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RESUMEN EJECUTIVO

Se llevo a cabo un Estudio de Pre-Factibilidad en la empresa Pastas Razeto S.A., que se localiza
en la localidad de San Vicente, provincia de Buenos Aires, Argentina. La empresa se dedica a
la produccidn de Pasta Fresca para consumo. El estudio se realiz6 para evaluar la creacion de
una nueva linea de produccion, en este caso de pasta seca libre de gluten, o sin TACC (trigo,

avena, cebada y centeno) de alta calidad. El horizonte temporal del proyecto es 10 afios.

Este nuevo producto de Pastas Razeto se vendera por toda la zona de AMBA, y el objetivo es
lograr, en el afio 2029, el 20% del market share en esa zona. Esto equivale al 7,4% del total del

pais, y representa vender 532 toneladas de pasta.

La inversion inicial requerida para la realizacion del proyecto es de USD 157.545, que sera
financiada en un 60% con un préstamo en dolares a 5 afios, y el restante 40% con capital propio.
Ademas, la inversidn total en activo fijo a lo largo de los 10 afios serd de USD 193.985, sin

tener en cuenta el activo de trabajo necesario para que la fabrica funcione.

El resultado del proyecto es un Valor Actual Neto (VAN) de USD 442.885, con una Tasa
Interna de Retorno (TIR) del 26%. Ademas, el proyecto se repagara durante el afio 6. La tasa
de retorno para los inversionistas es del 27%, con un VAN positivo.

Teniendo en cuenta todas las variables que afectan al proyecto, se realizo el anélisis y gestion
de riesgos, y se calculd la funcién de probabilidades para el VAN, TIR y periodo de repago.

La conclusidn fue que el proyecto es recomendable.

Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos
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EXECUTIVE SUMMARY

The following document is a pre-feasibility study of the company Pastas Razeto S.A., located
in San Vicente, Buenos Aires, Argentina. The company is dedicated to the production of fresh
pasta for consumption. The study was made to evaluate the creation of a new production line

for the production of high-quality gluten free dry pasta. The project’s time horizon is 10 years.

This Pastas Razeto’s new product will be sold within the AMBA region (Metropolitan Area of
Buenos Aires), the objective is to achieve a 20% market share in 2029 in that region. This is

equivalent to 7.4% of the country’s total share and represents selling 532 tons of pasta.

The initial investment required for this project is of USD 157,545, 60% of it will be financed
with a 5-year loan in US Dollars, and the remaining 40% with capital. Moreover, the total
investment throughout the 10-year time-term of the project will be of USD 193,985, without

taking into consideration the work asset necessary for the factory to function.

The result of the project is a Net Present Value (NPV) of USD 442.885, with an Internal Rate
of Return (IRR) of 26%. The project will repay itself during the 6th year. The rate of return

for the investors is 27%, with a positive NPV.

A risk management analysis was made and the probability functions for the NPV, IRR and
Repay period where calculated considering all the variables that affect the project. The

conclusion was that the project is worth doing.

Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos
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EsTuDI1O DE MERCADO
1. INTRODUCCION

1.1. Descripcion de la empresa

En esta seccion, se introducira a la empresa con la cual se trabajara en este proyecto “Fabrica
de pastas Razeto”. Se trata de una empresa familiar inaugurada en 1952 ubicada en la ciudad
de San Vicente, provincia de Buenos Aires, que se dedica a la fabricacién y distribucion de
pastas frescas. La empresa busca poder diferenciarse del resto por una alta calidad en los

productos que ofrece, logrando un alto nivel de satisfaccion en el cliente.

Actualmente, esta ofreciendo una amplia gama de productos y los distribuye por el partido de
San Vicente, Brandsen y presidente Perdn. Cuenta con un total de 48 negocios donde se venden

sus productos y distribuye a un gran nimero de comedores escolares de la zona.

La siguiente tabla muestra la cantidad de productos que se estan obteniendo mensualmente:

Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos



“Linea de produccién de pasta seca libre de gluten”

Producto Cantidad
Ravioles 8000Kg.
Fideos 3000Kg.
Noquis 800Kg.
Sorrentinos 800kg.
Canelones 500u
Lasarias 100u
Fideos Rellenos 100kg.
Fideos Tirabuzén 150kg.
Tapas de Empanadas 4800u

Figura 1.1.1: Cantidad de productos
La logistica de la empresa es realizada por la misma, llegando a todos los puntos de venta a
partir de vehiculos propios, los cuales deben tener un sistema de refrigeracion para mantener
los productos en estado dptimo para el consumo. La fabrica cuenta con un total de 5 operarios,

2 encargados del traslado de mercaderia y un supervisor de planta.

Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos
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1.2. Mercado de Pastas

Para elaborar un correcto analisis del producto a estudiar, se debe entender primero de qué
producto se estd hablando. La Pasta, segun la define la legislacion argentina en el Codigo
Alimentario Argentino como, “los productos no fermentados obtenidos por el empaste y
amasado mecanico de: sémolas o semolin o harinas de trigo ricos en gluten o harinas de
panificacion o por sus mezclas, con agua potable, con o sin la adicion de sustancias colorantes
autorizadas a este fin, con o sin la adicion de otros productos alimenticios de uso permitido
para esta clase de productos. Es un alimento que tiene como principal ingrediente harina, la
cual se mezcla con otros ingredientes, como puede ser la sal, el agua y el huevo, que finalmente

se cuece en agua hirviendo”. (Elizabeth P. Lezcano, 2019)*

Las pastas son un alimento de interesante analisis, ya que ocupan el primer lugar en el listado
de comidas mas populares del mundo. Dicho resultado es originario de una encuesta realizada
por la consultora GlobeScan a mas de 16.000 personas en mas de 16 paises del mundo, en el
afio 2017.

Esta aceptacion del producto se debe principalmente por la facilidad en su preparacion,
acompafiado también de su bajo costo relativo. Otra ventaja importante dentro del mundo de
las pastas son las caracteristicas intrinsecas del producto, el cual tiene una gran escala a nivel
de produccion industrial, como asi también un ciclo de vida prolongado. Los mismos estudios
que fueron mencionados anteriormente, indican que la eleccién de pastas a la hora de comer se
debe también a un cierto agrado por la cultura italiana (quienes son los principales

consumidores de pastas a nivel global).

Dentro de lo que se denomina el mundo de las pastas, se encuentran dos principales productos,
las pastas frescas y las pastas secas. Es importante para los posteriores analisis, definir las dos

posibles alternativas de pastas.
1.2.1. Pastas Secas

Siguiendo con el andlisis de la seccion anterior, se seguira haciendo mencion al Codigo
Argentino de Alimentos (CAA), en donde se define a las pastas secas como “Con la

denominacion de Pastas alimenticias o Fideos secos, sin otro calificativo de consistencia, se

Ihttp://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/revista/ediciones/46/cadenas/Farinaceos_Pastas_alimenticias.
htm
3
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entienden los productos mencionados anteriormente que se han sometido a un proceso de
desecacion con posterioridad a su moldeo y cuyo contenido en agua no debe ser superior al
14% en peso y su acidez no mayor de 0,45/g% expresada en acido lactico”. (ANMAT,
Alimentos Farinaceos, 2019)?

Para lograr una mejor comprension de lo que son las pastas secas, mas alla de las caracteristicas
propias del producto, se va a hacer mencidn del proceso productivo que las mismas tienen, pero
sin entrar mucho en detalle ya que en secciones posteriores del informe se profundizaré sobre
dichos conceptos. En el elaborado de las pastas secas, existe una dosificacion de la materia
prima, luego de dicha dosificacion se realiza un pre-mezclado, un amasado y una posterior
extrusion. En esta etapa productiva es donde aparece la diferencia entre las pastas secas

comunes Y las pastas secas sin TACC.

El principal cambio es en el uso de la harina. La harina utilizada para estas pastas debe consistir
en otra materia prima que no sea ni trigo, el cual es el tipo de harina principal de las pastas
secas normales. En la elaboracion de las pastas sin TACC, el principal componente es la harina
de arroz. La misma puede ser reemplazada por harina de maiz u otros productos que sean aptos
para el consumo de personas con celiaquia. EI cambio en la principal materia prima en la
elaboracion de las pastas no genera cambios significativos en los procesos productivos
posteriores, ya que la misma puede aglutinarse si se agregan los correctos productos que
facilitan esto. En el caso de las pastas sin TACC, el agregado del huevo permite este correcto

aglutinamiento de la masa, lo cual evita que la misma se rompa.
1.2.2. Pastas Frescas

Siguiendo la modalidad del caso anterior, lo primero que se debe definir es la pasta fresca.
Volviendo al CAA, la pasta fresca puede definirse como, “Con la denominacion genérica de
Pastas frescas, se entiende los productos no fermentados obtenidos por el empaste y amasado
mecanico de sémola o semolin, sémola o semolin de trigo pan, harinas o sus mezclas, otras
harinas contempladas en el presente Codigo, con agua potable, con o sin adicion de sustancias
autorizadas en el presente articulo, con o sin la adicion de otros ingredientes alimenticios, de

uso permitido”. El articulo del CAA luego hace distintas diferencias de pastas rellenas en

2 https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat-cap-9-harinas.pdf
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cuanto, valga la redundancia, a su relleno. Estas pueden ser con vegetales, o con distintas

carnes, como asi también con productos lacteos como el queso.

Es importante tener en cuenta que las pastas frescas son consideradas como tal, siempre y
cuando se cumplan dos premisas indicadas en el articulo mencionado anteriormente del CAA.
En dicho articulo se explicita que, “El contenido de agua de las pastas frescas no debera ser

superior a 35% p/p con excepciodn de las pastas denominadas "fioquis™ para las que se admite
un contenido maximo de 55% p/p”. Por lo tanto, el agregado de humedad en las pastas es lo

que hace la diferencia entre pastas frescas y secas.

Como se menciono en la seccidn anterior, el conformado de las pastas frescas es parecido al de
las secas, con excepcion de ciertos procesos productivos. Estos son principalmente el secado,
operacion diferencial cuando se habla de pastas secas, y el agregado de relleno. En cuanto a las
materias primas que compete a las pastas frescas sin TACC, cuando se habla de la masa, es la
misma que se utiliza en las pastas secas. A lo que se debe prestar cierta atencion es al agregado
del relleno en las pastas, ya que el mismo debe cumplir las especificaciones y regulaciones, asi

son aptas para el consumo de personas celiacas.

1.2.3. Proporciones a la hora del consumo

Dentro del mercado de pastas, se debe determinar qué proporcion corresponde a pastas frescas
y cual a pastas secas. Segun informes elaborados por la Unién de Industriales Fideeros de la
Republica Argentina en los afios 2014, 2015 y 2016, las tendencias en el consumo de pastas
frescas y secas se mantienen relativamente constantes con el correr de los afios. En estos
informes se indica que en un 85% (valor promedio entre los 3 afios) del consumo de pastas, el
mismo se dirige a las pastas secas; mientras que el 15% (valor promedio entre los 3 afios)
restante se dirige hacia el mercado de pastas frescas. De estos datos se puede interpretar que
existe un cierto predominio en términos de pastas secas versus pastas frescas. Existe otro dato
importante que arrojan los informes de la UIFRA, en donde se explica que existe cierta
tendencia decreciente en cuanto a las pastas frescas, siendo captado este remanente por las

pastas secas.

Siguiendo con el anlisis proporcionado por la UIFRA, las cifras anteriores pueden desglosarse
aun mas, identificando de esta manera qué tipo de pasta fresca o seca, participa en ese
porcentaje que se menciona anteriormente. A continuacion, un grafico que explicita lo

mencionado anteriormente:
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Pastas Secas - Proporcion de consumo

2% 33
" = Secas Rellenas

® Huevo

= Candea

Harina

Figura 1.2.3.1: Consumo de pastas secas

Pastas Frescas- Proporcion de consumo

n Fresas suekas

= Fresas envasadas

Figura 1.2.3.2: Consumo de pastas fresca

En estos gréficos de torta se puede comprender qué tipo de pasta se consume cuando se habla
de pasta seca o fresca. En dichos gréficos se agrupa en distintos grupos el consumo de pasta,
segun los informes elaborados por la UIFRA en los afios 2014, 2015 y 2016, y son valores
promedio de estos tres afios. Estos resultados seran de utilidad en secciones posteriores cuando
se defina el producto final a producirse. (UIFRA, Reporte anual de la Industria Fideera
Argentina , 2018)3

1.3. Ciclo de vida

El ciclo de vida de un producto, segin el marketing, es el conjunto de etapas por el que un

producto pasa desde su introduccion al mercado, hasta que se retira del mismo. Como se trata

3 Reporte anual de la Industria Fideera Argentina - 2018
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de una comida de la canasta basica, se considera que el producto se encuentra en la etapa de
madurez, ya que el mismo ya se introdujo al mercado y crecié hasta llegar a esta etapa. En esta
etapa ya existen diversos consumidores, y el producto ya no solo se diferencia por el precio,
sino que los consumidores tienen en cuenta otros aspectos del producto a la hora de comprarlo

(como puede ser la calidad de este, por ejemplo).

CICLO DE VIDA DE UN PRODUCTO EN EL MERCADD

VA

INTRODUCCION CRECIMIENTO MADUREZ DECLIVE

v

TIEMPO

Figura 1.3.1: Ciclo de vida de un producto

Eso hace referencia a las pastas en general. Como se menciono anteriormente, es un alimento
de la canasta basica. Ademas, es rica en carbohidratos, elemental en la dieta humana ya que es
una fuente de energia para el cuerpo. El cuerpo tiene tres fuentes principales de energia, las

cuales son las proteinas, las grasas y los hidratos de carbono.

Volviendo al ciclo de vida de las pastas, existe una diferencia en cuanto a las pastas libres de
gluten. En paises como la Argentina, no existe un mercado demasiado desarrollado de
productos sin TACC, ni tampoco existe demasiada concientizacién al respecto. Pero tampoco
es un producto nuevo, ya que existen evidencias que productos sin TACC se encuentran en el

mercado hace ya unos afios.

Son estas las razones que llevan a la conclusion que las pastas sin TACC se encuentran en una
etapa de crecimiento en el mercado argentino. Como se mencioné anteriormente, no es un
producto nuevo, pero tampoco es un producto que tiene suficientes competidores ni el tamafio

de mercado maximo al que se puede aspirar. En la etapa de crecimiento, el producto comienza
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a ubicarse en el segmento que le corresponde y es aceptado por sus consumidores. Por lo tanto,
las ventas comienzan a subir con el tiempo. En esta etapa del producto los competidores suelen
ser escasos, y se encuentran mas preocupados por el posicionamiento de la marca. Esto es lo
que ocurre aca en Argentina, caso contrario, en paises con mercados mas desarrollados, como
el europeo o el de Estados Unidos, las pastas sin TACC se comportan como las pastas normales,

ubicandose de esta manera en la etapa de madurez del producto.

2. ANALISIS ESTRATEGICO

2.1. Analisis FODA

Fortalezas Oportunidades

= Know-how. = Crecimiento del mercado debido al aumento de diagndsticos de
= Disponibilidad de un terreno libre. celiaquia y popularidad en el consumo gluten free.

* Demanda sostenida. * Mercado poco desarrollado, sin dificultades para penetrar.

= Popularidad del mercado.
= Posibilidad de insertarse en el mercado como un producto con
buena percepcion de calidad y precio moderado.

Debilidades Amenazas

= (Capacidad financiera acotada. = Posible insercion de grandes empresas lideres de mercado, con
» Poca masificacion del producto. mayor escalabilidad que Pastas Razeto.

* Falta de publicidad. * Crisis econdmica financiera del pais.

= Poca experiencia en cuanto a gestion de calidad y control de pastas = Posibilidad de baja de la demanda debido a sustitutos.

sin TACC.

Figura 2.1.1: Matriz FODA

A partir de la matriz FODA, es necesario realizar una breve descripcién de esta, para una mejor
comprension. Al iniciarse el analisis mediante la matriz FODA, se tienen en cuenta dos grandes
componentes. Estos son, aquellos factores que son parte de la empresa (fortalezas y

debilidades) y aquellos que son externos a la empresa (oportunidades y amenazas).

En principio se analizara aquello que corresponde a la empresa, los factores internos.
Comenzando de esta manera por las fortalezas de la empresa en cuestion. Como principal
fortaleza de Pastas Razeto, se considera la experiencia de esta dentro de lo que se denomina el
negocio de las pastas. Es una empresa que se dedico toda su vida a la industria y que cuenta
con el know how necesario como para elaborar distintos tipos de pasta. La empresa cuenta con
mas de 50 afios de experiencia. Luego, otra fortaleza importante que tiene la empresa es la
disponibilidad de un terreno vacio, donde se ubicaba la fabrica de pastas en el pasado. Es un
terreno con dimensiones similares al terreno en el que se encuentra la fabrica de pastas

actualmente, en la localidad de San Vicente. La distancia entre dichos terrenos es de 6 cuadras,

8
Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos



“Linea de produccién de pasta seca libre de gluten”

lo que puede ser muy provechoso a futuro. Este terreno puede ser explotado en el caso que la
empresa decida optar por dicho proyecto, caso contrario, segun distintas consultas realizadas a
los responsables de la empresa, se iba a destinar a ser alquilado o utilizarlo como un depésito.
Este depdsito se utilizara en el caso que la demanda de Pastas Razeto aumente a lo largo del
tiempo, o incluso tercerizarlo para que sea explotado por otras empresas (cobrando un alquiler

por su uso).

Siguiendo con el andlisis de los factores internos de la empresa, se detallaran las debilidades
de esta. Una de las principales debilidades que se debe considerar al realizarse el proyecto de
inversion, es la capacidad financiera de la empresa. Al tratarse de una empresa familiar, con
una escalabilidad respetable, no cuenta con el presupuesto de compafiias de magnitudes
multinacionales. Es un hecho no menor que debe tenerse en consideracion a la hora de
realizarse cualquier tipo de inversién. Otra debilidad que puede mencionarse es la baja
exposicion de la marca. Esto se debe principalmente a que la popularidad de Pastas Razeto se
encuentra principalmente en sus areas de influencia, no tiene un departamento de marketing
que ayude a la exposicion de la marca, ni sus nuevos productos. Por ultimo, consideramos otra
debilidad la inexperiencia que tiene la empresa en cuanto a gestion de calidad y control en
pastas gluten free. Al tratarse de un producto que tiene muchas regulaciones, es necesario que

la empresa las tenga presentes para producir un producto de calidad.

Dentro de lo que cabe el andlisis de los factores internos de la empresa, se destaca como punto
fuerte el know-how que tiene Pastas Razeto respecto al mercado de pastas. Esto puede ser muy
beneficioso para la empresa a la hora de desarrollar una nueva linea de pastas sin TACC. Por
el otro lado, una principal debilidad es la poca masificacion que tiene el producto de Pastas
Razeto. Como se menciona a lo largo del informe, la empresa es reconocida en el partido de
San Vicente, pero a medida que se aleja de su principal zona de influencia, la empresa tiene

menor reconocimiento.

Una vez finalizado el andlisis de los factores internos de la empresa, se realizd un analisis de
los externos. Se comenzara con el analisis de las oportunidades con las que cuenta la empresa

de pastas.

Una de las principales oportunidades que se tienen a consideracion es el aumento de la demanda
que tienen los productos sin TACC. Esto se debe principalmente al aumento de personas

diagnosticadas en los ultimos afos, asi también como el aumento en la popularidad del
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consumo de comida sin gluten. Esto ultimo se debe a tendencias “fit” que aparecieron en estos
afios. Otra oportunidad que se menciona en el analisis FODA es la posibilidad que tiene Pastas
Razeto de insertarse en el mercado de pastas sin TACC. Esto se debe principalmente a que
existen pocos competidores, y estos no presentan barreras demasiado significativas como para
presentarle un problema a la empresa. Asimismo, se menciona la posibilidad de insertar la
marca de pastas en una posicion del mercado. Esto significa, posicionarse como un producto
de calidad, pero con precios razonables. Por Gltimo, consideramos como una fortaleza la
popularidad del mercado en el que se encuentra posicionada la empresa. Como se menciond en
distintas secciones del informe, las pastas es un alimento que se encuentra presente en la gran
mayoria de las mesas argentinas. Por ende, se puede considerar que es un mercado con
demanda relativamente estable, esto se explico anteriormente, la cual no tiene riesgos muy
grandes. El analisis de precios y competidores se analizara con mayor profundidad en secciones
posteriores, pero se puede hacer mencion gue existen marcas de pastas sin TACC que tienen
una percepcion por parte de los clientes de calidad, pero a precios muy altos. Pastas Razeto

busca insertarse como un producto de calidad, a un precio moderado.

Por Gltimo, se deben analizar las amenazas a las que se encuentra expuesta la empresa. Una de
las principales amenazas a las que se hace mencién, es la posible insercién de marcas
multinacionales al mercado de pastas sin TACC. Dichas empresas cuentan con una
escalabilidad que no puede ser comparada con la de una empresa familiar como Pastas Razeto.
Otra amenaza es la situacion econémica-financiera del pais. La volatilidad de la economia, y
los distintos vaivenes a los que se encuentran expuestos los pequefios y medianos
emprendimientos, dificultan las posibilidades que los mismos tienen para invertir y crecer. Por
altimo, se menciona la posibilidad de reducir la demanda de pastas sin TACC debido al
consumo de otros sustitutos. Se debe tener en cuenta que las pastas no son la unica posibilidad

a la hora de la comida, y la misma puede ser reemplazada facilmente.

Respecto a los analisis externos, la principal oportunidad es la popularidad de este nuevo
mercado a explorar por Pastas Razeto. El mercado de pasta sin TACC es un mercado emergente
que puede ser explotado por la empresa, ya que antes no se dedicaba al rubro de pasta sin
gluten. En cuanto a la principal amenaza, esta ligada a la oportunidad que se menciond
previamente. La explotacion de este nuevo mercado puede despertar el interés de empresas con
mayor escalabilidad que Pastas Razeto. Esto puede ser desafiante para la empresa a la hora de

posicionarse antes empresas con mayores recursos, en el ambito de las pastas sin TACC.
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Una vez finalizado el analisis de factores internos y externos que existen, se debe buscar algin
tipo de relacién entre las variables mencionadas en los parrafos anteriores. En la matriz FODA
se agregaron cuatro cuadrantes en donde se buscan estas relaciones. Se identificaron dos
principales secciones, denominadas “Area de Avance” y “Area de Defensa”. En la primera se
buscé aprovechar las oportunidades existentes, utilizando las fortalezas de la empresa, mientras

que, en el segundo caso, se busca reducir las debilidades y reducir el impacto de las amenazas.

