDAD %
SUPERMERCADO 82 38%
ALMACEN 89 41%
COMERCIO AVICOLA 33 15%
OTROS 14 6%
TOTAL 218
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Pregunta 5 ;En qué presentacion suele comprarlos?

PRESENTACION CANTIDAD |%
UNIDAD 7 3%
MEDIA DOCENA 72 33%
DOCENA 87 40%
BANDEJA O MAPLE 49 23%
TOTAL 215

Pregunta 6 ;Conoce los ovoproductos (productos derivados del huevo) como ser huevo

liquido o en polvo?

RESPUESTA [CANTIDAD |%

S| 50 25,38%
NO 147 74,62%
TOTAL 197
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Pregunta 7 ;Consideraria comprar un envase tetrabrik de huevo liquido equivalente a una
docena y a un precio similar al del huevo fresco?

RESPUESTA [CANTIDAD |%

S| 35 17,68%
NO 80 40,40%
TALVEZ 83 41,92%
TOTAL 198

Pregunta 8 ;Cree usted que el consumo de huevo liquido le generaria algiin beneficio?

RESPUESTA CANTIDAD |%

S| 71 36%
NO 126 64%
TOTAL 197
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ANEXO I11: COTIZACION DE MAQUINARIA ACTINI
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ANEXO IV: CAMARA FRIGORIFICA
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ANEXO V: APILADOR ELECTRICO Y ZORRA MANUAL
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ANEXO VI: VEHICULO UTILITARIO
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ANEXO VII: TERMOTANQUE INDUSTRIAL

Estimado Andrés Santander:

Le adjunto |a cotizacien y un folleto del equipo.

COTIZACION PROVISION DE CALDERAS ELECTRICAS FLOWING

EQUIPOS PROPUESTOS
EQUIPOS/REPUESTOS:

FECHA: 2711012016
COTIZACION N®: R16-3230
CLIENTE: OVOPRODUCTOS SALTA

TERMOTANQUE ELECTRICO

MODELO:

FE-T 1000/40

POTENCIA:

A0 KW / 34400 keal/h

CANTIDAD DE EQUIPOS:

PRECIO UNITARIO

CONDICIONES Y TERMINOS COMERCIALES

1

USD/U 10.928,00 + IVA (son ddlares diez mil novecientos veintiocho)

PLAZO DE ENTREGA:

6 SEMANAS

LUGAR DE ENTREGA:

SE ENTREGAN EN TRANSPORTE EN: CAB.A. /T GB.A

FORMA DE PAGO:

50% ANTICIPO / SALDO CONTRA AVISO DE EQUIPOS LISTO PARA
DESPACHO

DESCUENTO POR PRONTO PAGO:

6% ADICIONAL DE DESCUENTO POR PAGO 100% ANTICIPADO (VALORES
A 0/30/60 DIAS)

VALIDEZ DE LA OFERTA:

20 DIAS

GARANTIA:

24 MESES — REPUESTOS DISPONIBELES EN STOCK PERMANENTE

DOCUMENTACION ADJUNTA:

FOLLETO “I6 Termotanque Eléctrico Industrial FE-T”

Cualquier consulta al respecto por favor no dude en comunicarse conmigo.
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ANEXO VIII: EQUIPOS, HERRAMIENTAS DE OFICINA Y
COMEDOR
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ANEXO IX: INSUMOS CIP

Administracion <administracioni@marinehijo.com.ar=
para mi [«

Buenos dias por la presente le cotizo lo solicitado por Ud .

SODA CAUSTICA EN PERLAS AL98% X 25kG USRS  21.50
ACIDO NITRICO X 28KG U$S  37.80

MAS VA

saludos

Susana almeyra

El software de antivirus Avast ha analizado este correo electronico en busca de virus.
https:/fwan avast com/antivirus
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ANEXO X: CUADRO TARIFARIO EDESA S.A.
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ANEXO XI: CUADRO TARIFARIO AGUAS DEL NORTE
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ANEXO XI1: LINEA DE FINANCIAMIENTO BICE

[ .. - -
E Condiciones financieras a~

> Beneficiarios Los demandantes de crédito deben ser personas fisicas con domicilio real en la Republica Argentina o personas
juridicas que tengan su domicilic o el de su sucursal, asiento o el de cualquier otra especie de representacion
permanente en la Republica Argentina

> Destino Financiar proyectos de inversién y la adquisicion de bienes de capital muebles, registrables o no, en el marco de una
decisién de inversion, destinados a las distintas actividades econémicas comprendidas en los sectores productores
de bienes y servicios. Comprende también el financiamiento de proyectes de reconversion y modemizacion
productiva de los distintos sectores econémices que mejoren la competitividad en los mercades doméstico y extemno.

> Monto a Financiar Hasta el ochenta por ciento (80%) del monto total de cada proyecto excluido el Impuesto al Valor Agregado.

> Maximo a Financiar El monto maximo de crédito a otorgar es de Pesos ochenta millones ($ 80.000.000) o, su equivalente en Ddlares.

> Moneda del Préstamo Pesos o Dolares.

> Servicios de Interés En pagos de periodicidad constante como maximo semestrales

> Tasa de Interés Préstames en pesos: Sera variable, conformada por |a tasa Badlar Bancos Privados mas un margen de 450 puntos
t;:ziaccc:z.sgoﬂ un tope de tasa fija 22%. Préstamos en ddlares: Tasa Libor mas el spread que el BICE determine en
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