Con respecto al “Area de Avance”, se puede mencionar la relacion fuerte que existe entre la
posibilidad de aprovechar el know how de la empresa, con la facilidad de insercion existente
en el mercado de pastas sin TACC. La empresa cuenta con los conocimientos como para
realizar las pastas, y si encima no se presentan dificultades para meterse en el mercado sin
TACC, puede ser muy provechoso para Pastas Razeto. Otra relacion a la que puede hacerse
referencia es la fortaleza que tiene la empresa del terreno disponible, con la oportunidad del
crecimiento del mercado debido al aumento de diagnésticos de celiaquia y tendencias “fit”.
Esto es un justificativo que tiene la empresa, como para expandirse y realizar una inversion, ya

que puede ser redituable a futuro.

Siguiendo con el “Area de Defensa”, se busca reducir las debilidades de la empresa, como asi
también evitar las posibles amenazas a las que se encuentra expuesta. En cuanto a esto, una
posible estrategia como para evitarlas, seria el desarrollo de una campafia de marketing, la cual
informe al publico del lanzamiento de un nuevo producto sin TACC. Esta campafia puede ser
financiada con una parte de la inversion que se realice en el proyecto. Otra debilidad que puede
evitarse es aquella del control de calidad y gestidén de productos libres de gluten. Esto puede
evitarse capacitando al personal de la planta, con las medidas necesarias como para no
contaminar el producto. Los socios de la empresa deben también realizar una capacitacion,
donde puedan determinar si las instalaciones actuales (o posibles futuras) son aptas como para
comenzar a producir productos sin TACC, siguiendo las regulaciones vigentes. Esta
capacitacion puede ser muy beneficiosa para la empresa, ya que ayuda a que el producto final

sea de calidad.

Debe tenerse en cuenta que algunas amenazas y debilidades no pueden ser evitadas por la
empresa, ya que no dependen de la empresa. Esto hace referencia a la posible reduccion de
demanda por sustitutos, asi como también la insercion de nuevos competidores al mercado de
pastas sin TACC. Otra variable que no puede ser controlada es la situacion econémica-

financiera en la que se encuentra el pais hoy en dia.
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2.2. Consumidores

Se procederd a analizar el comportamiento de los consumidores. A continuacion, se introducira
y describiran a los potenciales consumidores de pastas sin TACC, tanto a los que optan por
consumir pastas sin TACC sin condicién médica alguna y a los que poseen alguna condicion
médica por la que no pueden consumir alimentos que contengan Trigo, Avena, Cebada o
Centeno. Sobre estos Ultimos, se hablard més que nada de sus respectivas alergias o

intolerancias, porque ocurren y qué efectos tienen en su salud.

Como se menciond previamente, existen consumidores de alimentos sin TACC que no poseen
un impedimento a la hora de consumir estos alimentos por alguna situacion en particular, sino
que los consumen por diversos motivos ajenos a esto como: querer seguir alguna dieta en
especial en busqueda de beneficios en su salud, consumir estos alimentos por una creciente
tendencia de consumir sin TACC, muchas personalidades famosas lo hacen y sus seguidores
lo replican, el tenista Novak Djokovic es un claro ejemplo de esto (empezé una dieta sin TACC
la cual vino de la mano de un aumento en el numero de titulos que consigui6é y marcé una
tendencia para algunos en el mundo del deporte), también entre estos consumidores estan los
que lo hacen por acompafiar en una comida a familiares 0 amigos que por alguna intolerancia

en particular a alimentos que poseen TACC no puedan ingerir 1os mismos.

Ultimamente hay una creciente tendencia en que comer alimentos sin TACC es mas saludable,
ayuda a absorber mejor los nutrientes, mejora la textura de la piel, o sirve para bajar de peso,
entre otros, por lo que mucha gente se vuelca en esta dieta esperando estos resultados. En el
siguiente grafico se puede observar las principales razones por las que la poblacion consume
alimentos libres de gluten segin un estudio realizado por el Hartman Group en 2013 en los
Estados Unidos. (Hartman Group, 2013)*

4 http://www.agr.gc.ca/resources/prod/doc/pdf/free_claims_gluten_sans_allegations2014-eng.pdf
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Figura 2.2.1: Hartman Group 2013 (Consumidores sin TACC en EEUU)

Si se divide al total de consumidores de alimentos sin TACC en dos grupos, los que consumen
por condicién de salud y los que consumen por eleccion sin padecer una alergia a los alimentos
con TACC, se podra notar una primer gran diferencia en cuanto a la elasticidad de demanda
que poseen estos distintos grupos. El primero tendra una elasticidad precio de demanda muy
baja ya que al ser los alimentos sin TACC los Gnicos que pueden consumir, un aumento en el
precio de estos alimentos no hara que caiga en grandes cantidades el nivel demandado. Distinto
es el caso de los que consumen por eleccion propia, estos tendran una gran elasticidad de
demanda y a grandes variaciones de precio o calidad ocurrirdn grandes bajas de demanda.

En cuanto al nivel de negociacion de los consumidores se puede analizar que no tendran mucho
ya que este se apoya en la variedad de oferta de pastas secas sin TACC que haya en el mercado
argentino, la cual no es comparativa con la cantidad de distintas marcas que se ofrecen en el
mercado de las pastas secas comunes. Entonces, al ser acotadas las opciones para el consumidor
Argentino hoy en dia en este mercado, los mismos no tendran muchas posibilidades de migrar
de una pasta a otra de mejor calidad a precios parecidos, ademas de la poca oferta a esto se le
suma que la calidad de todas las pastas sin TACC presentes en el mercado Argentino son
parecidas, la inica que se destaca por su sabor y elaboracion es “Barilla” (importada desde
Italia) pero no es un sustituto de facil acceso a las otras pastas sin TACC debido a su elevado

precio.

Algo a tener en cuenta en cuanto a los consumidores celiacos en la Argentina es que el
gobierno establecid que las personas celiacas pueden obtener un reintegro cada mes por parte
de las obras sociales y empresas de medicina prepaga mostrando los recibos de compras de
alimentos sin TACC efectuadas durante el mes. Este monto fue actualizado de 326,83 $ a
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479,26 $ en el 2017 por parte de la Direccion de Economia del Ministerio de Salud en ese
entonces conducido por Jorge Lemus, y recientemente un dia después del dia internacional del
Celiaco (5 de Mayo) en 2019 la Secretaria de Gobierno de Salud anuncié un aumento del 87%
de este monto llegando a un valor de 900,09% por mes, esto se calcul6 segun la inflacion
acumulada desde Octubre de 2017 hasta el dia de la ultima actualizacién que era de 67%.
Inicialmente el monto del beneficio otorgado a la poblacién celiaca para que puedan comprar
alimentos libres de gluten se dedujo a partir de la elaboracion de un informe, por parte del
Ministerio, de estimacion de costos adicionales que deben afrontar las personas con celiaquia.

Ademas, el gobierno establecid que dicho importe se debera actualizar periddicamente. Esta
suma de dinero que reciben los celiacos de manera mensual es algo a tener en cuenta ya que es
un extra que los potenciales consumidores de pastas secas sin TACC podréan aprovechar para
comprar mas de estos productos.

2.2.1. Celiaquia, sensibilidad al gluten no celiaca y alergia al trigo

El proyecto gira en torno a las personas que padecen de Celiaquia y a quienes son alérgicos al
gluten sin ser celiacos o son alérgicos al trigo. Basicamente, esta gente es la que hace que el
mercado exista, ya que ellos brindan la mayor demanda inel&stica entre todos los consumidores
de alimentos sin gluten debido a su condicion, y también influyen en otras personas
(familia/amigos) en consumir sin gluten. También hay gente que adopta dietas libres de gluten
sin ser celiacos o tener alguna alergia, para conseguir algun beneficio de salud o por algun tipo
de tendencia global. Este sector de consumidores surge justamente por la creacion de alimentos
libres de gluten debido a la gente que solo puede ingerir este tipo de alimentos por su condicién
de salud. Es por esto que a continuacion se explicara qué es la celiaquia y que es la alergia al
gluten y al trigo, en qué difieren dependiendo de como los afecta el gluten, y cuales son sus

respectivos sintomas.

La gente con celiaquia posee una intolerancia al gluten de por vida, el gluten es una proteina
gue se encuentra en los cereales: trigo, avena, cebada y centeno (T.A.C.C.). Esta intolerancia
se manifiesta en el intestino delgado, donde ocurre la absorcion de los nutrientes. Para que una
persona sea celiaca debe tener mutaciones en los genes HLA, DQ2 y DQ8. Lo que ocurre
dentro del sistema inmunoldgico de un celiaco es que los linfocitos generan anticuerpos contra
el gluten. Estos anticuerpos van directo a las vellosidades del intestino delgado donde esta

siendo absorbido el gluten, dafiando y destruyendo las vellosidades donde se absorben los
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nutrientes en el intestino (Figura 2.2.1.1). En consecuencia, el intestino disminuye sus
capacidades de absorber nutrientes de la forma apropiada (como proteinas, grasas, hidratos de
carbono, sales minerales y vitaminas) por lo que se presentan distintos sintomas y problemas
de salud que pueden variar segun el rango etario al que pertenecen los celiacos, los mas
comunes son: nausea o vomitos, desnutricion que conlleva a pérdida de peso, problemas de

digestion, cansancio, anemia, dolor abdominal, entre otros.

Celiaquia

Desarrollo de la enfermedad

Figura 2.2.1.1: Representacién del dafio en el intestino

La celiaquia es una enfermedad que tiene mas riesgo a padecer las personas con familiares
celiacos, ya que tiene una gran componente genética. Mas adelante en la seccion de

segmentacion se cuantificara cuél es la probabilidad de tener un familiar celiaco.

En la Argentina existen varias asociaciones sin fines de lucro que acompafian a la poblacién
celiaca de distintas maneras, las mas destacadas son la Asociacion Celiaca Argentina (ACA) y
la asociacion de Asistencia al Celiaco de Argentina (ACELA). La primera se dedica
basicamente a informar y capacitar a la comunidad celiaca y a todo aquel interesado en la
problematica, participa también en diversas actividades como por ejemplo la colaboracién con
organismos oficiales en la fiscalizacion de alimentos. ACELA a su vez se dedica a hacer
conocer la enfermedad celiaca y sus consecuencias, colabora con fundaciones, hospitales o
centros de investigacion y da a conocer una lista de alimentos industrializados “aptos para

celiacos”.
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La sensibilidad al gluten no celiaca es una condicion que fue clasificada por un grupo
internacional de expertos en celiaquia a principios del afio 2012 como una condicién distinta a
la enfermedad celiaca. No es una reaccion autoinmune como en la enfermedad celiaca o como
en la alergia al trigo, de la que se hablard méas adelante. Cuando alguien padece de SGNC
presenta algunos sintomas basicos de un celiaco, pero ademas tiene sintomas extraintestinales
como fatiga, cefalea, dificultad para concentrarse, eczemas, dolores musculares, anemia y
depresion. Se descarta la celiaquia si se presentan estos sintomas, pero al realizar una biopsia
duodenal no se encuentra atrofia vellositaria en las paredes internas del intestino delgado. En
la actualidad el Unico tratamiento para este tipo de condicion es la adhesion a una dieta libre de

gluten.

En cuanto a la alergia al trigo, se puede decir que es una reaccion autoinmune a cualquiera de
cientos de proteinas en el trigo. Cuando alguien padece de esta alergia, un tipo de glébulos
blancos, Linfocitos B, envian anticuerpos de la inmunoglobulina E para atacar a las proteinas
provenientes del trigo. La reaccién alérgica sucede rapido, de pocos minutos a pocas horas, e
incluye un rango de sintomas (con presencia de mas sintomas superficiales a comparacion de
la enfermedad celiaca y la sensibilidad al gluten no celiaca) como: Nausea, dolor abdominal,
comezon, hinchazén de los labios y la lengua, inclusive puede traer problemas para respirar o
anafilaxia (reaccidén que pone en peligro la vida). Estas personas deben restringir de su dieta
cualquier forma de trigo, pero no tienen inconvenientes en ingerir alimentos con gluten que
procedan de fuentes que no poseen trigo. Un dato importante es que los nifios con alergia al
trigo pueden dejar de serlo con la edad, pero los adultos con una alergia al trigo usualmente la
tienen de por vida, y el Unico tratamiento nuevamente es establecer una dieta sin trigo. Cabe
destacar que una persona puede ser alérgica al trigo y también ser celiaca o tener sensibilidad

al gluten sin ser celiaca.

La celiaquia es considerada la enfermedad intestinal cronica mas frecuente. A pesar de que no
hay registro de casos, estudios preliminares en nuestro pais indican una prevalencia de
aproximadamente 1: 200. Sin embargo, actualmente se calcula que 1 de cada 100 personas es
celiaca (habria aproximadamente 442.000 celiacos en Argentina). EI nimero parece estar en
aumento durante la ultima década. Este cambio de prevalencia puede responder al incremento
en la vigilancia por parte del médico en la historia natural silente de la enfermedad celiaca, lo

que conduce a un mejor diagnostico o podria estar relacionado con cambios en los factores
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ambientales, situacion que actualmente se estd estudiando. (Ministerio de Salud Argentina,

Celiaquia, sensibilidad al gluten no celiaca y alergia al trigo, 2019)°
2.3. Competencia

En esta seccidn se analizara la competencia, tanto local como internacional. EI mercado de las
pastas para celiacos es muy particular, para destacarse en el mismo lo que hace falta hacer, y
que nadie esté haciendo hasta el momento, es brindar un producto de calidad que se asemeje lo
mas posible a las pastas normales a un precio razonable, a esto se apuntara a lo largo de este

proyecto.

La variedad de competencia es bastante acotada a comparacion del mercado de pastas
normales, el mercado de pastas para celiacos esta creciendo progresivamente ofreciendo cada
vez mas variedad de productos, pero a comparacion de paises mas desarrollados, el mercado
en Argentina recién esta en su etapa de crecimiento y le queda mucho por delante. Es de vital
importancia entrar al mercado con un producto innovador y de buena relacién precio/calidad
asi uno se puede destacar a comparacion de la, hasta ahora, bastante precaria competencia que
existe en el mercado local. Para tener un pantallazo de lo que seria la competencia en el
mercado de las pastas sin TACC en Argentina antes de profundizarnos en el tema cabe aclarar

desde un principio distintos puntos clave de cdmo funciona este mercado en el pais.

El primer punto es que toda pasta para celiacos en el pais, sin importar su calidad, es mas cara
que una pasta normal. Lo segundo a tener en cuenta es que hasta ahora no hay ninguna pasta
local que se asemeje al sabor de las pastas comunes. Las pastas de mayor calidad son las
importadas, si estuviésemos en un pais en el que estos productos no tuviesen tantos impuestos
para ingresar al mismo estariamos hablando de una competencia muy complicada debido a que
son empresas de alta experiencia y gran tamafio y predominaran por el hecho de tener la ventaja
de ser economias de escala. Estos productos importados a mencionar mas adelante tienden a
ser muy parecidos a las pastas comunes, pero su elevado precio debido a su calidad mas la
suma de impuestos que se le agregan por ser importados, hace que sea muy dificil para el
comprador promedio de pastas para celiacos en Argentina hacerse de las mismas ya que son

productos bastante exclusivos por lo cual se tratard de aprovechar esta situacion.

> Ministerio de la Salud Argentina
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El cuadro que se muestra a continuacion no es totalmente representativo en cuanto a nuestros
competidores ya que muestra el market share del mercado de pastas total en Argentina, incluye
pastas comunes. Igualmente es de utilidad ya que varias de estas grandes empresas tienen en
su lista de productos pastas sin TACC, por lo que sirve como referencia para situar algunas de
las pastas sin gluten de la competencia a mencionar en breve. Ademas, empresas como Molinos
presentan market share similares en ambos mercados, en el gluten free y en el de pasta seca

normal.

_ Empresa _ Volumen %
Molinos Rio de La Plata + ex Mondelez 46%
Molinos Tres Arroyos (Bs.As) 11,5%

Complejo Alim. San Salvador (Tuc.) _ 9%
Rivoli (Tuc.) 3,5%
Molinos Bruning (Santa Fe) 1,4%
Subtotal 71%

Fuente: Kantar WorldPanel. Junio 2015

Figura 2.3.1: Market Share de pastas secas

Un desarrollo més extenso respecto a tasa de penetracion del mercado e indicadores respecto

a la competencia se detalla en la seccion de posicionamiento.
2.3.1. Mercado local

A nivel nacional son pocas las empresas que se dedican a la produccién de pastas sin TACC,
no se cuenta con mucha oferta en el mercado, ya que este es practicamente nuevo y se encuentra
en desarrollo. Con el aumento esperado en el nUmero de afectados por esta enfermedad y con
las medidas que esta tomando el Ministerio de Salud para la regular los alimentos libres gluten

se cree que el mercado tendra un aumento mas acelerado.
Las marcas mas importantes en el mercado de pastas secas libres de gluten son las siguientes:

e “Wakas”: Es una empresa creada en el afio 2016 esta presente en todas las grandes
cadenas de retail, también en dietéticas y tiendas especializadas, representando
aproximadamente el 20% de ventas en el pais en pastas libres de gluten. Cuentan con

una planta industrial de las mas importantes del Pais, utilizada para fabricar pastas y
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alimentos sin gluten. Venden sus pastas en paquetes de

250gr a 75% el paquete. Sus lineas de pastas son dos:

Pasta de Granos Ancestrales: Es una linea dirigida
especialmente a consumidores mas modernos, son
productos innovadores que siguen la creciente tendencia

de alimentarse con productos cada vez mas saludables y

“green”. Esta linea incluye distintas pastas multicereal

con: Amaranto, Chia, Quinoa, Maiz y Kale.

Pastas Proteicas de Legumbres: También poseen un caracter innovador, estas apuntan
a consumidores mas enfocados en consumir una mayor cantidad de proteinas en su

dieta. Esta linea incluye distintas pastas de legumbres con: arvejas, garbanzos y lentejas.

“Dofa Flora: Pastas libres de gluten” sacd una linea de pastas
secas cuidadosamente elaborada con ingredientes libres de gluten,
recomendada para una dieta de personas celiacas y aquellas que
presentan intolerancias y/o alergias al trigo, avena, cebada y
centeno. Sus productos pueden encontrarse en locales minoristas o
dietéticas. El precio de sus productos ronda los $110 el paquete de

medio kg.

“Pastarroz” desde el afio 2009 se dedica a la elaboracion de
alimentos libres de gluten a base de arroz. Posee una linea de
spaghetti de arroz a base de espinaca, tomate y albahaca y los fideos
tradicionales. Sus precios rondan los $90 por paquete de 300

gramos.
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e “Molinos” es una empresa que maneja una gran cantidad de marcas de
alimentos a base de harinas como Matarazzo, Gallo, Lucchetti, Don
Vicente, entre otras. En Argentina presenta el 46% de la produccion de
pastas secas, pudiendo encontrar sus productos en los grandes

supermercados del pais. En cuanto a las pastas libres de gluten, Matarazzo

y Gallo sacaron una linea de productos en este &mbito, las cuales lideran
el mercado alcanzando el 50% del market share. Sus productos rondan los
$110 el paquete de medio kg.

2.3.2. Mercado internacional

A nivel internacional encontramos Barilla, Blue Patna y Pasta d’Oro. Estas son grandes
competidores a nivel global, exportando a varios paises en el mundo. Solo puede encontrarse
pasta seca en el mercado ya que, debido los altos costos de traslado, no se estan importando

pastas frescas al mercado argentino.

e “Blue Patna” es una empresa uruguaya que es importada
y distribuida en la argentina por el grupo ZeroGluten, el
cual lo lleva a los grandes supermercados del pais. Es la

empresa extranjera con mayor presencia en el pais, esto es

asi gracias a que presenta una gran relacion precio/calidad
logrando posicionarse y competir con empresas nacionales y obteniendo un market

share del 10,2%. El valor de sus productos ronda los $160 el paquete de medio kg.

e “Barilla” es una empresa italiana que exporta sus productos a mas de 100 paises en el
mundo, considerado el lider mundial de pastas. En cuanto a su calidad esta por encima
del resto, logrando asimilar sus productos a las pastas normales. Sin embargo, sus altos
precios no les permite posicionarse como la marca lider en argentina, siendo accesible
para un bajo porcentaje de la poblacién. Sus productos libres de gluten pueden
encontrarse en dietéticas en el mercado argentino y sus precios rondan los $400 el
paquete de 400 gramos. Su market share dentro del mercado argentino es practicamente

insignificante.
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= SPAGHETTI n.5
Barilla

SENZA GLUTINE
SIN GLUTEN - GLUTEN-FREE

e “Pasta d’Oro” son pastas importadas desde Europa, bajas en grasas y con beneficios

nutritivos adicionales ademas de ser sin TACC. Elaboradas a base de maiz y agua, no

contiene trigo, huevo ni soja, tampoco conservantes ni colorantes. Mantienen su textura

y sabor al cocinarlas. Se venden en paquetes de 500gr a 117$. Su market share es del
6,7% del mercado argentino.

A continuacidn, se muestra un grafico comparativo entre las distintas pastas secas sin TACC

que se ofrecen en el mercado argentino. Diferenciando por pastas locales (en color verde) e
importadas (en color naranja).

Cabe destacar que,

a diferencia de las pastas argentinas, en términos de impuestos, las pastas

de origen extranjero pagan una alicuota superior que ronda el 30% en promedio, aungue tiene

una variacién muy grande segun el origen y el precio al que se importa.
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Figura 2.3.2.1.: Precios de pastas secas
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2.4. Proveedores

Al tratarse de pastas secas, las principales materias primas de la misma son tres, harina, huevo
y agua. Estos productos son enviados por medio de camiones a la fabrica de pastas. Las entregas
de materia prima se realizan dependiendo la naturaleza de estas. El abastecimiento de harina
se realiza una vez por mes ya que este puede stockearse por este tiempo, mientras que la materia
prima fresca se realiza tres veces por semana para tener ingredientes en optimas condiciones y

conseguir un producto de alta calidad.

Uno de los principales componentes de las pastas es la harina, el 60% del elaborado de las
pastas secas se deben a la harina. Como se esta tratando de pastas sin gluten, la harina no puede
ser cualquiera. Las fabricas de pastas cuentan por lo general con proveedores de harina con
TACC. El proveedor Nature Gums, de origen argentino, es una opcién en el ambito sin gluten,

ya gue vende bolsas de 25 kilos de harina de arroz, por un precio de 27,2 $/kilo.

Siguiendo con el orden de prioridades para la elaboracion de las pastas, se analizara el precio
del huevo. Un proveedor puede ser Granja Raimundo, de donde se puede obtener una docena

de huevos por el precio de 35%.

Por ultimo, se analizara el uso del agua en la elaboracién de las pastas secas. La misma se
provee mediante el servicio de agua corriente de Aysa. La misma es potable y apta para el uso
en el proceso de elaboracion de pastas.

Una vez finalizado el analisis de los proveedores de la pasta seca, se proseguira a analizar los
proveedores de las pastas frescas. Cabe aclarar que los proveedores son similares, ya que, para
la preparacion de la masa de la pasta, se utiliza la misma materia prima. El diferencial que tiene

este tipo de pastas, en algunos casos, es el relleno.

En el caso de la pasta fresca tipo raviol, existen distintos proveedores de la materia prima del

relleno. El relleno puede ser elaborado con algun tipo de carne, verduras o lacteos.

Las pastas con relleno de carne pueden ser rellenos elaborados con pollo o jamén. Uno de los
proveedores, como se menciono anteriormente, es Granja Raimundo, el cual provee supremas
de pollo a un precio de 190$/kg. Los demas proveedores son frigorificos, La Octava, Dujan y

214; los cuales proveen jamén cocido a un precio de 200$/kg y paleta primera por 140$/kg.
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En cuanto al relleno que consiste en verduras, se puede mencionar como principal proveedor
al mercado central. EI mismo provee acelga a $150 los 15 kg., espinaca a $190 el cajon de 6
kg., morron a $300 el cajon de 10 kg., cebolla a $200 los 20 kg. y papa a $150 los 20 kg. Para
facilitar el célculo en etapas posteriores del informe, se simplifico el calculo del relleno de
verduras realizando un promedio entre los costos de todos los elementos mencionados

anteriormente. Por ende, el relleno cuesta aproximadamente de 16$/kg.

Por altimo, se analizard el relleno con lacteos. Los mismos consisten en rellenos con algln tipo
de queso. Los proveedores en estos casos son La Veneciana, MiViejo y La Rinconada. Los
mismos proveen quesos tipo ricota, muzzarella, regianita y tybo. Los precios de cada queso
son de 60%/kg, 120%$/kg, 365%/kg y 220%/kg, respectivamente. Como se puede observar en la
linea anterior, existe un diferencial entre los distintos tipos de quesos. Esto se debe
principalmente a la calidad que tienen los mismos, y la finalidad que tienen. Lo que se interpreta
con este analisis, es que algunos quesos son utilizados para un tipo de pastas de mayor calibre
que para otras. Un ejemplo claro de esto es el sorrentino versus los ravioles, donde la primera
pasta tiene una percepcion de calidad mucho mayor a la otra, en estos casos se utiliza un relleno
acorde a dicha pasta.

Una vez finalizado el analisis de los proveedores de las materias primas tanto para las pastas
secas, como para las frescas, se analizaran los proveedores de los paguetes en los que seran
distribuidos los productos finalizados. Mientras los productos sean fabricados siguiendo las
regulaciones para un correcto proceso de produccién de alimentos sin TACC, las Unicas
condiciones que deben tener los paquetes son las mismas que para cualquier otro alimento, eso
es preservar el contenido dentro del packaging hasta que llegue al consumidor final. Las pastas
secas pueden ser empaquetadas al vacio, mientras las pastas frescas, como los ravioles, pueden
ser guardadas en planchas. Dicha pasta deberia encontrarse en un ecosistema libre de gluten,
por lo tanto, no corre riesgo de contaminacion alguna. Envases Mercopack es un proveedor
para el empaquetado de pastas, de donde se pueden obtener dos productos principalmente, cajas

para ravioles a 6$/u y bolsas para pasta seca por 1$/u.

2.5. Distribuidores

En el transporte de los productos se pueden presentar dos situaciones, que el vehiculo se utilice
para transportar productos con y sin gluten o que el vehiculo que se utiliza exclusivamente para

transportar alimentos libres de gluten.
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En el primer caso, se requiere implementar la separacion fisica de los alimentos sin gluten. Para

esto se debe:

Colocar en cajas de uso exclusivo para este tipo de alimento.

Cubrir con papel film de uso exclusivo para alimentos sin gluten.

Implementar separacion por cortinas de PVC.

Colocar en el transporte paneles divisorios que delimiten el espacio.

En caso de ser un vehiculo exclusivo para transportar alimentos libres de gluten, el sector en
donde se transporten estos alimentos debe ser identificado con carteleria (se pueden usar
numeros, letras, colores) y todos los alimentos rotulados y colocados en recipientes de uso

exclusivos y se deben resguardar a los envases de posibles dafios y/o roturas.

Es importante destacar que se debe controlar periédicamente el vehiculo de transporte para

corroborar la implementacion de buenas practicas o corregir si fuera necesario.

Pastas Razeto cuenta con canales directos de distribucion a sus consumidores. La gran parte de
su mercaderia la distribuye a distintos puntos de venta propios de la empresa y negocios
adheridos, casi un 70%. En menor medida, el 30% restante, se distribuye a escuelas y

comedores.

Las localidades en las que la empresa tiene influencia son San Vicente, Alejandro Korn, La
Plata, Brandsen, Guernicay Domselaar. La totalidad de los productos finalizados de la empresa
van a estos locales. Los mismos, como se detalld6 anteriormente, pueden ser propios o de
terceros. Actualmente la empresa cuenta con una totalidad de 2 negocios propios y 46 locales

donde venden su mercaderia.

La fisonomia de los locales es de tipo almacenes. No son cadenas grandes de supermercados,
y mayoristas. Tienen un alcance reducido en cuanto a magnitud de clientela, ya que solo
aquellas personas que vivan en la zona de influencia de la empresa tendran acceso a los
productos. EI método de distribucion es similar al que puede emplear una empresa de mayor

tamafio, como puede ser la Juvenil.
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Los transportes con los que cuenta Pastas Razeto son fletes y camiones que salen desde la
planta central. Todos los encargos los realiza la empresa por cuenta propia, cuenta con sus

propios camiones que distribuyen la mercaderia por los distintos puntos de venta.
2.6. Sustitutos

Al analizar el mercado de sustitutos, existe una premisa importante que es que las personas que
consumen alimentos sin TACC son, principalmente, personas a las cuales se les diagnostico
celiaguismo. Esto quiere decir que la dieta de estos individuos es acotada, no pueden consumir
cualquier tipo de alimento. También existe una porcion de la poblacion, la cual no es celiaca,
que elige este tipo de alimentos. Este concepto se va a analizar con mayor profundidad en

secciones siguientes.

La pasta es una comida muy tipica en la mesa argentina, pero se debe tener en cuenta que
existen diversos sustitutos a dicha comida. Tanto las personas celiacas, como las que no estan
diagnosticadas, pueden suplir las pastas sin TACC por diversos motivos, como buscar un sabor
maés agradable o algo de menor precio, con otros que se le asemejan, como lo pueden ser las
empanadas con masa sin TACC o bien tartas que no contengan gluten entre otros alimentos

que no se alejan demasiado de lo que serian las pastas.

Ademas, otros productos sustitutos, ya mas lejanos a las pastas, pero que también el
consumidor de alimentos sin TACC elige alimento sustituto cuando el mismo esta en una mesa
en la que se esté comiendo pastas normales, pueden ser arroz, carne, verduras, entre otros, ya
que no siempre prevalece el comer todos lo mismo en una mesa, ya sea entre amigos 0 en
comidas familiares. Es por eso por lo que es importante lograr un diferencial con las pastas que
se van a presentar en el informe, lograr un salto de calidad que permita la eleccion de pastas,

secas o frescas, por sobre otros alimentos.
2.7. Nuevos ingresantes

En lo que a nuevos ingresantes respecta el principal incentivo a la aparicion de nuevos
ingresantes es la expansion del mercado de pastas Sin Tacc. La mejor barrera para evitar estos
nuevos ingresantes es aprovechando el valor de la marca diferenciarse en términos de precio.
En consecuencia, como se detalla en el analisis mas exhaustivo de la seccion precios. Se

propone disminuir el precio real de la pasta conforme avanza el tiempo como barrera de
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proteccidn contra nuevos entrantes. Si bien no es el principal motivo para esta estrategia es una

de las ventajas indirectas que tiene esta medida.

La defensa real surge de la combinacidn de un precio competitivo y una marca reconocida. Los
nuevos ingresantes deberian realizar un gasto demasiado elevado para posicionar su marca o
tener precios muy competitivos con respecto a los propios. Este Gltimo riesgo se mitiga
empleando las ultimas tecnologias en fabricacion de pastas que aseguran tener el precio mas

competitivo.

2.8. Mercado Internacional

Se comenzara analizando el mercado de pastas a nivel mundial para entender su composicion
y tamafio, para luego una vez establecido un contexto global poder interiorizarse en el caso de

la Argentina en particular.

Participacion en la producciéon mundial de pastas alimenticias por regiones.

dfrica 5,5%
P Asia 1,7%
@ Europa 354%
@ Europa del Este 16,8%

Medio Oriente 4,0%

@ Norte América 14,9%
@ Australia 0,3%

@ Centroy Sudamérica 21,4%

FUENTE: "Internationol Pasta Organization” (IPO) = Reporte Anual 2015

Figura 2.8.1: Reporte Anual del 2015 de la International Pasta Organization

Como se puede apreciar en la Figura 2.8.1 Europa (Occidental) es quien posee el mayor market
share de produccion de pasta con un 35,4%, siendo este seguido por Centro y Sudamerica con
un 21,4%. Dentro de Europa encontramos marcas como Barilla, uno los mayores productores
del mercado europeo y quien posee el liderazgo del mayor mercado europeo como lo es Italia.

Estos en 2014 lanzaron su linea gluten free.
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| Ranking mundial de produccidn de pastas alimenticias (Tn.) |

_ | Pais | Toneladas
1° Italia 3.457.872

* Estados Unidos 2.000.000

| 3* | Turquia | 1.315.690
4° Brasil 1.274.000
5* Rusia 1.083.000
a8 ARGENTINA 390.171

FUENTE: international Posta Orgondration [TPQ) - “Anusl Repart 20157 con dotos 2004 [Uitimas disponibles o nivel
infernecional]

Participacidn en la produccion mundial de pastas alimenticias por regiones,

Figura 2.8.2: Ranking mundial de produccion de pastas alimenticias segln la International Pasta Organization

A través de la Figura 2.8.2 se puede identificar que Italia es el mayor productor a nivel Mundial
de pasta, lo cual se condice con el hecho que Europa es el mayor productor a nivel global. Se
puede identificar que solo un pais europeo se encuentra en el top 5 de productores a nivel
mundial (siendo que el estudio incluye a Rusia en Asia o Europa del Este) lo cual nos permite
decir que su participacion en el mercado europeo es claramente mayoritaria. Se debe destacar
que Italia produce un 73% mas que el préximo productor que es Estados Unidos, lo cual implica

que su nivel de produccidn relativo es enorme inclusive a niveles mundiales.

En cuanto a consumo per capita, nuevamente Italia lidera el ranking mundial con 24,9 kg por
persona por afio, siendo en este caso 56% mayor al segundo que es Tunez con 16 kg por persona
por afo. Italia presenta tanto el mayor nivel productivo como el mayor consumo de pasta,
siendo este un alimento tipico del pais y se puede extrapolar los también elevados niveles de
consumo en Argentina debido a la gran influencia italiana en este pais. Las oleadas migratorias
italianas a la Argentina generaron una descendencia que hoy se estima del 40-50% de la
poblacion. Este elevado porcentaje de italianos junto con la fuerza de la cultura italiana dentro
de la sociedad argentina sugiere que los habitos gastronomicos argentinos presentan una fuerte
influencia de los italianos. Esto no quiere decir que el consumo argentino de pasta vaya a ser
igual al de los italianos, siendo que es de menos de la mitad, pero si se puede considerar que
su cultura ha influenciado el consumo de pasta llegando este a estar dentro de los mayores a

nivel mundial. (UIFRA, Reporte anual de la Industria Fideera Argentina, 2017)°

® Reporte anual de la Industria Fideera Argentina - 2018
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A continuacion, se evaluara el mercado gluten free a nivel general y su evolucion prevista por
Statista para los proximos afios, realizando consideraciones dentro del mercado de la pasta

gluten free.

Global gluten-free food market volume from 2017 to 2026 (in 1,000 tons)
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Figura 2.8.3: Prondstico del volumen del mercado alimenticio gluten free por Statista

La Figura 2.8.3 Figura 2.8.3: Prondstico del volumen del mercado alimenticio gluten free por Statistamuestra
un volumen en el afio 2017 de 465.7 mil toneladas de alimento y un crecimiento lineal positivo
que llega a 938.7 mil toneladas de alimento en el afio 2026. Por lo tanto, segun esta prediccion,
el mercado crecera un 100% entre 2017 y 2026. Al evaluar en valor el crecimiento del mercado
alimenticio gluten free esto se traduce a un dato en 2016 de 4.26 mil millones de dolares y un
crecimiento hasta llegar a 7.38 mil millones de ddlares. Ya sea en volumen o en valor monetario
el comportamiento del mercado de alimentos gluten free dentro de los préximos afios es
positivo. (Statista, 2019)’

7 www.statista.com/business-plan-export
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Compound annual growth rate (CAGR) of the gluten-free food market
worldwide from 2015 to 2020, by product category
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Figura 2.8.4: Crecimiento anual estimado a nivel mundial para alimentos gluten free entre 2015 y 2020 por

categoria de alimento

Al evaluar el mercado de la pasta gluten free en particular, Statista identifica un crecimiento
del 7.4% anual hasta el 2020, lo cual es prometedor ya que por extension sugiere un mercado
global en crecimiento para la pasta gluten free. El nivel de crecimiento del mercado de pastas
gluten free es el mayor en magnitud dentro del mercado de alimentos a excepcion de los Baked

Goods que presentan un crecimiento levemente superior. (Statista, 2019)8
2.9. Mercado argentino

La Argentina se encuentra dentro de la segunda region con mayor market share del mundo y
como se aprecia en la Figura 2.7.2 es la octava productora de pastas a nivel mundial con
390.171 toneladas de pasta al afio en el 2014. Su share de la produccion mundial es de 2.7% en
el 2016. (EMIS, 2018)°

8 www.statista.com/business-plan-export
9 Argentina Food and Beverage Sector 2018/2019
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Se puede identificar el nivel de produccion de pasta seca entre el 2012 y el 2017, mostrando
un comportamiento relativamente constante que ronda una media de 332.15 miles de toneladas
anuales entre estos afios. Evaluando el afio 2014 la produccion de pasta seca fue de un 84%,
dejando el 16% restante a pasta fresca. (EMIS, 2018)

‘21181, e
UITE

2012 2013 2014 2015 2016 2017

wmm Pasta Exports, thou lonnes w—g yly change

Figura 2.9.1: Volumen de Exportacion de Pasta (miles de toneladas)

10 Argentina Food and Beverage Sector 2018/2019
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Figura 2.9.2: Share de exportacion de pasta por pais en el 2017

Como se observa en la Figura 2.9.1 la Argentina presenta un volumen de exportacién con un
elevado nivel de variabilidad, ya que entre el 2012 y el 2017 la media de las oscilaciones afio
a afio es de 98%. A pesar de su alta variabilidad el volumen de exportaciones de pasta es en
todos los casos bajo, ya que este es menor al 5% de la produccidn total. Las exportaciones se
focalizan mayormente en paises del Mercosur (90.5%) y en Estados Unidos (5.3%). El
practicamente nulo nivel de exportacién de Argentina se debe a carencia de estimulos y el
hecho de que sus competidores tienen subsidios. (UIFRA, Reporte anual de la Industria Fideera
Argentina, 2017)1!

En cuanto a consumo, la Argentina presenta el sexto mayor consumo per capita a nivel mundial
siendo este de 7.69 kg de pasta por persona en el 2015, lo que daria un total de 402,866 millones
de kg. Esto es un consumo de 85% de pasta seca y un 15% de pasta fresca. La proporcion en
el consumo de pasta seca y fresca en el 2014 equivale a la del 2015. De esta manera en la

proporcién en el consumo y produccion de pasta fresca y seca en el 2014 fue muy similar.

Considerando el mercado de fideos, la concentracion de empresas productores se distribuye:
50% en la Zona Central del pais, 33.8% en AMBA, 6.4% en Cuyo, 4.9% en el Norte y 4.9%

11 Reporte anual de la Industria Fideera Argentina - 2018
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en el Litoral. Esta distribucion se atribuye a la distribucién geografica de produccion de trigo

en el pais.
2.10. Marco regulatorio

2.10.1. Regulacion de alimentos

La Administracion Nacional de Alimentos, Medicamentos y Tecnologia Médica (ANMAT) es
un organismo descentralizado de la Administracion Pablica Nacional creado en agosto de 1992.
Su principal funcion es la de realizar acciones conducentes al registro, control, fiscalizaciéon y
vigilancia de la sanidad y calidad de los productos, substancias, elementos, procesos,
tecnologias y materiales que se consumen o utilizan en la medicina, alimentacion y cosmética
humana y del control de las actividades y procesos que median o estan comprendidos en estas
materias. A su vez, deben aplicar y velar por el cumplimiento de las disposiciones legales,

cientificas, técnicas y administrativas comprendidas dentro del &ambito de sus competencias.

La Administracion Nacional de Laboratorios e Institutos de Salud (ANLIS) es un organismo
publico descentralizado dependiente del Ministerio de Salud de la Nacion Argentina, que tiene
por mision fundamental participar en las politicas cientificas y técnicas vinculadas a los
aspectos sanitarios del ambito pdblico. En este sentido, nuclea y coordina institutos,
laboratorios y centros de salud localizados en distintos lugares del pais y actia como institucién

nacional de referencia para la prevencion, control e investigacion de patologias.

El Ministerio de Salud decidié desarrollar acciones conjuntas con la ANMAT y la ANLIS, a
fin de contribuir a la deteccion temprana de la enfermedad celiaca y al fortalecimiento del
Sistema Nacional de Control de Alimentos, especialmente en lo referente a los alimentos libres
de gluten. De esta forma, realizar un analisis de laboratorio para verificar que el alimento sea

apto para celiacos antes de que el mismo salga al mercado.
2.10.2. Leyes y normas
Actualidad legislativa en el pais con relacion a los celiacos:

e Laley 27196 — Articulo 1 menciona que ciertas instituciones y establecimientos que
se deben ofrecer al menos una opcion de alimentos o un mend libre de gluten (sin

TACC) que cumpla con las condiciones de manufactura y los requerimientos
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nutricionales por porcion, que certifigue la autoridad de aplicacion. Los

establecimientos son los siguientes:
1. Los lugares destinados a personas en situacion de privacion de la libertad;

2. Establecimientos sanitarios con internacion pertenecientes al sector publico,

privado y de la seguridad social;

3. Los lugares de residencia y/o convivencia temporal o permanente que ofrezcan

alimentos;
4. Los comedores y kioscos de instituciones de ensefianza;

5. Las empresas de transporte aéreo, terrestre y acuatico que ofrezcan servicio de

alimentos a bordo;
6. Los restaurantes y bares;

7. Los kioscos y concesionarios de alimentos de las terminales y los paradores de

transporte;
8. Los locales de comida rapida;

9. Los que determine la autoridad de aplicacion en coordinacién con las
jurisdicciones de conformidad con la disponibilidad de los ya establecidos en el

presente articulo.

e La Resolucion 1720-E/2017 — Articulo 1 menciona que se deberd brindar a cada
persona con celiaquia, cobertura en concepto de harinas y premezclas libres de gluten,
sus derivados y/o productos elaborados con las mismas por un monto mensual de
PESOS CUATROCIENTOS SETENTA Y NUEVE PESOS CON VEINTISEIS
CENTAVOS ($ 479,26). Dicho importe deberd actualizarse periddicamente.

(Ministerio de Salud Argentina, Sistema Nacional de Control de Alimentos, 2019)*2

12 Ministerio de La Salud Argentina
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3. SEGMENTACION

A la hora de segmentar el mercado de fideos sin TACC se debe identificar quién es el potencial
cliente de nuestro producto. Los fideos libres de Gluten tienen 3 grandes tipos de consumidores

que se pueden diferenciar por diversos factores.

Primeramente, podemos identificar a quienes son celiacos y se ven obligados a consumir
productos gluten free. Esta es una segmentacion vinculada a la salud de la persona ya que
quienes padecen esta enfermedad deben consumir alimentos gluten free para no padecer
consecuencias fisicas en su organismo. Este segmento de mercado representa un 1% de la
poblacion total argentina lo cual sobre una poblacién total de 44.27 millones de habitantes
significan 442.700 potenciales consumidores. Sin embargo, no todos los celiacos estan
diagnosticados, segun ACELA (Asistencia al Celiaco de Argentina) el nimero de celiacos
diagnosticados en el pais es de 80.000 celiacos. (Banco Mundial & ACELA, 2019)**

Debemos destacar que una fuente interna de la empresa Molinos Rio de la Plata nos sefial6 que
el mercado de las pastas sin gluten no seria viable si solo incluyera a las personas celiacas. El
hecho de que alguien sea celiaco hace fuertemente probable su consumo de alimentos gluten
free, sin embargo, el volumen de celiacos exclusivamente no justificaria (econdmicamente) la
produccion de alimentos gluten free. El factor que considerar, que hace viable este mercado,
son las familias de las personas celiacas y las personas que buscan dietas mas saludables o

innovadoras.

Al buscar entender cdmo se comporta un celiaco se debe tener en consideracién su entorno
directo, su familia. A la hora de comer, la persona celiaca no puede consumir los mismos
alimentos que el resto de sus familiares (considerando que estos no sean celiacos también)
dando lugar a dos posibles situaciones: 1) que todos coman comida gluten free 2) que la persona
celiaca consuma comida gluten free y el resto de la familia consuma comida normal.
Considerando que realizar dos comidas diferentes, una normal y otro gluten free, puede generar
el doble de trabajo se puede considerar que una gran parte de las familias optaran por la opcion
1. Se debe destacar el hecho que gran parte de los alimentos gluten free no comulgan con los
normales, por ejemplo, no se puede hacer mitad de pizza gluten free y mitad normal ni tampoco

se puede simplemente poner en contacto una masa gluten free con una normal por el riesgo de

13 Banco Mundial & ACELA
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contaminacion de harina. Todos estos factores nos inclinan a pensar que es mucho mas practico

el que una familia consuma todo gluten free al tener al menos un celiaco.

Ya se identificé a la persona celiaca y a sus familiares que consumen gluten free, pero también
se debe identificar aquel potencial consumidor que decide comer gluten free por un tema de
estilo de vida, moda o salud. Gran parte de los consumidores gluten free no son celiacos, ni
tienen familiares celiacos, pero por una eleccion personal deciden consumir gluten free y la
magnitud de este segmento luego se vera que es tan grande o inclusive superior a la demanda
gluten free de celiacos. Es altamente probable que dentro de este segmento se encuentren
celiacos no diagnosticados o personas alérgicas al gluten. Las personas celiacas no
diagnosticadas no son conscientes de que tienen esta enfermedad, pero si experimentan las
consecuencias de esta, por lo que al consumir comida gluten free experimentaran los mismos
beneficios que experimenta un celiaco diagnosticado. Por lo tanto, un celiaco no diagnosticado
al comer pasta gluten free encontrara beneficios tangibles y significativos que haran que integre
este tipo de dieta. Entonces, los celiacos no diagnosticados son potenciales consumidores que
experimentan elevados beneficios al consumo a pesar de que no saben que son celiacos por lo
que pareciera l6gico destacar que en el segmento ironicamente mal llamado de “’consumidores

no celiacos’’ hay presencia de celiacos no diagnosticados.

A pesar de los argumentos vinculados a la practicidad de que la familia directa entera consuma
alimentos gluten free se debe destacar que el precio de los alimentos gluten free es superior al
de los normales. Por ejemplo, en MercadoLibre un paquete de fideos Spaghetti secos Barilla
N5 normales vale 200 pesos (paquete de 500 gramos) mientras que su equivalente vendidos
por el mismo vendedor en gluten free vale 394 pesos (paquete de 400 gramos). El valor de los
productos gluten free puede ser el doble o hasta el triple de su equivalente con gluten, por lo
que el consumo de productos gluten free demanda una capacidad econémica mayor por parte
del consumidor. UIFRA destaca que sus clientes pertenecen mayormente a clases sociales
ABCL1y C2y en menor medida C3. Estas clases juntas representan un 48% de la poblacién del
pais. (iProfesional, 2019)

14 https://www.iprofesional.com/notas/204121-Ser-clase-media-hoy-en-Argentina-cunto-se-debe-ganar-y-los-
Imites-de-la-movilidad-social-ascendente
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La siguiente segmentacion cuantifica los segmentos mencionados previamente basados en un
numero de consumo de pastas sin TACC brindado por la UIFRA en 2017. (UIFRA, Reporte

anual de la Industria Fideera Argentina, 2017)*°
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Figura 3.1: Segmentacion

Segun la UIFRA en 2017 600.000 hogares consumieron pastas libres de gluten. Para traducir

este nUmero a personas primero se debe identificar los segmentos previamente mencionados.

Q) Primeramente, sabemos por los estudios realizados por el Dr. Luis VVaquero del
Complejo Universitario del Hospital de Ledn que la probabilidad de que un celiaco tenga un
familiar celiaco dentro de su familia es en promedio un 17,5%, por lo tanto, por cada familia
de celiacos estimamos que hay 1,175 celiacos. De esta manera, siendo que en 2017 se estimaba
que hubiera 80.000 celiacos, calculamos que habia 68.085 hogares con personas celiacas. (Luis
Vaquero, 2019)*6

1> Reporte Anual de la Industria Fideera Argentina - 2017
16 https://celicidad.net/familiares-celiacos/
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2 Si se calcularon 68.085 hogares con personas celiacas, entonces el restante de
los 600.000 hogares corresponde a hogares sin gente celiaca. Los hogares sin gente celiaca
seran atribuidos a los consumidores por moda, tendencia, que tienen algun tipo de sensibilidad
0 que buscar dietas saludables.

3) Segun el Censo realizado en Argentina en el afio 2010 la cantidad de habitantes
por hogar es de 3.38 personas. Por lo tanto, al multiplicar la cantidad de hogares celiacos por
3.38 personas se obtiene que en total viven 230.128 personas en hogares donde vive al menos

un celiaco.

4) Aplicando lo mismo que en el punto 3, al multiplicar la cantidad de hogares sin
personas celiacas por el niUmero de personas por hogar (3.38) se obtiene la cantidad total de
personas viviendo en hogares donde al menos una persona consume gluten free, pero no es

celiaco.

(5) Dentro de los hogares con gente celiaca se puede separar la gente que es celiaca,
sus familiares que no lo son, pero también comen gluten free y las personas que viven con
ellos, pero no adoptaron dicha dieta. Como se dijo previamente la cantidad de celiacos es de
80.000 personas.

Luego tenemos que determinar cuantos de los familiares se veran influenciados a adoptar la
dieta gluten free. Para entender cuantos familiares de un celiaco son potenciales clientes
utilizamos un porcentaje del 20%. Entendemos que el 20% de los familiares de personas
celiacas adaptaran su dieta para comer la misma comida que un celiaco en las oportunidades
que lo requieran. Para llegar a este porcentaje realizamos una encuesta (figura 3.2) a méas de
200 personas, en la que se preguntaba su vision de comer gluten free. 20% de las personas
dijeron que la encontraban ’Muy Saludable’’ entre las opciones: ‘’Nada Saludable’’, “’Poco
Saludable’’, “’Saludable’’ y “’Muy saludable’’. Considerando que es mucho maés practico que
todos coman la misma comida (se evita cocinar mas de una olla de pasta) y sumado a que estas
personas consideran que es muy saludable adoptar esta dieta, entonces estimamos que este 20%
de las personas tienen muy altas probabilidades de adoptar la dieta gluten free junto a su
familiar o concubino celiaco. Esto nos da que 30.026 personas familiares de un celiaco

adoptaran la dieta en cuestion.

Luego la diferencia son los familiares que no estaran dispuestos a consumir gluten free lo cual

representa 120.102 personas.
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(6) En el caso de los hogares que consumen gluten free por eleccién, sin que
ninguno de sus miembros padece de celiaquia, se puede decir que al menos un integrante del
hogar come gluten free y luego aplicaremos el mismo factor del 20% dado que (igual que en
un hogar donde hay un celiaco consumiendo gluten free) un 20% de las personas que ya tienen
predisposicion a consumir y por un fin practico se encontraran consumiendo de esta manera.
Entonces, dentro de los 531.915 hogares que consumen gluten free sin tener un celiaco en la

familia hay 785.106 personas que lo hacen.

:Qué pensas de los alimentos libres de gluten?

226 respuestas

@® Muy Saludables
@ Saludables

Poco Saludables
@ Nada Saludables

Figura 3.2: Encuesta realizada sobre pastas libres de gluten

En la Figura 3.2 se encuentra un gréafico que refleja los resultados de la encuesta llevada a cabo.
Se considera que la misma es representativa por el volumen de personas encuestadas y la
diversidad de encuestados que se logrd. Ademas, esta encuesta es una réplica de una encuesta
llevada a cabo por Statista en Estados Unidos, los resultados arrojados se encuentran en sintonia

por lo que da una nocion de validacion de la misma.

Cabe mencionar que la encuesta llevada a cabo por Statista (la cual serd mencionada
posteriormente en secciones del informe) fue realizada de manera puntual. Por lo que no se

puede hacer un seguimiento de la evolucion de los resultados de la misma en el tiempo.

El siguiente cuadro es un resumen de la cuantificacion de los 3 tipos de consumidores

identificados, los porcentajes estan expresados sobre la poblacion total Argentina.
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- 0.18% - 80.000 personas

Familiares 0.07%-30.026 personas [ 2:02%-835.132 personas
de Celiacos

Consumidores — 1.77% - 785.106 personas

Gluten Free

Figura 3.3: Resumen de Segmentacion

De esta manera el mercado potencial total de pastas sin gluten lo limitamos a un 2.02% de la

poblacidn argentina lo cual representa 895.132 personas.

No se afectara este numero por clase social debido a que el nimero de partida que se utilizd
para realizar la segmentacion ya implica que la persona pertenece a las clases sociales que se
identifico como mas propensas a contener personas que compren pastas sin TACC (ABC1,
C2).

Luego, otro criterio a tener en cuenta a la hora de segmentar el mercado es la distribucién
poblacional del pais. La Argentina es un pais muy extenso, el octavo a nivel de superficie
mundial, pero con un bajo nivel de poblacion (31 a nivel mundial) y la cual se encuentra

distribuida con densidades marcadas.
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DENSIDAD DE POBLACION
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Figura 3.4: Densidad Poblacion Argentina

Como se observa en el mapa la mayor concentracion poblacional se presenta en Buenos Aires,
por lo que parece ldgico apuntalar este territorio. En esta provincia es donde se encuentra
actualmente posicionada la fabrica Razeto y donde se buscara instalar la nueva linea de
produccion, por lo que logisticamente sera mas eficiente proveer a esta zona. Para corroborar
esto se realizd un analisis de costos marginales sobre los costos logisticos de llevar los
productos al interior. Este andlisis se encuentra detallado en la seccion de Distribuidoras de
este informe. Sin embargo, el resultado que el analisis arroja es que el costo logistico de llevar

los productos al interior es muy elevado comparado con el costo variable estimado de los
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productos. Por lo tanto, se entiende que es mas conveniente vender los productos en Buenos

Aires.

Buenos Aires representa un 46% de la poblacion total del pais. Sin embargo, la mayor parte de
esa poblacion se encuentra en el Gran Buenos Aires (Conurbano + CABA). Segln el censo
realizado por el INDEC en el 2010, en el GBA se encuentra el 36,4% de la poblacion argentina,
por lo que al adaptar la cifra anteriormente mencionada de 895.132 potenciales clientes
obtenemos 325.828 potenciales consumidores. Al considerar un consumo per capita de 7.84 kg

por persona se obtiene un mercado total de 7.017 toneladas por afio.

4. POSICIONAMIENTO

Inicialmente se hard un anélisis del marco actual de la empresa. Como se menciond
anteriormente, la empresa no cuenta hoy en dia con una linea de pastas libres de gluten, por lo
que no posee clientes que apunten a comprar estos productos, sin embargo, Pastas Razeto lleva
trabajando en el rubro de las pastas desde 1952, por lo que ya posee un renombre en la zona
sur del conurbano bonaerense, méas precisamente en la zona de San Vicente, Presidente Peron
y Brandsen. Esto nos permitira aprovechar los puntos de venta que ya posee la empresa, donde
ya posee una clientela de hace varios afos, para comercializar el nuevo producto. Elaborar y
comercializar productos aptos para celiacos genera un compromiso con la comunidad y puede
ser parte de un programa de RSE (Responsabilidad Social Empresaria), lo que potenciara la

imagen de la empresa e incrementard la influencia de esta en la sociedad.

Una vez consolidado el producto en las zonas donde la empresa tiene conocimiento, se buscara
realizar una estrategia de expansion para poder comercializar el producto por todo el territorio
de la provincia de Buenos Aires, donde se halla el 46% de la poblacion argentina. Ya que el
total de posibles consumidores en las zonas donde ya comercializa la empresa no seria un
numero considerable para poder sacar un rédito econdémico. Otra tendencia a tener en cuenta
es que el sector gastronémico y hotelero cada vez mas, comienza a interesarse en la necesidad
de ofrecer menues aptos para celiacos, y asi generar valor agregado al servicio que ofrecen ya

que la celiaguia ha tomado publico conocimiento.

Teniendo en cuenta el marco actual y el crecimiento que presenta el mercado de pastas libres
de gluten, ya sea por el incremento de personas que presenten celiaquia o por aquellos que

eligen llevar una dieta libre de gluten, se buscard que la empresa logre posicionarse en el
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mercado diferenciandose por la calidad de sus productos y por un bajo precio de venta, como

viene haciendo hoy en dia.

Hoy en dia la empresa cuenta con 48 locales donde comercializa su producto, sin embargo, es
fundamental la presencia del producto en los supermercados y autoservicios. Hay un total de
2389 supermercados y autoservicios en la provincia de Buenos Aires. Una gran cantidad de
consumidores de comida libre de gluten son las familias de personas que padecen celiaquia y
sumado al hecho que las pastas son un producto perteneciente a la canasta basica, es esencial
que cuando una persona va a hacer las compras semanales 0 mensuales de sus viveres logre

encontrar las pastas que desea. (Ministerio de Agricultura, 2019)*’

Actualmente, la empresa también comercializa con distintas escuelas de la zona, a las cuales
les vende 1/3 de su produccion total para que estas lo ofrezcan en sus comedores. El Gnico
tratamiento para la enfermedad celiaca consiste en una dieta libre de gluten o sin TACC (sin
trigo, avena, cebada y centeno) que debe mantenerse de por vida, por lo cual es fundamental el
rol del personal de los comedores, quienes seran los responsables de garantizar que el celiaco/a
reciba un alimento seguro. Es importante ademas que cuando se ofrezca un menu para celiacos,

este sea lo mas parecido posible al que reciben el resto de los comensales.

Es importante que el producto se halle en distintas dietéticas en la zona geografica que incumbe
al proyecto, ya gque toda persona que deba seguir una dieta, en este caso libre de gluten, busque
productos de calidad que aseguren un seguimiento adecuado de dicha dieta. EI consumidor
pierde confiabilidad en el producto si este no se encuentra en los puntos de venta especifico

para esta clase de productos.

Al tratarse de un producto en crecimiento en el mercado argentino son importantes los valores

agregados a la hora de ingresar al mercado y de esta forma diferenciarse del resto.
Los valores agregados seran los siguientes:

o Es importante que el empaquetado logre llamar la atencion del cliente, que el logo de
la marca sea visible para el consumidor ya que “Pastas Razeto” es sinonimo de calidad

y confianza en las zonas donde trabaja la empresa. También es importante que se

17 http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Publicaciones/revistas/nota.php?id=496
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especifique que el producto es apto para personas celiacas y que logre verse a simple

vista.

. 0
r\‘/’
.u.\

Figura 4.1 Figura 4.2

e Lapromocion y venta del producto en la web. Ya que los productos libres de gluten no
siempre son accesibles, muchos consumidores deciden adquirirlos via internet, ya sea
por “Mercado Libre” 0 paginas web dedicadas a la venta de alimentos libre de gluten

como puede ser “Sabores sin TACC”.

e El consumidor busca cambiar los platos que consume dia a dia para que su dieta no sea
monotona, por eso es importante la presentacion de distintos cortes de pastas y de esta
forma dar una sensacién de cambio al consumidor. Se lanzaran a la venta pastas de tipo
spaghetti, penne y fusilli para ofrecer al comprador varias opciones y que estos elijan

en funcidn de sus gustos y preferencias.
4.1. Definicién del producto

Una vez realizado el contexto de la empresa, se procedera a la definicion del producto en si.
Dentro del mercado de pastas secas, existe un gran nimero de tipos de pasta que se acoplan a
los distintos gustos de los consumidores. Los mismos tienen diferencias en lo que respecta su
forma, color y longitud. Para elegir qué tipo de pasta seca sera realizada en el proyecto de

inversion, se debe tener en cuenta las preferencias de los consumidores.

Como se mencioné anteriormente, existen distintos tipos de pastas secas. Los mismos pueden
diferenciarse en cuatro tipos de cortes distintos: los largos, nidos, guiseros y soperos. Dentro

de las pastas secas del tipo larga, se destacan los spaghettis y los tallarines, los cortes mas
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populares dentro de esta categoria. Cuando se habla de la pasta seca tipo nido, los méas
populares son los tagliatelle y los fettuccine. La principal diferencia entre la pasta larga y nido
es la percepcion de calidad que tienen los consumidores, donde la segunda prevalece como un
tipo de pasta con mayor calidad. Luego existen las pastas secas de tipo guisero, donde se
encuentran con un mayor volumen de consumo, los penne rigate y los tirabuzones. Este tipo de
pasta ya tiene una percepcion de calidad menor, ya que se encuentran dentro del guiso, un tipo
de comida de bajo costo. Y por Gltimo se mencionan los soperos, donde los tipos de pasta méas
populares son las municiones y los dedalitos.

Analizando el patron de consumo de pastas secas con TACC en la Argentina, se llega a la

conclusion que el consumo se divide de esta manera:

Participacion Pastas Secas

= LARGOS

= GUISEROS
S0PEROS
MNIDOS

Figura 4.1.1: Participacion de pastas secas en el mercado (La Industria Argentina de Pastas Secas)

Cabe aclarar que los patrones de consumo de los distintos tipos de pasta seca son los mismos
tanto para la pasta sin TACC, como para las comunes, debido a que las preferencias dependen
de con que sea acompafiada la pasta y de qué prefiere el consumidor en cuanto a la longitud de
esta.

Otra cuestion que analizar, en continuado con distintas secciones desarrolladas en paginas
previas del informe, es cdmo se segmenta segln el consumidor el tipo de pasta a elegir a la

hora de comprarlas. Segin un informe elaborado por el gobierno argentino acerca del consumo
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de los distintos tipos de pastas secas en el pais, informa que “La demanda esta marcadamente

segmentada:

- Los sectores de mayor poder adquisitivo consumen productos de sémola, prefieren los
fideos largos y los importados. La compra se determina por la marca, calidad y packaging.

- En el segmento medio, no hay preferencias de tipo de producto y la materia prima

utilizada es semolado. Las variables para decidir la compra son marca y precio.

- La categoria baja demanda fideos soperos y guiseros elaborados con harina 'y semolin.
El tinico determinante de la compra es el precio”. Una vez mas, como se aclard en el parrafo
anterior, se determina que los patrones de consumo para la pasta seca sin TACC son los mismos

que para la que contiene TACC. (Direccion de Industria Alimentaria, 2019)*8

Teniendo en cuenta todas estas variables que condicionan a los consumidores a la hora de elegir
el tipo de pasta, se tomo la siguiente decision. El producto que se quiere ofrecer por parte de la
empresa, Pastas Razeto, debe ser un producto de calidad, la cual pueda ser percibida como tal
por parte del cliente, como asi también ofrecer un tipo de pasta que no tenga el valor de las que
son importadas. Como se menciona en la parte de eleccion del precio del producto, la pasta a
ofrecerse se debe encontrar por debajo de las importadas, pero por encima de algunas pastas
locales. Esta percepcion de la calidad a la cual se hace mencion, como asi también el precio al
que apunta Pastas Razeto, concluye que los tipos de pasta a elaborar son de tipo largos y
guiseros. Esta eleccién de la pasta tiene también en consideracion que este tipo de pasta seca
tiene una participacion de méas del 70% dentro de lo que es el mercado de pasta seca.

Una vez determinado el tipo de pasta seca a realizar, se continuara con especificar qué tipo de
pasta se realizara, dentro de estos subgrupos. Como se mencioné anteriormente, dentro del
grupo de pasta tipo larga, se realizaran spaghettis y tallarines. Y dentro del grupo de pastas tipo

guisero, de realizaran penne rigate y tirabuzones.

Bhttp://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/sectores/farinaceos/Productos/Pastas/Secas/Secas_2000/Past
as_Secas_02.htm
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Figura 4.1.3: Tallarines

Figura 4.1.4: Tirabuzones Figura 4.1.5: Penne Rigate

La venta del producto sera en distintas medidas, ajustadas para los distintos puntos de venta.
Esto ser& explicado con mayor detenimiento en la seccion de diferenciacion de producto, ya
que se cree que el empaquetado del producto es una estrategia que utilizaria la empresa para
diferenciarse del resto. Las pastas van a ser vendidas en cajas, las mismas tendran distintos
tamanos, de 200, 500 y 2000 gr. Los distintos pesos de las cajas permiten al consumidor elegir
segun la necesidad que tenga, asi también como para adecuarse al contexto en el que se
encuentra. Las porciones pueden ser individuales, o para compartir en familia, segun la
necesidad propia del cliente. Otro tipo de packaging que se va a utilizar son las bolsas por peso
(multiplos de 100 gr), que solo seran utilizados para la venta online. Este es un canal de venta,
que también sigue con la estrategia de diferenciacidn, en donde el consumidor no se encuentra
limitado por el tamafio de las cajas, sino que elige a piacere.

En cuanto a la composicion de los fideos se utilizara la siguiente formula:
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Materia Prima Porcentaje
Harina Maiz Blanco 36.1%
Harina de Mariz Amarillo 16.7%
Agua 17.6%
Leche 17.6%
Huevo en Polvo 4.6%
Concentrado Proteico de Arveja 0.5%
Harina de Arroz 6.2%
Emulsionante 0.5%
Sal 0.2%

Figura 4.1.6: Formula adoptada para la pasta gluten free

Esta receta surge de la replicacion de la férmula de Pastas Razeto, haciendo una correccién en
la utilizacion de semolin (proveniente del trigo) por una combinacion de harinas de maiz y de
arroz, las cuales son compatibles con alimentos sin TACC, y adicionando un concentrado
proteico de arveja. Las caracteristicas que se adoptaron de Razeto son la utilizacidn de leche,
huevo, los porcentajes de componentes y humedad. La utilizacion de leche y huevo son
elementos distintivos de calidad. EI concentrado proteico mencionado no solo mejora el valor
nutricional de proteinas del producto final, sino que mejora las propiedades de flexibilidad y
aglutinamiento de la masa. Los porcentajes de reparticion entre las harinas provienen de la

férmula de la empresa Barilla, cuyo nivel de calidad utilizaremos como referencia.

Entonces, se destaca la utilizacion de materias primas que logran un diferencial de calidad en

la pasta como los son el uso de huevos, leche y concentrado proteico.

Con las materias primas utilizadas y los porcentajes atribuidos se obtiene la siguiente tabla

nutricional:
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Tabla de Valor Nutricional Por cada 100g de producto
Valor Energetico 400 Kcal
Carbohidratos 50g
Grasas Totales 20g
Grasas Trans Og

Grasas Saturadas 3g
Grasas Insaturadas 16g
Proteina Bg
Sodio 302 mg
Potasio 524 mg
Colesterol 0mg
Vitamina A 0%
Vitamina C 0%
Calcio 0%
Hierro 0%

Figura 4.1.7: Tabla con Valor Nutricional de las pastas

4.2. Presentaciéon al consumidor

Para lograr un éxito en la exposicion y consumo del producto, se debe adoptar una buena
estrategia de diferenciacién. Para lograr esto, Pastas Razeto buscara destacarse por la calidad
de su producto. Para lograr esta calidad deseada para las pastas secas sin TACC de Pastas
Razeto, se deben contemplar dos principales factores, la calidad propiamente dicha del

producto y la calidad percibida por el cliente.

La calidad puede definirse como las caracteristicas que debe tener un producto para ser
considerado satisfactorio para los clientes. Esto seria lo basico que se le pide a un producto de
esta indole. Lo que se busca en el producto de Pastas Razeto, es estar por encima de esto, lograr

que el consumidor se sorprenda positivamente de la pasta que se le esta ofreciendo.

Para lograr la excelencia de calidad tal como se menciond en la seccion anterior del informe,
en pastas secas sin TACC, se puede utilizar como referencia (o benchmark) las pastas Barilla.
Dichas pastas son consideradas por los clientes, segun diversas encuestas realizadas a lo largo
de todo el mundo, las que mas se asemejan a pastas con gluten. Esto se debe a los ingredientes

utilizados para la fabricacion de las pastas. Las mismas cuentan con partes de harina de maiz,
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asi también como partes de harina de arroz. En lo que consta la preparacién de las pastas secas,
incluyen, si consideramos una totalidad de 100gr de harina total, 95 gr de harina de maiz y 5
gr de harina de arroz. Otro aspecto diferencial que tienen las pastas sin TACC, es el agregado
de huevo en la mezcla principal. Para aumentar el sabor de las pastas, debe incluirse un huevo
por cada 100gr de pasta. Estos factores combinados van a dar como resultado a una pasta de
calidad. Es necesario aclarar que las materias primas deben ser de calidad, ya que, si la materia

prima tiene una calidad mediocre, el producto final no ser el esperado.

Otro factor que considerar para tener un nivel de calidad diferencial proviene del nivel de la
linea de produccidn utilizada. Al tener una linea de produccion de alta tecnologia y calidad se
puede lograr, a través de sensores e indicadores, el control de parametros clave para la
produccion de pasta como la humedad, la temperatura, distintas velocidades y presiones. El
tener un efectivo control de los pardmetros mencionados hace mas factible que la calidad de
los productos en proceso y productos finales sea superior. El tener mejores maquinas con

controles de procesos eficientes hace que el producto final también tenga mayor durabilidad.

Otro concepto para tener en cuenta para lograr la diferenciacion necesaria es la percepcién de
la calidad. A veces es mas importante la percepcion de la calidad del producto, que la calidad
del producto en si misma. Eso se debe a que, debido a esta percepcion, el cliente toma la
decision de comprar un producto u otro, es un tanto subjetivo. La percepcion de calidad puede
darse por distintos motivos, pero a continuacién se analizaran dos conceptos claros, el

packaging y la marca.

8 EST. PARMA 1877 - ITALY'S #1 BRAND OF PASTA 60 ®

El packaging del producto, es como el producto es presentado a los

consumidores. Es aquellos que envuelve el producto final, la pasta

seca. Dentro del mercado de pastas sin TACC, las empresas que son
percibidas por los clientes como de calidad, tienen un packaging de G . -
tipo caja. Este no es un detalle menor, porque a pesar de que los ‘

envoltorios pueden ser menos costosos que las cajas (esto fue

analizado en la seccion de proveedores), los mismos dan una

percepcion de producto de menor calidad. Algunos ejemplos de

empresas que empaquetan sus productos en cajas son Wakas y Barilla. Cabe aclarar que, dentro
de las cajas, si se encuentran correctamente cerradas y cumplen con las regulaciones de
ANMAT, no tienen ningun problema en contener comida sin TACC y conservan las mismas

por un largo periodo.
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AMARANTO

Otro ejemplo que favorece a la
implementacion de cajas para la
presentacion del producto final de Pastas
Razeto, es que las empresas que no pregonan la alta calidad de sus productos, cuando lanzan
alguna linea premium, la misma se encuentra con un packaging de tipo caja. Este puede ser el

caso de Knorr, que fuera del pais lanzo un producto de pasta seca bajo el lema de “collezione

italiana” donde promulgaba la calidad de esta. e

Collezione Italiana

El otro factor que analizar es el de la marca de
Pastas Razeto. Como se mencioné anteriormente,

en las zonas de influencia de la empresa, los

consumidores saben que los productos ofrecidos
por la empresa son de calidad. Esto puede ser un diferencial a favor del nuevo lanzamiento de
pastas secas sin TACC, ya que aquellos consumidores habituales de Pastas Razeto, pueden
incorporar nuevos clientes (o los mismos de antes) a consumir la nueva linea de producto. La
fidelidad de la clientela con la que cuenta la empresa es el factor que puede llamar a nuevos
clientes a comenzar a incorporar los productos de Pastas Razeto, ain mas cuando se trata de
un alimento tan especial. Un aspecto importante es que la empresa da la percepcion de pasta
casera, lo cual disipa la idea de una pasta industrial que puede ser percibida como de mala

calidad.

4.3. Market Share

El mercado de pasta libre de gluten se encuentra finalizando la etapa de introduccion y
comenzando el proceso de desarrollo. Es por esto que no hay informacién histérica disponible
sobre consumo y ventas de estos productos, por lo que no puede conocerse la evolucion de la
participacion en el mercado de los distintos jugadores durante los ultimos afios. Sin embargo,
a través del contacto con un integrante de la UIFRA vy otras fuentes internas, se ha podido
conocer el market share aproximado (en volumen de ventas) del afio 2018 (Figura 4.3.1). En

el gréfico, se observa claramente que el mercado esta concentrado y hay un claro lider (Molinos
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Rio de la Plata), sequido por un segundo participante (WAKAS), y més atras distintas marcas
con una participacion menor. La empresa Italiana Barilla, cuya calidad de producto se quiere
imitar en Pastas Razeto, tiene una participacion de apenas 0,2% del mercado total. Esto se debe
al elevado precio de su producto (cuesta mas del doble que la segunda marca mas cara).

Market Share - 2018

3

® Molinos = Wakas = RAZETO Blue Patna = Resto = PastaDOr = Soy Arroz

Figura 4.3.1: Market Share pastas secas sin gluten

Pastas Razeto aspira, a través del lanzamiento de su producto libre de gluten, a tener el 20%
del mercado del AMBA dentro de 10 afios (Figura 4.3.2). Esto implica un 7,4% del mercado
total del pais, ya que en el AMBA vive casi el 40% del total de la poblacion (Figura 4.3.3). La
empresa no tendra participacion en el interior del pais en estos primeros afos, ya que el costo
logistico de abastecer otras provincias es muy alto, comparado con el costo variable de
fabricacion, como se analizarda mas adelante. Razeto no tiene una estructura logistica
desarrollada actualmente para afrontar estos costos como si pueden tener otras empresas

grandes (por ejemplo, Molinos).
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Market Share AMBA - 2029

Resto; 25%

Molinos; 40%

Wakas; 15%

Razeto: 20%

Figura 4.3.2: Market Share AMBA 2029

Market Share pais -2029

Soy Arroz; 5,0%

-

Barilla; 0,2%
Pasta D Or; 5,3% _

Molinos; 48,0%

RAZETO; 7,42

Wakas; 18,2%

Figura 4.3.3: Market Share pais 2029

Para lograr ese objetivo, aspira a conseguir clientes que actualmente no estén participando del
mercado, ya sea porque no les gusta el producto, o porque no lo conocen, asi como también
clientes de los principales participantes de este. Como se observa en la Figura 4.3.4, en el
mercado de pastas sin TACC se cumple la ley de Pareto: Unas pocas empresas poseen la gran
mayoria del mercado. Si se toman las tres principales marcas (Matarazzo, Gallo y Wakas), que
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pertenecen a dos compafiias (Molinos y Wakas), estas poseen actualmente el 70% del mercado.
Por otra parte, si se incorporan al analisis dos de las tres marcas internacionales (Blue Patna y
Pasta D’Or), se abarca el 85% del mercado. Por esta razon, Razeto aspira a captar clientes de

estas principales marcas.

Market Share - 2018

60,0% 100%
T
50,0%
! B0%%
705%
40,00
60%
30,00 L0%
A0%
20,08
30%
20%%
10,0%
0,0% 0%

Molinas Wakas Blue Patna Resto Pasta D Or RAZETO

Figura 4.3.4: Market Share 2018

Por un lado, la empresa quiere atraer clientes que busquen un producto de primera calidad, a
un precio razonable. Estos clientes actualmente compran marcas como Wakas, Blue Patna o
Pasta D’Or, que ofrecen un producto de buena calidad, a un precio intermedio entre Barilla
(Primera calidad, producto de idéntico sabor a la pasta con gluten) y Matarazzo (Pasta de baja
calidad). Es gente dispuesta a pagar un poco mas por un fideo que tenga buen sabor. La apuesta
de Pastas Razeto es lograr un producto de excelente calidad, superior a este segmento, y
venderlo a un precio similar, o levemente inferior al de las marcas antes mencionadas.

Por otra parte, la empresa también quiere atraer clientes que actualmente compran productos
de Molinos, pero que estén dispuestos a pagar un poco mas si el producto realmente lo vale. El
objetivo aqui no es competir por costos contra un gigante de la industria alimenticia, ya que

significaria ir a una muerte segura, si no competir por diferenciacion y calidad.

Por altimo, la empresa buscara aprovechar la tendencia y el exceso de demanda, comparada

con la oferta, de pastas sin TACC, para incorporar al mercado consumidores que actualmente
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no consumen este tipo de producto, ya sea porque no lo necesitan (pueden consumir gluten) o

porque prefieren consumir sustitutos.

En las siguientes figuras se observa la proyeccion del market share que Pastas Razeto espera
obtener en los proximos 10 afios, tanto en AMBA como en la totalidad del pais. Puede
observarse que el crecimiento del market share interanual es lento en los primeros afios, luego
crece de forma exponencial, y se estance alrededor del 20% en los Ultimos afios. Se proyectd
de esta forma siguiendo una curva tipica de market share de un nuevo producto que se lanza al

mercado.

AMBA Pals
2020 2% 0,74
2021 4% 1,5%
2022 8% 3.0%
2023 15% 6%
2024 18% 6, 7%
2025 19% 6,8%
2026 19% 7.,0%
2027 20% 7,2%
2028 20% 7.4%
2029 20% 74%

Figura 4.3.5: Evolucion del Market Share de Razeto

Evolucion del Market Share
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Figura 4.3.6: Evolucion del Market Share
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Market Share

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029

Figura 4.3.7: Evolucion del Market Share en AMBA
4.4. Canales de venta y precio

En esta seccion, se establecera el precio con el cual pretendemos salir al mercado en el afio
2020, que dependera del canal de venta. Los 5 canales de venta seleccionados fueron: Venta
online (Mercado Libre, pagina propia y otras paginas de e-commerce), supermercados, sitios
especializados (Locales propios, almacenes y dietéticas), distribuidores que lleven el producto
al interior del pais, y mayoristas. El precio se establecera para enero 2020, y dependera de la
estrategia comercial de Pastas Razeto y del posicionamiento que la empresa quiera darle al
nuevo producto. Los precios de otras marcas representan el promedio de la informacién

obtenida para cada canal de venta.
4.4.1. Venta Online

Ya que los productos libres de gluten no siempre son accesibles, muchos consumidores deciden
adquirirlos via internet, ya sea por “Mercado Libre” o paginas web dedicadas a la venta de
alimentos libre de gluten, como por ejemplo “Sabores sin TACC” (Figura 4.4.1.1). Es de vital
importancia que la empresa se haga fuerte en esta seccion, ya que esto trae un incremento en
la comodidad de los clientes, lo que viene ligado a una apreciacién de la imagen y la calidad

del producto.
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VENTA DE PRODUCTOS APTOS PARA CELIACOS
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Figura 4.4.1.1: Sabores sin TACC

El proyecto contempla la oferta de Pastas Razeto libres de gluten via Web, en las paginas antes
mencionadas. También se desarrollara un catalogo para vender las pastas en la pagina de la
empresa. Para las compras realizadas a través de la pagina web propia, la empresa ofrecera un
servicio de entrega en el domicilio, que sera dividido en 7 zonas geograficas (AMBA) y se

entregara una vez por semana en cada una de ellas.

Actualmente, muchas marcas ya venden sus productos de forma online. El precio en general es
levemente inferior al de los supermercados, pero superior al de los sitios especializados. Sin
embargo, la ventaja de este canal de venta es su practicidad, ya que permite comprar el producto
que el cliente quiere (mucha variedad de marcas, calidades y precios) y recibirlo en el hogar
(no hay que perder tiempo yendo al supermercado). Debido a lo enunciado anteriormente en el
proyecto, el precio con el que Pastas Razeto pretende insertarse en el mercado en el afio 2020
es uno cercano al del resto de las marcas que venden productos con alta percepcion de la
calidad, superior al de las grandes marcas de bajo costo, y significativamente inferior al de
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Barilla (Figura 4.4.1.2). Este precio se situa levemente por encima del promedio calculado sin
tener en cuenta al gigante italiano. El objetivo que se logre una diferenciacion por la alta calidad
del producto, a un precio que los consumidores estén dispuestos a pagar, pero sin competir por

tener los mejores precios.

Venta Online (S/kg)

1.000
900
800
700
600
500

400

Precio Razeto 2018 (Consumidor Final)

Barilla WAKAS Soy arroz Sarraceno Olienka Olienka Blue Patna Pasta D'Oro Gallo Pastarroz Sam mills Matarazzo

300

Figura 4.4.1.2: Precio/Kg por marca en mercado online

Al precio indicado, se le debe sumar la inflacidn esperada hasta el 2020, ya que fue comparado
con precios de mayo 2019. Se espera un 20% de inflacion entre mayo y enero. Ademas, se le
debe restar el impuesto al valor agregado (21%) y las ganancias de la pagina a través de la cual
se vende el producto, es decir, lo correspondiente a la cadena de valor. Para esto ultimo,
tomamos como referencia Mercado Libre, que recarga un 11% al precio del producto, antes de
impuestos. Por lo tanto, si la empresa quiere que el consumidor final pague el kg de producto
a $280 (a valores de mayo 2019), en enero ese valor sera de $336 (20% de inflacion). A su vez,
al descontarle primero el 21% de IVA y luego el 11% de cadena de valor, el precio al cuél
Pastas Razeto realmente vendera el kg de producto serd $250. EI consumidor podra optar por
comprar el paquete de 200g, 5009 o 2kg.

Por altimo, también se tomara de referencia a Mercado Libre para calcular el plazo medio de
cobranza. Esa empresa tiene una politica de pago a 5-7 dias, utilizando su servicio de cobros
Ilamado Mercado Pago.
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4.4.2. Supermercados

Las grandes cadenas de supermercados seran un gran eslabon en cuanto a la conexién que se
quiere establecer con los futuros clientes. Mediante las mismas se logrard un gran alcance en

distintos sectores de la Provincia y la Ciudad Autonoma de Buenos Aires.

Vender mediante conocidas cadenas de supermercado es fundamental para el posicionamiento
de la empresa, ya que la comunidad sin TACC en un pais como Argentina donde la variedad
de productos no tiene la extension de un pais mas avanzado como, por ejemplo, Estados
Unidos, esta siempre a la espera del lanzamiento de un nuevo producto sin gluten que sea
superador en varias caracteristicas a los que viene consumiendo habitualmente, por lo que un
nuevo producto en la gondola de las pastas sin TACC en los supermercados dara que hablar y
generaré un intercambio de opiniones y recomendaciones dentro del marco de consumidores
de este tipo de alimentos. Al no haber tantos competidores en el sector de pastas secas sin
TACC, sera facil llamar la atencién en la gondola. Algunas de las cadenas a las que se

apuntaran son: Carrefour, Coto, Disco, Walmart y La Anénima.

Dentro de los locales, los productos se ubicaran tanto en las géndolas de alimentos sin gluten
(Figura 4.4.2.1) como en las de pastas comunes (Figura 4.4.2.2). Con esto, se buscaré captar
la atencion no solo de los celiacos o gente sensible al gluten o al trigo, si no de personas que

puedan ingerir gluten, pero decidan no hacerlo por una cuestién ajena a lo fisioldgico.

Figura 4.4.2.1: Gondola de supermercado
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Figura 4.4.2.2: Géndola del supermercado

En estos momentos, hay 12 marcas vendiendo pastas sin TACC en supermercados. De todos
los canales de venta, este es, en promedio, el que posee los precios mas elevados. Esto sucede
en gran parte porque es el que mayor incremento de precio debido a cadena de valor presenta
(80%), y, por lo tanto, menor ingreso por kg representa para la empresa. Pese a esto, la ventaja
que tiene este canal es que es en la mayor cantidad de producto se vende. Es indispensable
vender el producto en supermercados si se quiere instalar el mismo en el mercado, y sobre todo

si se quiere alcanzar el market share propuesto.

Puesto que este canal de venta es de vital importancia para el éxito del proyecto, el precio al
cual Pastas Razeto quiere insertarse en el mercado en el afio 2020 ser& uno levemente inferior
al promedio del resto de las marcas (sin contar a Barilla). Esto representa un precio inferior a
Wakas y levemente superior a Matarazzo, Gallo, Blue Patna y Pasta D’Or (Figura 4.4.2.3).
Esto le permitira vender las cajas a un precio razonable, pero sin perder la percepcion de calidad

deseada por la empresa.
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Supermercados ($/kg)

Precio Razeto Mayo 2018 (Consumidor Final)

Barilla Sam mills Soy arroz Sarraceno Olienka WAKAS Olienka Grandiet Pastarroz Blue Patna Pasta D'Oro Gallo Matarazzo

Figura 4.4.2.3: Precio/Kg por marca en supermercados

Sumandole al precio indicado la inflacion esperada hasta el 2020, el valor al cual la empresa
deberia vender el kg de producto en enero es $396, que equivalen a unos $330 a valores de
Mayo 2019. Ademas, se debe descontar el IVA (21%) y el agregado por cadena de valor, que
serd de un 44% sobre el precio final (el cual equivale a un 80% del precio de Razeto), por lo
que el precio al cual Pastas Razeto efectivamente vendera el kg de pasta sin TACC sera de
$182.

El consumidor final podra comprar en supermercados paquetes de 200g, 500g y 2kg. Este
altimo tendra un descuento del 10%, para incentivar la compra de mayor cantidad de producto.
De esta forma, los precios quedaran establecidos por los supermercados (sin contar el IVA) en
$36, $91 y $295, respectivamente.

Por ultimo, se debe considerar el plazo medio de cobranzas. En los supermercados, esta es una
variable muy importante y que influira fuertemente en el analisis econdmico financiero, dado
que el PMC suele ser muy alto, en promedio 120 dias.

4.4.3. Sitios Especializados

Otro canal de venta frecuentemente usado para vender alimentos sin gluten son las dietéticas.
Estos son lugares muy concurridos por gente que le da prioridad a una alimentacion saludable
y por gente que tiene restricciones en su dieta, ya sea por motivos de salud o de bienestar. Es
por esto por lo que se utilizaran a las mismas como puntos de venta, ya que tienen un flujo
importante de potenciales clientes que buscan pastas sin TACC. Como se puede apreciar en los
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mapas (Figura 4.4.3.1), hay muchas dietéticas que ofrecen productos sin TACC en Buenos
Aires. Se elegiran las que sean reconocidas por vender productos de buena calidad, para

reforzar la percepcion de la calidad que la empresa quiere darle al producto.
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Figura 4.4.3.1: Dietéticas en CABA

Ademas de las dietéticas, los almacenes y locales propios de Pastas Razeto componen lo que
se denomina Sitios Especializados, y compartiran el precio del producto. Los almacenes
funcionaran de manera similar a las dietéticas. En cuanto a los locales propios de Pastas Razeto
la idea es que se utilicen para distribuir los nuevos productos por la zona sur, aprovechando los
clientes actuales, que ya confian en la marca y en caso de querer consumir pastas sin TACC
por cualquier motivo divulgarian la existencia de este nuevo producto entre familiares, amigos

o conocidos de la zona que tengan inclinacién por una dieta sin gluten.

Actualmente, hay 8 marcas que se venden en dietéticas y almacenes, sin contar marcas
pequefas y especificas. Este canal de venta presenta precios inferiores a los supermercados,
pero por supuesto mayor a la venta online. En parte, esto se debe al recargo por cadena de
valor, que aproximadamente es del 30%. Sin embargo, este canal tiene la ventaja de llegar a
lugares que otros canales no llegan. Ademas, mucha gente que no puede consumir gluten, o
que puede, pero prefiere no hacerlo, esta acostumbrada a comprar en este tipo de lugares y no

esta dispuesta a cambiar, por lo que es importante incluirlos dentro de los canales de venta.

El precio al que la empresa quiere posicionar el producto en este canal, en el afio 2020, es un
precio aproximadamente igual al promedio de todas las marcas, sin contar a Barilla (Figura

4.4.3.2). Es decir, $280 por kg de producto a mayo de 2019, que van a equivaler, luego de un
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20% de inflacion, a $336 en Enero de 2020. Este precio es, nuevamente, inferior al de Wakas,
pero superior al del resto de los competidores, para no disminuir la percepcion de la calidad

del producto.

Sitios Especializados ($/kg)

I Precio Razeto Mayo 2018 (Consumidor Final)

Sam mills WAKAS Dofia rosa Soy arroz Blue Patna Pasta D'Oro Gallo Matarazzo

Figura 4.4.3.2: Precio/Kg por marca en sitios especializados

Al precio para consumidor final, se le deben descontar nuevamente el IVA y el valor de la
cadena de valor, que, para este tipo de locales, segun informG Pastas Razeto, es de
aproximadamente 30%. Por lo tanto, el precio por kg de producto para la empresa en enero de
2020 sera de $214. Por otra parte, para los consumidores, se ofreceran paquetes de 200g y

5009, cuyos precios seran $67 y $168, respectivamente.

Finalmente, al considerar el plazo medio de cobranzas, se tomara el que actualmente posee la

empresa para los almacenes a los que abastece, que es de 60 dias.
4.4.4. Mayoristas

Ademas de los tres canales de venta principales, se vendera el producto en supermercados
mayoristas. Si bien no representan un volumen muy grande de las ventas de alimentos sin
TACC, es un canal gque le brinda mayores ganancias a la empresa, dado que su incremento de
precio por cadena de valor es pequefio (50%) y no agrega costo logistico y de distribucion.

El precio que se establecera en estos locales serd un 20% inferior al precio de supermercado.
Por lo tanto, el precio para consumidor final en 2020 sera de $317 por kg de producto. Eso
equivale, descontando 21% de IVA 'y 30% de cadena de valor, a $201 que recibe la empresa.
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El analisis fue realizado de esa forma porque no hay mucha informacion disponible sobre
precios de este tipo de producto en mayoristas. Por Gltimo, cabe aclarar que solo se ofreceran

paquetes de 2kg, a un precio de $634 en enero 2020.
4.45. Distribuidoras

Se realiz6 un analisis marginal para evaluar si fuese conveniente enviar determinada cantidad
de producto a ciudades del interior del pais, a traves de una empresa distribuidora de alimentos.
Se consultd con diferentes empresas, y la cotizacion, enviando mas de 100kg. a cada ciudad,
fue alrededor de $30 por kg de pasta, dependiendo del destino y de la distribuidora. Si bien
todavia no fueron analizados los costos en profundidad, se sabe que el costo variable de
producir un kg de pasta sin TACC estara rondando los $90. Por lo tanto, se concluyé que no es
conveniente llevar el producto a otras provincias, al menos en la etapa inicial del proyecto,
dado que el costo logistico que se agrega es de un 33% del costo variable de fabricarlo
aproximadamente, y esto se considera sumamente excesivo. Por ende, no se utilizaran las
distribuidoras al interior del pais como canal de venta, y la venta del producto quedara

confinada, tal como se explicd en la segmentacion, al Area Metropolitana de Buenos Aires.

En cuanto a la distribucién del area elegida para la comercializacion del producto, se optd por
contratar los servicios de Silvertrans, una empresa especialista en flete, carga livianay logistica
interurbana. La misma cuenta con numerosas opciones de traslado, donde la capacidad de
transporte varia entre los 500 y 10.000 kg. y sus precios son de $426 y $1450 por hora de viaje,
respectivamente. (Silvertrans, 2019)*°

4.4.6. Anadlisis del precio

El objetivo de esta seccidn es, a partir del analisis exhaustivo realizado para cada canal de
venta, explicar y resumir el precio con el cual Pastas Razeto saldra al mercado de pastas sin
TACC en el afio 2020, y qué impacto tendra en los ingresos de la empresa. Lo primero que
debe tenerse en cuenta es que cada canal de venta tendra una participacion distinta en el
volumen de ventas. Si bien no se sabe a ciencia exacta qué cantidad se vendera en cada uno, a
modo de aproximacion, y basandose en lo que ocurre actualmente con las pastas con gluten, se
establecio que los supermercados seran los que mas kg de pasta tendran a disposicion, con un

50% del total de la produccion de la empresa. A continuacion, los sitios especializados y las

19 http://www.silvertrans.com.ar/precios
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paginas web tendran un 20% cada una. Por ultimo, los mayoristas son los que menos tendran,

quedandose con el 10% restante. En la Figura 4.4.6.1, se puede ver el resumen de los cuatro

canales de venta.

Venta Online $/kg

Super mercado $/kg

Sitios especializados $/kg

Mayorista $/kg

Barilla

985

803

460

Sam mills 186 492

Soyarroz 303 409 257

Sarraceno Olienka 300 406 -

WAKAS 313 343 300

Olienka 300 344 E

Grandiet = 332 s

Pastarroz 190 296 =

Blue Patna 294 274 256

Pasta D'Oro 220 269 234

Gallo 210 197 220

Matarazzo 177 178 220

Dofa rosa - - 266

Promedio sin Barilla 316 322 277

Barilla sobre la media 312% 249%

PRECIO CONSUMIDOR FINAL 280 330 280 264

Inflacién hasta diciembre 2019 (+20%) 336 39 336 317

Paguete Individual (200g) 67 79 67 63

Paquete Comin (500g) 168 198 168 158

Paquete Familiar (2kg) --> 10% Dto 605 713 605 570

VA 21% 21% 21% 21%

Cadena de Valor 11% 20% 30% 30%

NUESTRO PRECIO 250 182 214 201
20% 50% 20% 10%

Figura 4.4.6.1: Resumen de los canales de venta

196

En la Figura 4.4.6.2, se desglosa el precio consumidor final para cada canal de venta. Alli se

observa que el producto es mas caro para los consumidores en supermercados, y mas barato en

sitios especializados y a través de internet. Sin embargo, en lo que respecta a la empresa, la

venta online es la que le genera mayor ingreso por kg de pasta vendido. Esto se debe a que

tiene el menor costo por cadena de valor. Por otro lado, los supermercados son los que tienen

mayor recargo por cadena de valor, y por lo tanto son los que menores ingresos por kg vendido

le representan a la empresa (a pesar de ser el que mayor precio tiene).
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Precio Consumidor Final
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M Preco Empresa ®Cadena de Valor = IVA

Figura 4.4.6.2: Precio al consumidor final

Por ultimo, hay que considerar que la mayor cantidad de kg se venderan en supermercados
(50%). Por lo tanto, a pesar de ser el canal de venta que menos ingresos le representa a la
empresa por kg vendido, es el que mayores ingresos totales le representa. En la Figura 4.4.6.3
se muestra qué porcentaje de ingresos le representa cada canal de venta a la empresa. Esto
surge de multiplicar el volumen de ventas (%) por el precio de la empresa. Por ejemplo, si bien
los supermercados representan un 50% del volumen de ventas, esto deriva en un 45% de los
ingresos (cadena de valor cara). Por otro lado, las ventas online representan un 20% del
volumen de ventas, pero un 25% de los ingresos (cadena de valor barata). La estrategia de la
empresa a lo largo de los afios deberia dedicar sus esfuerzos para aumentar la cantidad de ventas
a través de internet, y disminuir la cantidad en supermercados, siempre respetando el market
share deseado. El contexto y las tendencias mundiales probablemente ayuden para lograr este
objetivo.
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Ingresos por canal

Sitios Especializados,
21%

Supermercados, 45% Online, 25%

Figura 4.4.6.3: Porcentaje de ingresos por canal de venta
4.5. Estrategia Comercial

Con el producto ya definido, asi como también los distintos puntos de venta de este, se debe
definir la estrategia comercial. Como ya se mencion6 en parrafos y secciones anteriores, el
producto es uno que se encuentra en etapa de crecimiento, por lo tanto, no tiene la divulgacion
suficiente, ni la madurez del mercado necesaria como para tener una demanda que se sostenga
en el tiempo. Es por eso que lo primero que se debe proponer Pastas Razeto es la divulgacion
de la marca y su nueva linea de productos, pastas secas sin TACC.

La empresa cuenta con un producto de calidad, debido a sus materias primas como fue
mencionado en la seccion de diferenciacion de producto, como asi también una percepcion alta
de la calidad debida a las elecciones del packaging. Pero esto no lo sabe el cliente. El producto
debe masificarse, y para lograr esto, se necesita que los mismos prueben el producto. Las
hip6tesis acerca de la calidad del producto solo pueden ser comprobadas por los clientes cuando
prueben la pasta. Al tratarse de una etapa de introduccion del producto de Pastas Razeto al
mercado, la misma se encuentra expuesta a ciertas realidades propias de esta etapa. Alguna de
estas realidades son la poca saturacion del mercado potencial de pastas secas para celiacos, la

existencia de pocos ofertantes y la gran inversion técnica, comercial y de comunicacion.
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Se profundizara en esta ultima realidad que fue mencionada, haciendo un principal hincapié en
la inversion comercial y de comunicacion. En estas inversiones se basara la estrategia

comercial de la empresa.

Cuando se menciona inversion comercial, se hace referencia al lanzamiento del producto, y
como este sera expuesto a los clientes. En el caso de Pastas Razeto, con un espiritu de alentar
el consumo y, de esta manera, aumentar la demanda de pastas secas sin TACC, se realizaran
campafas de “lanzamiento de producto”. En dicha campana, la cual tendra una duracién de 18
meses, se reducira el precio final del producto para los consumidores. Esto quiere decir que, en
los primeros seis meses, contando desde el lanzamiento de las pastas secas sin TACC de Pastas
Razeto, las mismas seran vendidas con una condicion de dos por uno (comprando una unidad,
la segunda es gratis). Los siguientes seis meses, en continuacion con esta politica de
introduccioén del producto al mercado, los productos de la empresa seran vendidos a razén de
tres unidades al precio de dos. Y, por ultimo, cerrando la camparfia de lanzamiento del producto,
los seis meses restantes, los productos tendran una promocion, la cual indicara un 50% de
descuento en el precio de la segunda unidad. A continuacién, un timeline de las estrategias

seleccionadas:

Meses 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

1

Estrategia Seleccionada

50% 2da Unid

Figura 4.5.1: Estrategia de penetracién de mercado

La estrategia comercial seleccionada busca satisfacer los objetivos de market share que fueron
propuestos en la seccion en cuestion. La estrategia va a ser la misma para todas las pastas secas
sin TACC, esto quiere decir que aplica tanto para spaghettis, tallarines, penne rigate y

tirabuzones.

En cuanto a la comunicacion de la nueva linea de productos sin TACC de Pastas Razeto, la
misma tendra una fuerte influencia en los mercados propios de la empresa. Como se menciond
anteriormente, la marca de la empresa es un gran factor que hace a lo que se llama percepcion
de calidad, que los productos elaborados por Pastas Razeto son caseros y de calidad, es por eso

que, para seguir con esta linea, una manera de comunicar el lanzamiento de los productos es
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de boca en boca. La inclusion de las pastas sin TACC seran comunicadas via los locales propios
de la empresa, aunque se encuentren disponibles en distintos canales de venta, y una vez que
se avise a los clientes acerca de esta nueva linea de producto, se espera que los mismos

convoquen a nuevos clientes.

Reconociendo que la zona de influencia de Pastas Razeto quiza no es la suficiente como para
abastecer el market share que se espera, otra estrategia de comunicacion de la nueva linea de
productos sin TACC serén las redes sociales. Dicho medio de comunicacion implica un bajo
costo en términos operacionales, y tiene una gran masificacion. Por lo tanto, la eleccion de este
medio permitird ampliar ain mas el rango de influencia de Pastas Razeto, permitiendo a mas
consumidores (que se suponen por fuera de las zonas de influencia de la empresa) ser

conscientes de la nueva linea de producto.

Por ultimo, se debe establecer una estrategia en el caso de que el market share objetivo no sea
alcanzado. La misma seguira un concepto parecido a la estrategia de “lanzamiento de
producto”, en donde se buscara continuar con la promocidn para captar una mayor cantidad de
demanda. En este caso, luego del segundo afio de lanzado el producto, se implementaran
promociones por cuatro meses. Esto quiere decir que por cuatro meses habra promociones del
tipo dos productos al precio de uno, o tres productos al precio de dos. De esta manera se busca

acercarse al objetivo de market share lo maximo posible.

5. PROYECCIONES

5.1. Cantidad

5.1.1. Introduccion

Para la realizacion de la proyeccion del consumo esperado se realizara una regresion del
consumo de pastas totales en Argentina y luego a través de dos métodos diferentes, ambos
referenciados al mercado estadounidense, se adaptara este nimero al consumo de pastas gluten

free en Argentina.

Al utilizar dos métodos diferentes de llegar al consumo esperado, y dar estos muy similares, el
valor final de Q tendra mayor sustento. A la hora de elegir entre estos dos, se optara por el valor
mas conservador como parte de una estrategia de reduccion de riesgos.
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El objetivo de las proyecciones es, por un lado, comprobar que la realizacion del proyecto se
justifique, y, por otro lado, tener una cuantificacion de la cantidad de producto a fabricar, para
luego poder dimensionar y disefiar la linea de produccion. Se tomara el afio 2020 como el afio

en el cual se pone en marcha el proyecto.

La utilizacion del mercado estadounidense se fundamenta en el hecho que no se poseen datos
concretos de consumo de pasta gluten free a lo largo de los afios, principalmente debido a que
esta industria es muy reciente en el pais. Debido a esto es que se decide realizar comparaciones

con mercados similares en otros paises que tienen un mayor nivel de informacion.

Primero se procederd a explicar la regresion de pastas totales en Argentina. Luego, se
desarrollaran los mercados de Italia, Estados Unidos y mundial, para validar que el mercado
de pastas libres de gluten se comporta igual que el mercado de pasta comun. Més tarde, se
explicara porque se considera valido realizar la extrapolacion de datos del mercado
estadounidense. Después de esto se detallaran las dos formas de llegar al consumo de pasta
gluten free en Argentina para concluir con la eleccién entre estas y concluir con el valor de Q

final.

Por altimo, en el Anexo | se detalla la fuente a partir de la cual se obtuvieron los datos para

realizar todas las proyecciones.
5.1.2. Proyeccién del consumo total de pasta en Argentina

En esta seccion se analizaran datos historicos del consumo de pastas en el pais y se pronosticara
el mismo hasta el afio 2029. El objetivo de las proyecciones es, por un lado, comprobar que la
realizacion del proyecto se justifique, y, por otro lado, tener una cuantificacién de la cantidad
de producto a fabricar, para luego poder dimensionar y disefiar la linea de produccion. Se
tomara el afio 2020 como el afio en el cual se pone en marcha el proyecto. Existe un problema
grande a considerar: si bien existen datos respecto del mercado de pastas, no hay tal
informacidn respecto al mercado de pastas sin gluten. Es por eso por lo que se proyecta el
mercado de pastas sin gluten en base a la evolucién que tuvo este mercado en relacién al
mercado de pastas tradicionales en otros mercados. Por ultimo, vale aclarar que para realizar
el andlisis de regresion se utilizaron, tanto para la demanda de pasta sin gluten como para las

variables explicativas, datos entre 1997 y 2017, es decir, 21 observaciones.

Variable Explicada
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Y: Consumo de pasta

La variable que se quiere explicar con la regresion es el consumo total de pastas anual en
Argentina, medida en kg. Para ello, se recolectaron datos historicos (Figura 5.1.2.1). En el
gréafico se ve que, en promedio el consumo de pasta se incrementd a partir del afio 2001, con

una tendencia aproximadamente lineal.

Consumo de pasta (kg)
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200.000
150.000
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Figura 5.1.2.1: Consumo de pasta en Argentina desde 1997

Variables explicativas

Xa1: PBI per cépita

Es un indicador macroecondémico de productividad, cuya definicion es “Relacion entre el valor
total de todos los bienes y servicios finales generados durante un afio por la economia de una
nacion o estado y el nimero de sus habitantes en ese afio”. (Panorama Educativo de México,
2009)%°

En este caso, estd medido en moneda estadounidense (U$S a precios actuales). Como hipotesis,
deberia suceder que cuanto mayor sea el PBI per capita, mayor serd el consumo de pasta (el

Dhttps://local.inee.edu.mx/bie_wr/mapa_indica/2009/PanoramaEducativoDeMexico/CS/CS07/2009_CS07__.pd
f
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coeficiente deberia ser positivo), ya que la gente tiene mas plata para gastar. En la Figura

5.1.2.2 se aprecia la evolucion histérica y proyectada del PBI per cépita en Argentina.
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Figura 5.1.2.2: Evolucién del PBI per capita
X2: Poblacion

Medida en millones de personas. Como hipétesis, deberia suceder que cuanto mayor sea la
poblacién, mayor sera el consumo de pasta (el coeficiente deberia ser positivo), ya que habra
mas personas que potencialmente podrian consumir este alimento. En la Figura 5.1.2.3 se

aprecia la evolucion historica y proyectada de la poblacién argentina.
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Figura 5.1.2.3: Evolucidn de la poblacion

Xs: Consumo privado per cépita
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Se denomina consumo privado al gasto realizado por las unidades familiares, las empresas y
las instituciones privadas sin &nimo de lucro residentes en un pais. En el calculo se excluyen
las compras de tierra y edificios para viviendas, que se contemplan como una forma de
inversion, en bienes inmuebles (Cisco Salazar, 2019)%L. En este caso, esta medido en moneda
estadounidense. Como hipotesis, deberia suceder que cuanto mayor sea el consumo privado
per capita, mayor serd el consumo de pasta (el coeficiente deberia ser positivo), ya que la gente
gasta mas plata en consumir bienes. En la Figura 5.1.2.4 se aprecia la evolucién historica y

proyectada del consumo privado per cépita en Argentina.
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Figura 5.1.2.4: Evolucién del consumo privado per capita

Xa: Precio del Trigo

Medido en moneda estadounidense por tonelada (U$/Ton) y en “Free On Board” (FOB), es
decir, el vendedor se hace cargo del costo del envio. Como hipotesis, deberia suceder que
cuanto mayor sea el precio del Trigo, menor sera el consumo de pasta (el coeficiente deberia
ser negativo), ya que sera méas cara y habrd menos oferta. En la figura 5.1.2.5 se aprecia la

evolucion histérica y proyectada del precio FOB del Trigo en Argentina.

2L https://es.scribd.com/document/377723868/EI-Consumo-Privado
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Precio del Trigo (USS/Ton) - FOB
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Figura 5.1.2.5: Evolucion del trigo
Xs: Pobreza

Cantidad de personas que viven debajo de la linea de pobreza sobre la cantidad total de
habitantes del pais. Como hipotesis, deberia suceder que cuanto mayor sea el nivel de pobreza,
mayor serd el consumo de pasta (el coeficiente deberia ser positivo), ya que la pasta es un
alimento relativamente barato, en promedio, comparado con otro tipo de alimentos. Por lo
tanto, una persona con bajo poder adquisitivo va a consumir mas pasta que, por ejemplo, carne.

En la Figura 5.1.2.6 se aprecia la evolucion histérica y proyectada la pobreza en Argentina.
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Figura 5.1.2.6: Evolucidn de la pobreza en Argentina
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A continuacion, se realizd, con una macro en Excel, la regresion lineal de la variable explicada

Y, con todas las posibles combinaciones de variables explicativas. En la Figura 5.1.3.1 se

muestra un resumen. Se analizaron diferentes criterios e indicadores para descartar las

regresiones que no servian. El primer criterio fue que el determinante sea mayor a 0,1 y que el

Cp sea mayor a p (cantidad de variables (explicada + explicativas)). Las regresiones que no

pasaron ese filtro (marcadas en rojo) fueron descartadas. El segundo criterio fue que el p-value

de todas las variables explicativas sea menor al nivel de confianza (5%). Las regresiones que

tenian uno o mas p-value mayores a 0,05 (marcadas en amarillo) fueron descartadas.

Finalmente, quedaron las regresiones buenas. Estas fueron ordenadas por S? creciente.

Modelo R s DET | S|d| | PRESS | p C,
X1X3X4 X5 093 | 58.681.668 | 0,0419 | 132.625 [1,4E+09| 5| 4,0029 X1 =P8I per capita
X1 X3 x4 093 | 58.617.066 | 0,2240 | 127.112 [1,4E+09| 4 | 29231 X2 = Pobiacién
X1 X2 X3 X4 093 | 60.729.902 | 0,0273 | 130.101 |1,56+09| 5| 4,5266 X3 = Consume privads per cépita
X1X2x3x4X5 | 093 | 62.581.493 | 0,0032 | 140.920 |1,6E+09| 6 | 6,0000 X4 = Precio del trigo
X1X2X3 092 | 66.601.672 | 0,1113 | 125.888 [1,6E+09| 4 | 5,0921 X5 = Pobreza
X1 x2 0,91 | 68741473 | 0,4283 | 131.097 |1,6E+09 3 | 4,7718
X1X2X5 091 | 71.229.485 | 0,0556 | 135.437 [1,7E+09| 4 | 6,3492 Descartada por DET o Cp
X1 X2X3 X5 092 | 70.250.185 | 0,0137 | 129.416 [1,7E+09| 5| 6,9606 Descartada por p-value
X3 X4 X5 091 | 71.718.022 | 0,6477 | 155.696 |1,8E+09| 4 | 6,4819 Regresion buena
X1X2X4 091 | 72.743.550 | 0,2349 | 140.435 [1,8E+09| 4 | 6,7605 Regresion elegida
X1 X3 X5 090 | 78.522.612 | 0,0878 | 142.862 [1,9E+09| 4 | 83303
X2 X3 X4 X5 092 | 72.719.162 | 0,0601 | 149.411 [1,9E+09| 5| 75919
X1 X2 X4 X5 091 | 75.269.317 | 0,0275 | 145.729 [1,9E+09[ 5| §2439
X3 X4 090 | 77.424.339| 0,9117 | 167.538 [1,9E+09[ 3 | 72692
X1 X5 0,89 | 84.632.365 | 0,3311 | 159.355 [1,9E+09 3 | 9,3424
X2 X3 X5 090 | 81.968.049 | 0,2547 | 154.534 [2,0E+09| 4 | 9,2663
X1 X4 X5 090 | 83.131.410| 0,2093 | 169.535 |2,1E+09| 4 | 9,5823
X2 X3 X4 090 | 81.915.985| 0,1212 | 178.050 |2,1E+09| 4 | 9,2521
X1X3 0,88 | 90.125.934 | 0,3943 | 155.895 [2,1E+09| 3 | 10,9225
X2 X5 0,88 | 92.584.823 | 0,8946 | 175.227 [2,3E+09| 3 | 11,6297
X2 X4 X5 088 | 97.802.661 | 04636 | 186.674 |2,6E+09| 4 | 13,5677
x1 0,82 | 128.313.305 | 1,0000 | 210.685 |2,9E+09| 2 | 21,9564
X1 X4 0,84 | 124.665.673 | 0,6407 | 215.738 |3,1E+09| 3 | 20,8570
X2 X3 0,83 | 132.542.916 | 0,3136 | 210.198 |3,4E+09| 3 | 23,1227
X3 X5 0,80 | 153.643.372 | 0,8153 | 207.825 |3,8E+09 3 | 29,1917
X2 0,77 | 165.029.658 | 1,0000 | 244.230 |4,0E+09| 2 | 33,1037
X2 X4 0,78 | 168.456.708 | 0,5749 | 259.559 |4,4E+09| 3 | 33,4524
X3 0,74 | 190.605.877 | 1,0000 | 242.654 |4,8E+09 2 | 40,8687
X4 X5 0,53 | 359.890.849 | 0,8091 | 333.945 [8,3E+09| 3 | 88,5136
X4 041 | 429.976.429 | 1,0000 | 328.851 [9,6E+09| 2 | 113,54
X5 0,35 | 470.095.619 | 1,0000 | 371.665 [1,06+10[ 2 | 12572

Figura 5.1.3.1: Resumen de regresion lineal

Se eligio la regresion buena con menor S?, que es la que utiliza como variables explicativas al

PBI per cépita (X1) y a la poblacion (Xz2). EI R? que presenta esa solucion es del 91%, un valor
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muy alto y mas que aceptable para validar el modelo, por lo tanto, fue el elegido para proyectar
la demanda de pasta comun. En la Figura 5.8 se presenta el resumen de la regresion realizada
con el software E-Views. A partir de la misma, se puede proyectar el consumo de pasta (en kg)

con la siguiente ecuacion:

Y =80648 + 4,17 x X; +4521,32 * X,

Dependent Variable: Y
Method: Least Squares
Date: 04/30/19 Time: 13:46
Sample: 1997 2017

Included observations: 21

Variable Coefficient Std. Error t-Statistic Prob.

C 80648.32 38275.28 2.107060 0.0494

X1 4.170039 0.793554 5.254889 0.0001

xX2 4521.318 1081.868 4179178 0.0006
R-squared 0.910346 Mean dependent var 298524.3
Adjusted R-squared 0.900384 S.D. dependent var 26269.12
S.E. of regression 8291.048 Akaike info criterion 21.01530
Sum squared resid 1.24E+09 Schwarz criterion 21.16452
Log likelihood -217.6607 Hannan-Quinn criter. 21.04769
F-statistic 91.38582 Durbin-\Watson stat 1.962628
Prob(F-statistic) 0.000000

Figura 5.1.3.2: Resumen de la regresion con E-Views

De la ecuacion se verifican las hipotesis formuladas en la explicacion de las variables
explicativas (los coeficientes tienen el signo correcto), por lo que se concluye que la regresion

s correcta.

Finalmente, utilizando la ecuacién, se proyecto la variable explicada hasta el afio 2029. Los
valores obtenidos se listaron en la Figura 5.1.3.4. En la Figura 5.1.3.3 se puede ver la evolucion
de la proyeccion del consumo de pasta de forma gréfica. En la misma, se observa la tendencia

incremental a lo largo del tiempo.
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Proyeccion consumo de pasta (kg)
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Figura 5.1.3.3: Proyeccion de consumo de pasta

Demanda de pasta seca PBl/capita Poblacion

Ton USS precios actuales MM

Aiho Y X1 X2
2020 351.560 15.767 45,38
2021 357.629 16.754 45,81
2022 363.437 17.685 46,23
2023 369.485 18.680 46,65
2024 375.246 19.614 47,07
2025 380.380 20.405 47 47
2026 380.156 15.903 47,89
2027 384.440 20.483 48,30
2028 388.723 21.062 48,71
2029 393.006 21.642 49,13

Figura 5.1.3.4: Resultados de la regresion

5.1.4. Mercado Mundial

El mercado mundial es un compendio de los demas mercados, si bien las cifras que este
presenta son menos significativas puesto que es un compendio de multiples mercados. Es de

gran valor que la tendencia propuesta tenga un correlato similar a nivel global.

En este mercado, al igual que en los demas, se analiza estadisticamente la evolucion de la
cantidad de toneladas demandadas tanto de pastas sin gluten como de pastas con gluten

validando la mencionada relacion. A continuacion, los resultados obtenidos.
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Afio pastas Gluten Free (Tn) Pastas totales (Tn) ||30rcentua
2016 398239 35539440 1,12%
2017 512270 36647660 1,40%
2018 553740 37636809 1,47%
2019 598620 38707394 1,55%
2020 647130 39570145 1,64%
2021 699490 40448706 1,73%
2022 756140 41380765 1,83%
2023 817410 41866805 1,95%

Figura 5.1.4.1: Tabla Comparativa Mercado mundial. Fuente Statista: Consumer Market

Al igual que en los casos anteriores, el analisis que se llevo a cabo emplea como variable
explicativa al mercado de pastas completo es decir de todos los tipos de pastas. La variable a
explicar el mercado de pastas Gluten free. Siendo el resultado obtenido el siguiente:
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Estadisticas de la regresion

0,9914667
Coeficiente de correlacion mualtiple 7

0,9830063
Coeficiente de determinacién R"2 5

0,9801740
R”2 ajustado 8

19197,605
Error tipico 1
Observaciones 8

Figura 5.1.4.2: Estadisticas regresion mercado mundial

El coeficiente R? elevado nos indica que la variable elegida como explicativa logra interpretar

en un porcentaje elevado a la variable explicada.

ANALISIS DE VARIANZA

Grados de libertad F Valor critico de F
347,07307
Regresion 1 9 1,54347E-06
Residuos 6
Total 7

Figura 5.1.4.3: Anélisis ANOVA de la regresién para el mercado mundial
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Del analisis Anova se obtiene que el valor de F supera al valor F critico por lo que no se detecta

un motivo de descarte en esta instancia.

Probabilida Inferior Superior
Coeficientes d 95,0% 95,0%
1401557,0
Intercepcién  -1708175,605 9,6772E-06 -2014794,2 1
Mercado 0,0519538
Total 0,059809429 1,5435E-06 6 0,067665

Figura 5.1.4.4: Coeficientes y estadisticas de ajuste de variables, para regresiéon del mercado mundial

Para este mercado también, es valido asegurar con un nivel de significacion superior al 95%
que la evolucion del mercado de pastas sin gluten esta ligada a la evolucién del mercado de

pastas en su conjunto.

Si bien el mercado mundial es un conjunto de mercados, es de gran valor para respaldar la
correlacion entre estos mercados. En primer lugar, porque una contradiccién entre el mercado
global y los dos mercados anteriores podria haber dado pie al argumento que los dos mercados
elegidos no son representativos del resto de los mercados. A su vez, si bien el origen de los
datos no indica de qué paises si se cuenta con relevo de la informacion del mercado de celiacos

es notorio que la tendencia entre los que si se cuenta es similar.
5.1.5. Mercado de Italia

Para analizar el mercado italiano, se enumeraron ciertas caracteristicas destacadas: el tamafio
de mercado, la tradicion de consumo de pastas en este mercado, que la cantidad de proveedores
de pastas comunes es elevada y que ademas de su gran consumo interno es un pais fuertemente

exportador de pastas y nuevamente cabe destacar el desarrollo de mas canales de distribucion.

En este mercado al igual que en el americano se estudia estadisticamente la evolucion de la

cantidad de toneladas demandadas tanto de pastas sin gluten como de pastas con gluten
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buscando validar la misma relacion que en el otro mercado. A continuacion, los resultados

obtenidos.
Afo | Volumen Total (Ton) Volumen GF (Ton) ;Z;centual
2016 | 2090662,8 38208,5 1,83%
2017 | 2143882,2 40514,6 1,89%
2018 | 2170529,0 42820,4 1,97%
2019 | 2186081,3 45120,7 2,06%
2020 | 2210287,7 474119 2,15%
2021 | 2237442,8 49699,3 2,22%
2022 | 2260407,0 51762,5 2,29%
2023 | 2282059,3 53898,7 2,36%

Figura 5.1.5.1: Tabla Comparativa Mercado Italiano. Fuente Statista: Consumer Market

El anélisis llevado a cabo emplea como variable explicativa al mercado de pastas completo es

decir de todos los tipos de pastas. La variable que explicar es el mercado de pastas Gluten free.

A diferencia del mercado anterior, la antigtiedad de relevamientos es muy escasa por lo que se

utilizan para el modelo proyecciones de la misma fuente. El resultado es el siguiente.
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Estadisticas de la regresion

Coeficiente de correlacion maltiple 0,99072256
Coeficiente de determinacion R"2 0,98153118
R”2 ajustado 0,97845305
Error tipico 809,138764
Observaciones 8

Figura 5.1.5.2: Estadisticas de la regresion mercado italiano

El coeficiente R? elevado nos indica que la variable elegida como explicativa explica en un
porcentaje elevado a la variable explicada. De este analisis también surge que de existir otras

variables que expliquen el consumo de pastas GF, no variaria significativamente el resultado.

ANALISIS DE

VARIANZA
Grados de Suma de Promedio de los Valor critico
libertad cuadrados cuadrados F de F

Regresio 318,871952

n 1 208767234 208767234 1 1,98243E-06

Residuos 6 3928233,24 654705,54

Total 7 212695467

Figura 5.1.5.3: Anélisis ANOVA de la regresién para el mercado italiano
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Del analisis Anova se obtiene que el valor de F supera al valor F critico por lo que no se detecta

un motivo de descarte en esta instancia.

Coeficiente Probabilida Inferior Superior

S Estadisticot d 95% 95%
Intercepcié  143540,10 169546,487 117533,72
n 7 -13,5055312  1,0217E-05 4 6

0,0863276 1,98243E-  0,07449835 0,0981570
Congluten 8 17,8569861 06 1 2

Figura 5.1.5.4: Coeficientes y estadisticas de ajuste de variables, para regresion del mercado italiano

Por Gltimo, podemos aseverar que con un nivel de significacion superior al 95% la variable

mercado total es explicativa de la variable mercado gluten free para el mercado italiano.

5.1.6. Mercado de Estados Unidos

Al buscar mercados como referencia se encontré que el estadounidense es el que mas datos
tiene y uno de los que mayor antigliedad tiene en la produccién de pastas gluten free, al menos
desde el 2008. En este mercado se destacan maltiples caracteristicas, entre ellas el hecho que
su mercado se encuentra en una etapa de madurez y no en una de rapido desarrollo o
crecimiento, que la cantidad de proveedores es elevada con market shares distribuidos de forma
uniforme y particularmente el desarrollo de méas canales de distribucion. Como pueden ser el

canal HORECA, los hospitales, las escuelas y otros.

En este mercado se buscé analizar estadisticamente la evolucidn de la cantidad de toneladas
demandadas tanto de pastas sin gluten como de pastas con gluten buscando validar la relacion

mencionada. A continuacion, se encuentran los resultados obtenidos:
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Afio Porcentaje de GF/Pasta total
2014 1,04%
2015 1,04%
2016 1,23%
2017 1,43%
2018 1,23%
2019 1,43%
2020 1,63%
2021 1,83%
2022 1,83%
2023 2,03%
2024 2,22%
2025 2,42%

Figura 5.1.6.1: Tabla Comparativa Mercado Estadounidense. Fuente Statista: Consumer Market

El analisis que se llevd a cabo emplea como variable explicativa al mercado de pastas completo
es decir de todos los tipos de pastas. La variable a explicar el mercado de pastas Gluten free.

El resultado es el siguiente:

Estadisticas de la regresion

Coeficiente de correlacién multiple 0,83796122
Coeficiente de determinacién RA2 0,70217901
R~2 ajustado 0,60290534
Error tipico 1802,35262
Observaciones 5

Figura 5.1.6.2: Estadisticas regresion mercado estadounidense

El coeficiente R? elevado nos indica que la variable elegida como explicativa logra interpretar

en un porcentaje elevado a la variable explicada.

ANALISIS DE VARIANZA

Grados de libertad  Suma de cuadrados  Promedio de los cuadrados F Valor critico de F
Regresion 1 22976999,43 2297699943 7,073164988 0,07636851
Residuos 3 9745424,914 3248474971
Total 4 32722424,35

Figura 5.1.6.3: Analisis ANOVA de la regresion para el mercado estadounidense

Del analisis Anova se obtiene que el valor de F supera al valor F critico por lo que no se detecta

un motivo de descarte en esta instancia.

83
Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos



“Linea de produccion de pasta seca libre de gluten”

Coeficientes Errortipico Estadisticot  Probabilidad  Inferior 95% Superior 95% nferior 95,0%uperior 95,0%
Intercepcion -92310,7102 43903,0533 -2,10260342 0,126251975 -232029,82 47408,3996 -232029,82 47408,399
Pastas totales 0,05656765 0,02126969 2,65954225 0,07636851 -0,01112201 0,12425731 -0,01112201 0,12425731

Figura 5.1.6.4: Coeficientes y estadisticas de ajuste de variables, para regresion del mercado estadounidense

De esta ultima tabla se obtiene informacion importante para el analisis, en primer lugar, como
era esperado la relacion entre pastas y pastas sin TACC es directa, es decir a medida que crece
el mercado de pastas crece también el mercado de pastas sin gluten. A pesar de la cantidad
pequefia de observaciones el ajuste es aceptable, pero mas importante adn, la probabilidad de
que una variable explique a la otra es elevada. Esto permite a posteriori y con un nivel de
confianza elevado asegurar que los comportamientos de una y otra variable siguen

relacionados.

Por ultimo, es posible aseverar que con un nivel de significacion superior al 90% la variable
mercado total es explicativa de la variable mercado gluten free. Si bien este valor es menor al
95% que se utiliza normalmente como estandar dado el pequefio nimero de observaciones y la

intencidn de no utilizar proyecciones en la medida de lo posible, se lo acepta.

5.1.7. Justificacién de la Eleccidn

A partir del analisis de los tres mercados, se concluyé que el mercado de pastas sin TACC, en
general, se comporta de la misma forma que el mercado de pastas comunes. Por lo tanto, se
puede extrapolar que, en Argentina, el mercado de pastas sin TACC se va a comportar
aproximadamente igual al mercado de pastas comunes. Por lo tanto, es valido proyectar la
demanda de pasta libre de gluten como un porcentaje de la demanda de pasta comun, que fue
proyectado mediante una regresion lineal, cuyas variables explicativas fueron el PBI per capita
y la poblacion. Para calcular ese porcentaje en Argentina, para los afios 2020-2029, se tomara

como referencia el mercado estadounidense.

Para seleccionar el Mercado de Estados Unidos como referencia se buscd entender quien
consume pasta gluten free y luego ver si esas personas se ven representadas por el mercado
estadounidense. Como se destaco en la segmentacion del mercado hay un hecho distintivo en

los consumidores, el hecho que sean celiacos o que sean consumidores gluten free no celiacos.
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En el caso de los consumidores celiacos, en Argentina se identificaron 80.000 celiacos
diagnosticados, lo cual significa que un 18.1% de los celiacos en Argentina estan
diagnosticados. En Estados Unidos este porcentaje es del 17%, lo que significa que el
porcentaje de diagndsticos en Estados Unidos y Argentina es muy préximo por lo que el peso
de este segmento del mercado es muy similar. El porcentaje de celiacos en Argentinay Estados
Unidos es el mismo (aproximadamente 1% de la poblacion total). Por lo tanto, el segmento de
consumidores de celiacos diagnosticados se ve representado en proporciones muy proximas en

el mercado americano.

En cuanto a los consumidores no celiacos Statista realizd una encuesta en Estados Unidos
midiendo la opinion de las personas respecto a los alimentos gluten free. Segun esta encuesta,
22% de los encuestados identificaron a la comida gluten free como ’Muy Saludable’’ (siendo
las opciones posibles: Muy Saludable, Algo Saludable, No muy saludable, Nada Saludable).
Replicamos esta misma encuesta en Argentina, logrando méas de 200 personas encuestadas, y
el resultado obtenido fue que el 20% de las personas encuentran la dieta gluten free como
“’Muy Saludable’’. Esta encuesta determina como las personas ven a los alimentos gluten free,
al identificarlo como muy saludables esto se puede entender como que 20%-22% de las
personas ven que comer alimentos gluten free es muy beneficioso para su alimentacion. El
hecho que estos porcentajes sean tan proximos entre los dos paises indica que las personas
piensan de manera muy similar, al menos en cuanto a los alimentos gluten free. Se entiende
que el segmento de consumidores no celiacos consume sin TACC debido a que entienden que
esta dieta debe ser beneficiosa para su salud, por lo que la similitud encontrada en estas
encuestas plantea una cercania entre los consumidores gluten free no celiacos en Argentina y

Estados Unidos.
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Piramide social argentina
CIERRE DICIEMBRE 2018

CLASE BAJA
D2JE

Fuente: Consultora W - andlisis propio sobre la base de datos de NSE AAM/ Saimo/ CEIM/ EPH-Indec

INGRESO DEL HOGAR PORCENTAJE CLASIFICACION INGRESO
MENSUAL NETO DELA v PROMEDIO
PISO POR NIVEL POBLACION FAMILIAR
v - MENSUAL
N
CLASEALTA $260.000
ABC1
$130.000
CLASE MEDIA
$50.000 S
e CLASE MEDIA
28% BAJA $42.000
! c3
$30.000 . .
LINEA DE POBREZA INDEC 2018 CLASE BAJA
23,4% DE LOS HOGARES SUPERIOR $25.000
32% DE LA POBLACION D1
................................ $24.357
$20.000
$15.000

Figura 5.1.7.1: Piramide social argentina

Finalmente, otro factor a tener en cuenta para poder extrapolar el consumo de Estados Unidos

es la capacidad de compra interpretado a través del ingreso medio de una persona. El nivel

medio de ingresos de un estadounidense va a ser sustancialmente superior que el de la media

de la Argentina, siendo en Argentina el ingreso medio de 769 dolares mensuales mientras que

en Estados Unidos es de 3460 dolares mensuales. Sin embargo, como el mercado consumidor

argentino solo estd compuesto por las clases ABC1 y C2 entonces el nivel de ingresos se

empareja. El nivel medio de ingresos de la clase ABC1 es de 6667 ddlares mensuales y el de

la clase C2 es de 2051 dolares mensuales.
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Tabla: Indice de Costo de Vida

Figura 5.1.7.2: indice de costo de vida mundial (Numbeo, 2019)%

Comida + 155%
Vivienda + 211%
Ropa + 6%
Transporte + 101%
Cuidado Personal + 200%
Entretenimiento + 106%
TOTAL + 136%

Figura 5.1.7.3: Costo de vida de EEUU comparado con Argentina (Expatistan, 2019)%

La clase ABCL1 claramente tiene un nivel de ingreso representado por Estados Unidos, y al
considerar que el costo de vida en Estados Unidos es 136% mas caro que en Argentina,
entonces podemos decir que la clase C2 también estad representada por el mercado
estadounidense.

De esta manera, se observa que los consumidores presentan caracteristicas y capacidades muy
similares por lo que entendemos que la extrapolacion de datos de Estados Unidos a Argentina
tiene sentido.

22 https://es.numbeo.com/coste-de-vida/clasificaciones-por-pa%C3%ADs
2 https://www.expatistan.com/es/costo-de-vida/pais/comparacion/argentina/estados-unidos
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5.1.8. Método 1

El primer método utilizado proviene del andlisis del consumo actual per capita de pasta gluten
free y la comparacion de lo que este representa sobre el consumo per cépita de pasta normal y
la comparacion de este porcentaje con el del mercado estadounidense. EI consumo de pasta
gluten free actual es del 0.4% del consumo total, lo que representa 1.362.490 kg y lo que
significa que al dividirlo por la cantidad de consumidores obtenidos de la segmentacion el

consumo per cépita es de 1.54 kg por afio.

Se puede observar que el consumo per cépita es un 20% de lo que consume un consumidor de
pasta normal en un afio. EI motivo de esta sustancial diferencia es que el consumidor gluten
free encuentra un producto de elevado precio y de calidad baja por lo que su nivel de consumo
de pasta se ve desestimulado. Al observar este porcentaje en mercados maduros como el de
Estados Unidos, donde la calidad y el precio se regularon por la elevada competencia, se ve
que el porcentaje de consumo per capita del gluten free es mucho mas similar al del consumo
per capita de pasta comun. En estados unidos el consumo per capita de consumidores gluten
free es del 86% de un consumidor de pasta normal. Con los datos obtenidos del mercado
estadounidense observamos que este porcentaje tiende a crecer de un 57% en 2013 a un 86%
en 2016.

Entonces, con los datos del mercado de Estados Unidos se realiz6 una proyeccion hacia atras,
Ilegando al resultado que 5 afios atras del 2013, en el 2008, el porcentaje debio ser del 20% el
mismo nUmero que se tiene hoy en dia en Argentina. Luego, proyectamos de manera
conservadora que el crecimiento de este porcentaje después del afio 2016 se estabilizara y
crecera en un 1% anual, entendiendo que el crecimiento final del consumo per cépita gluten

free tenderd a estancarse en un valor proximo al consumo per cépita de pasta normal.

La siguiente tabla refleja las proyecciones realizadas:
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Per cdpita [kg)

Consumao (kg)

AfAo | Pobladion |Consumo [kg) | Per cdpita (kg) | Consumidores |Per cdpita {%) Consumo (%)
2018 | 44.494.502 340.461.855 7,65 895.132 20% 1,54 1.378.089 0,40%
2019 ) 44.938.712 345.023.396 7,68 904.069 27% 2,07 1.875.741 0,54%
2020 ) 45.376.763 351.559.869 7,75 912.881 37% 2,84 2.591.543 0,74%
2021 | 45.808.747 357.629.097 7,81 921.572 A6% 3,61 3.327.94% 0,93%
2022 | 46.234.830 363.436.738 7,86 930.144 S56% 4,39 4.084.541 1,12%
2023 | 46.654.581 369.485.200 7,92 938.588 57% 4,49 4.215.835 1,14%
2024 | 47.067.641 375.245.874 7.97 946.898 73% 5,83 5.520.942 1,47%
2025 | 47.473.760 | 380.379.913 8,01 955.068 81% 6,51 6.215.212 1,63%
2026 | 47.887.311 380.156.359 7,94 963.388 B6% 6,23 6.577.206 1,73%
2027 48.299.901 384.439. 664 7,96 971.688 B7% 6,92 6.728.654 1,75%
2028 ) 48.712.491 388.722.970 7,98 979.989 28% 7,02 6.881.825 1,77%
2029 | 49.125.082 393.006.275 3,00 988.289 89% 7,12 7.036.719 1,79%

Figura 5.1.8.1: Proyecciones de Consumo de pasta sin TACC

Datos USA reales
Dato Arg reales

Datos USA pronosticados con Logaritmo
Proyeccion argentina

Figura 5.1.8.2: Referencias a las Proyecciones de pasta sin TACC

En la Figura 5.1.8.1 se observa la proyeccidon del porcentaje de consumo per capita gluten free

sobre consumo per cépita normal, el cual evoluciona de 20% en 2018 a un 89% en 2029, lo

que significa que estimamos que el consumo per capita de pasta gluten free en el 2029 sera de

7.12 kg por persona anuales. Al tener la proyeccion de consumo de pasta gluten free per capita

solo faltaria afectarlo por la cantidad de consumidores y obtener el consumo en cantidad final.

Para obtener el mercado consumidor gluten free partimos del nimero de consumidores gluten

free obtenido en la segmentacion y lo proyectamos afectdndolo con una proyeccion de

poblacién. De esta manera, multiplicando la proyeccion de consumidores por el consumo per

capita obtenemos la proyeccion del consumo gluten free entre el 2020 y el 2029 el cual se

presenta en el siguiente grafico:
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Consumo sin TACC (kg)

2.000.,000
£.000,000
6,000,000
5.000.00:0
4,000,000
3.000.000
2.000.000

1.000.000

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029

Figura 5.1.8.3: Proyeccion del consumo de pastas sin TACC

En el gréfico anterior se observa un crecimiento en principio lineal que parte de 2.562 toneladas

y luego un crecimiento logaritmico que tiende a 7.000 toneladas.

Consumo de pasta per capita (kg)

9,00
8,00 —— - o = — = 3 °
7.00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029

i Coymin === Sin TACC

Figura 5.1.8.4: Proyeccion del consumo de pasta per capita

Evaluando el consumo de pasta per capita contra el consumo per capita de la pasta gluten free
se puede apreciar que la brecha se reduce sustancialmente siendo que el consumo de la comun
se mantiene relativamente constante, aumentando entre 7.75 y 8 kilogramos, mientras que el

consumo sin TACC crece velozmente de 1.54 kg a 7.12 kg. Aqui se ve como aumenta el
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porcentaje que representa el consumo sin TACC sobre la normal llegando a un valor de 89%

donde el crecimiento pareciera estancarse.

Consumo de Pasta (kg)

410,000,000
A400.000.000
390,000,000

380,000,000
370,000,000
360.000.000
350,000,000
340,000,000
330.000.000
320,000,000

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2006 2027 2028 2029

mComdn ™ S5in TACC

Figura 5.1.8.5: Proyeccion del consumo de pasta

Sin TACC / Total (%) - Arg

y =0,0014x- 2,7633
2,00% R? =0,9455

s B R @
1,50% o .

1,00%%

0,005
2016 2018 2020 2022 2024 2026 2028 2030

Figura 5.1.8.6: Porcentaje de pastas sin TACC sobre total en Argentina

Al observar la Figura 5.1.8.5 se aprecia como la cantidad de pasta gluten free es mas
representativa sobre el consumo total de pasta medida que pasan los afos (se debe destacar que
el eje de cantidad consumida en la Figura 5.1.8.5 este comienza en 320.000.000 kg para que el
crecimiento sea apreciable). En la Figura 5.1.8.6 se aprecia mejor como el porcentaje del

consumo de pasta gluten free sobre el consumo total crece de 0.73% en 2020 a 1.77% en 2029.
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5.1.9. Método 2

El Método 2 busca utilizar el porcentaje que representa el mercado de la pasta gluten free sobre
la pasta total en Estados Unidos y extrapolarlo adecuadamente a la Argentina. Para hacer esto
se proyecto la evolucién de este porcentaje y se tomaron los afios que se solaparan con la
actualidad argentina, dado que el mercado estadounidense es un mercado mas maduro que el
argentino. Primero se realizé un grafico de dispersion (Figura 5.1.9.1), y se traz6 una linea de
tendencia, para poder retrotraer el porcentaje afio a afo, hasta llegar a un valor cercano a 0,4%,
que es el valor del afio 2018 en argentina. Los valores se muestran en la Figura 5.1.9.2. El valor

de R? de la linea de tendencia es superior al 95%, por lo tanto, consideramos que la retrotraccion

es valida.
Sin TACC / Total (%) - USA

30085

y =0,0012x - 2,4891
2,30 R2=0,9508 =

..... "'..I‘I
2,00 e
. . T |
1,50¢ . -
It L

1,00% . ..-¥
0 5CF
0,00F

2012 2014 2016 2018 2020 2022 2024 2026

Figura 5.1.9.1: Porcentaje de pastas sin TACC sobre total en EEUU
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USA Arg

-6 0.09%

-5 0.21%

-4 0.33%

-3 0.45% 2018
-2 0.57% 2019
-1 0.69% 2020
0 0.81% 2021
1 1.04% 2014 2022
2 1.04% 2015 2023
3 1.23% 2016 2024
4 1.43% 2017 2025
5 1.23% 2018 2026
6 1.43% 2019 2027
7 1.63% 2020 2028
8 1.83% 2021 2029
9 1.83% 2022

10 2.03% 2023

11 2.22% 2024

12 2.42% 2025

Regresion Mercado USA
Linea de tendencia

Figura 5.1.9.2: Regresion del mercado estadounidense

Al retrotraer la recta se obtiene que en el afio 2010 en Estados Unidos se tuvo un porcentaje sin
gluten sobre total de consumo del 0.45%, el cual es aproximadamente el que se tiene hoy en
Argentina, por lo que estimamos que el mercado argentino se puede representar por el mercado
estadounidense en el 2010 y que se puede extrapolar su posterior evolucion a la Argentina. Es
decir, en el afio 2018 el porcentaje es 0,4%, entre los afios 2019 y 2021, ese porcentaje va a ser
calculado con la linea de tendencia, y entre los afios 2022 y 2029, se utilizaran los porcentajes
reales de USA entre 2014 y 2021. (Statista, 2019)%*

Teniendo el porcentaje de consumo gluten free sobre el total proyectado, y al multiplicarlo por
el consumo total también proyectado, se obtiene el consumo gluten free estimado entre 2020 y
2029 (Figura 5.1.9.3). En el afio 2029, el consumo de Pasta Gluten Free sera del 1,83% del
total de pastas, como se proyectd para 2021 en USA. Entre el 0,4% (2018) y el 1,83%, se
considerd que el porcentaje crecera de forma lineal todos los afios (0,13% interanual), como se

observa en la figura.

24 www.statista.com/business-plan-export
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ercado de pasta total Mercado de pasta sin TACC
Afo | Poblacion | Consumao (kg) | Per cdpita (kg) | Consumidores | Consume (%) | Consume (kg) | Per cdpita (kg) | Per cdpita (%)
2018 | 44,494,502 340.461.855 7.65 895.132 0,40% 1.361.847 152 20%:
2019 | 44.938.712 345.023.396 7.68 904.069 0,57% 1.966.633 2,18 28%
2020 | 45.376.763 351.559.869 7.75 912.881 0,70% 2.446.857 2,68 35%
2021 | 45.808.747 357.629.097 7.81 921.572 0,82% 2.939.711 3,19 41%
2022 | 46.234.830 363.436.738 7.86 930.144 0,95% 3.445.380 370 AT%
2023 | 46.654.581 369.485.200 782 938.588 1,07% 3.968.271 423 53%
2024 | 47.067.641 375.245.874 787 946.898 1,20% 4.502.950 476 B60%
2025 | 47.473.760 380.379.913 8,01 955.068 1,33% 5.043.838 528 66%
2026 | 47.887.311 380.156.359 7.54 963.388 1,45% 5.519.870 573 T2%
2027 | 48.299.901 384.439.664 7586 971.688 1,58% 6.066.458 6,24 78%
2028 | 48.712.491 388.722.970 7.58 579,989 1,70% 6.623.839 6,76 B85%
2029 | 49.125.082 393.006.275 8,00 988.289 1,83% 7.192.015 7,28 91%

Figura 5.1.9.3: Tabla del consumo de pastas

Consumo sin TACC (kg)

2.000.000
F.000.000
5.000. 000
%.000. 000
4000000
3.000. 000
2000000
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~

Figura 5.1.9.4: Consumo de pastas sin TACC por kg.

Consumo de pasta per capita (kg)
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Figura 5.1.9.5: Consumo de pasta per capita
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En el grafico de Consumo de pasta per capita (Figura 5.1.9.5), tal como se observo en el
Modelo 1, se reduce la brecha presente. La misma comienza siendo de un 35% y finaliza siendo
un 92% en 2029. El porcentaje final del Modelo 1 (89%) difiere solamente en un 3% con el del
Modelos 2 por lo que encontramos una gran similitud en el porcentaje de consumo per cépita

gluten free sobre consumo per capita.

Consumo de Pasta (kg)

410.000.000
400,000,000
390.000.000

380,000,000
370,000,000
360.000.000
350.000.000
340.000.000 II
330,000,000
320.000.000

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029

BComin  WSin TACC

Figura 5.1.9.6: Consumo de pastas por kg.

Sin TACC / Total (%) - Arg
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Figura 5.1.9.7: Porcentaje de pastas sin TACC sobre total en el mercado argentino
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En la Figura 5.1.9.7 se ve, tal como ocurre en el Modelo 1, que el porcentaje de consumo de
pasta sin TACC tenderia a ser mas representativo con el paso de los afios, en este caso también
se debe destacar que el eje de consumo de pasta comienza de 320.000.000 kg para que se pueda
apreciar la porcion que representa lo gluten free. En el grafico W se observa mas mayor claridad
el crecimiento del porcentaje que representa el sin TACC sobre la total variando este entre
0.70% y 1.83 %.

5.1.10. Comparacioén y conclusion

Se lleg6 a un valor de consumo esperado a través de dos métodos con enfoques muy diferentes
pero ambos referidos al mercado estadounidense. Como se observara en el cuadro a
continuacion la diferencia entre los valores conseguidos es baja, siendo en promedio la
variabilidad de 11%. De esta manera, al llegar a un resultado similar a través de dos caminos

distintos la conclusién obtiene mas sustento.

Afo |Total (Ton)|Sin TACC M1 (Ton)|Sin TACC M2 (Ton)| Diferencia (%)
2020 351.560 2.592 2.447 6%
2021 357.629 3.328 2.940 12%
2022 363.437 4.085 3.445 16%
2023 369.485 4.216 3.968 6%
2024 375.246 5.521 4.503 18%
2025 | 380.380 6.215 5.044 19%
2026 380.156 6.577 5.520 16%
2027 | 384.440 6.729 6.066 10%
2028 38B.723 6.882 6.624 A%,
2029 | 393.006 7.037 7.192 -2%

Figura 5.1.10.1: Comparacion de los dos modelos

En el cuadro se puede apreciar que la diferencia entre los valores proyectados a través de los
distintos métodos tiene una clara tendencia, para 9 de los 10 afios proyectados el método 2
presenta valores menores a los del método 1. En el Gnico caso que esto no ocurre es el afio final
de la proyeccién donde el modelo 1 presenta un valor superior al del modelo 2, sin embargo,

estos valores son muy similares dado que solo varian en un 3%.
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Consumo sin TACC (Ton)
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Figura 5.1.10.2: Comparacion del consumo de pastas sin TACC en los dos modelos

Al ver la evolucién de los modelos se ve claramente que ambos presentan valores muy
proximos y que a lo largo de la gran mayoria de la proyeccién el modelo 2 presenta valores
menores a los del modelo 1. Debido a una estrategia de reduccion de riesgos que se decide

adopta, y de manera mas conservadora, optamos por elegir el modelo 2.

Afio | Sin TACCM2 (Ton) | Market Share Consumo Razeto (Ton)

2020 2.447 0,7% 18
2021 2.940 1,5% 44
2022 3.445 3.0% 102
2023 3.968 5,6% 220
2024 4.503 6, 7% 300
2025 G044 6 8% 35
2026 5.520 7 0% 388
2027 6.066 7.2% 438
2028 6.624 7 A% 490
2029 7.192 7 A% 532

Figura 5.1.10.3: Datos del método elegido

Finalmente, al afectar el consumo total esperado por el market share propuesto obtenemos el
consumo que Razeto va a buscar abastecer. El crecimiento de este se dispone en la Figura
5.1.10.4 a continuacién y se muestra un crecimiento aproximadamente lineal que indica en el

ano 2029 la cobertura de una demanda de 532 toneladas.

97
Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos



5.2.

a00

00

400

300

200

100

2020

Precio

“Linea de produccion de pasta seca libre de gluten”
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Figura 5.1.10.4: Consumo de pastas Razeto

Ya estan establecidos los precios con los cuales Pastas Razeto pretende salir al mercado de

pasta libre de gluten, de acuerdo con el posicionamiento que la empresa quiere darle a su

producto. En esta seccidn se proyecta el precio para los proximos 10 afios (2020-2029) y para

los cuatro canales de venta. También se proyecta el precio promedio (en $ y en U$S), que

resulta de multiplicar el precio de cada canal de venta por el volumen relativo que planea

venderse en el mismo (Figura 5.2.1). Este precio sera el utilizado para pronosticar los ingresos

de la empresa debido a la venta de pasta sin TACC.

Afio | Online Supermercados Sitios Especializados Mayoristas | Precio Promedio [Inflacién]| Tipo de cambio| Precio U5
20201 250 152 214 201 199 23,2% 60 3,29
20211 308 224 263 248 245 15,4% 70 3,50
2022 | 365 265 312 254 290 12,7% 77 3,76
2023 411 299 3251 331 327 8,2% 82 3,99
2024 | 445 324 380 358 354 5,8% 85 4,17
2025 | 471 342 402 375 374 5,0% a7 4,29
2026 | 494 359 422 358 393 4,8% 89 4,39
2027 518 376 442 417 111 4,5% 91 4,50
2028 | 541 393 462 436 430 4,2% 93 4,60
2029 | 564 410 481 454 448 4,0% 95 4,71
Share 20% 50% 20% 10%

Figura 5.2.1: Precio promedio por canal de venta
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La columna “Mercado” indica cuanto bajara el precio real (sin inflacion) del producto. Esto se
debe a que actualmente hay un exceso de demanda en el mercado, y que con el correr de los
afios esto hara que el precio disminuya. Para calcular ese porcentaje, se tomo como referencia
la evolucion del mercado estadounidense. Esto tiene sentido debido a lo explicado
anteriormente sobre las similitudes entre el mercado de USA y el argentino. Actualmente, el
precio de la pasta sin TACC, en un mercado desarrollado como el estadounidense, es en
promedio el doble que el precio de la pasta comin (Walmart, 2019)?°. Sin embargo, esto no
fue siempre asi: en el afio 2008, esa relacion era de mas de tres a uno (la pasta sin TACC
costaba un 242% mas que la pasta con gluten). (CBS News, 2019)?® Sin embargo, en Argentina
esa relacion existe actualmente: el precio de un kg de pasta sin TACC es en promedio el doble
que el de un kg de pasta comdn (Walmart, 2019)%’. Por lo tanto, concluimos que, en términos
reales, la relacion se va a mantener porque es la misma que en un mercado desarrollado como
el de USA. EIl precio del paquete aumentara entonces igual que el indice de Precios al
Consumidor (IPC) y cualquiera factor externo estara modelado en una distorsion de la demanda

proyectada.
5.3.  Ventas (Ingresos)

En esta seccion se proyectaran las ventas hasta el afio 2029. Una vez proyectado el precio y la
cantidad para vender, y teniendo establecido el objetivo de market share para cada afo, se
pueden pronosticar los ingresos que Pastas Razeto tendréa por ventas de pasta libre de gluten
(Figura5.3.1).

Afio |Precio Razeto Q Pals |MarketShare| QRazeto | Dto | Ingreso Esperado (MS) | TC | Ingreso Esperado LSS
2020 199 | 2.446.857 0,7% 18.107 |42% 2,10 | 60 34.794
2021 245 | 2.939.711 1,5% 43,508 [13% 9,32 | 70 133.257
2022 290 | 3.445. 380 3,0% 101,983 | 0% 29,56 | 77 382.986
2023 327 | 3.968.271 5,6% 220.239 | 0% 71,94 | 82 &79.744
2024 354 ( 4,502.950 6, 7% 299,897 | 0% 106,04 | B85 1.251.544
2025 374 | 5.043.838 6,8% 345,251 | 0% 129,12 | 87 1.482.154
2026 393 | 5.519.870 7,0% 3B88.047 | 0% 152,38 | 29 1.704.441
2027 411 | 6.066.458 7,2% A37.695 | 0% 180,04 | 91 1.967.967
2028 430 | 6.623.839 74% 490,164 | 0% 210,69 | 93 2.257.081
2029 448 | 7.192.015 7.4% 532.209 | 0% 238,38 | 95 2.507.455

Figura 5.3.1: Ingreso esperado

25 https://www.walmart.com/ip/4-pack-Heartland-Gluten-Free-Fusilli-Pasta-12-02/997198189
26 https://www.chsnews.com/news/a-gluten-free-diet-how-much-will-it-cost/
27 https://www.walmart.com.ar/fideos-tirabuzon-matarazzo-500gr/p
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En la Figura 5.3.2 se observa graficamente la evolucion de las ventas (en millones de pesos) y
el crecimiento interanual de ingresos de la empresa. Durante los primeros dos afios el
crecimiento es superior al 100%. Esto se debe a la estrategia comercial de penetracion del
mercado y los descuentos que la empresa tiene planeados realizar. El crecimiento interanual de
ventas tiene pendiente decreciente, porque el precio se va estabilizando (incluso decrece en los

altimos afos).

Proyeccion de Ventas (MS)

300 400%%
250 350%
3005
200
2505
150 200%
1505

100%

A I 509

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029

m— ngreso Esperado (M3) m——Crecimiento Interanual (%)

Figura 5.3.2: Proyeccion de ventas

Por ultimo, en la Figura 5.3.3 se ve la evolucion de las ventas medidas en dolares
estadounidenses. Esta informacion es Gtil a la hora de analizar la compra de insumos e

inversiones que deban hacerse en moneda extranjera.
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Figura 5.3.3: Proyeccion de ventas
6. CONCLUSIONES DEL ANALISIS DE MERCADO

En esta dltima seccion se realiza un resumen del anlisis de mercado, y se enuncian las
principales conclusiones que permitiran seguir avanzando con las siguientes etapas del

proyecto.

e La cantidad de consumidores es 895 mil personas en 2018. Se estima que creceran

proporcionalmente a la poblacién.

e El posicionamiento que se le dard al producto consistird en una alta calidad, alta

percepcién de la calidad y un precio intermedio y razonable.

e La nueva linea de produccion fabricara cuatro tipos de fideos secos sin TACC:

Tallarines, spaghettis, tirabuzones y penne rigate.
e El producto se vendera en cajas, que le daran una alta percepcion de calidad.

e EIl producto se venderd en cuatro canales de venta: Online, supermercados, sitios

especializados (dietéticas, almacenes y locales propios) y mayoristas.

e Laestrategia comercial se basara en una fuerte penetracion inicial del mercado, y luego

un crecimiento constante a lo largo de los afios.
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e Laempresa aspira a tener un market share del 20% AMBA en 2029, lo que equivale a

un 7,4% del total del pais.

e En laFigura 6.1 se muestran las proyecciones de demanda y precio para los proximos
diez afios, asi como también las proyecciones de ventas (ingresos), tanto en pesos

argentinos como en ddlares estadounidenses, para el mismo horizonte temporal.

Afio Q (Ton) P($) Ventas (M §) |Ventas (M USD)
2020 1511 155 4 0,06
2021 43,51 245 11 0,15
2022 101,98 290 30 0,38
2023 220,24 327 72 0,88
2024 299,50 354 106 1,25
2025 345,25 374 125 148
2026 388,05 393 152 1,70
2027 437,69 411 180 1,597
2028 430,16 430 211 2,26
2029 532,21 448 238 2,51

Figura 6.1: Conclusion de ventas
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ESTUDIO DE INGENIERIA

7. INTRODUCCION

En esta seccion se analizaran los aspectos técnicos del proyecto de pasta libre de gluten. Esto
implica realizar un recorrido por todo el proceso de fabricacion del producto y asi disefiar la
linea. Los factores principales de esta etapa son las maquinas y la mano de obra. Ademas, se
tendran en cuenta otros factores como la logistica y distribucién, la politica de stock, la
localizacion de la planta, el Lay Out que tendrd, el tratamiento de los residuos y un breve

andlisis de costos comparativo.

Se comenzara analizando el plan de ventas, disefiado previamente en el anlisis de mercado. A
continuacion, se detallara la politica de stock que la empresa desea tener. A partir de ambos, se
concluira el plan de produccion para los préximos diez afios. Luego, se describira el proceso
de elaboracién de la pasta, resumiéndolo en un diagrama de proceso a partir del cual se
seleccionardn las maquinas mas adecuadas para cumplir los objetivos de la empresa,
considerando cuatro factores clave: Tecnologia, productividad, tamafio y precio. Después, se
realizara el balance de linea, con sus tres etapas correspondientes, no sin antes detallar
adecuadamente el ritmo de trabajo y la estructura de tiempo. Se obtendra como resultado la
cantidad de méaquinas y operarios necesaria, y el cuello de botella del proceso. A continuacion,
se desarrollaran el Lay Out y la localizacion (macro y micro) de la fabrica. Luego, se trataran
algunos aspectos del marco legal de la industria, y del tratamiento de residuos. Finalmente, se
analizara la logistica y distribucion del producto, y se redactara un resumen y conclusién del

analisis de ingenieria.

El objetivo de esta parte del proyecto es generar un output que sirva como input para el analisis
econdmico-financiero del proyecto, que es la etapa posterior. Se conseguira, por lo tanto,

informacion suficiente para realizar dicho anélisis.

8. PLAN DE PRODUCCION

Esta seccion es la base del analisis de ingenieria. Aqui se desarrollara el plan de ventas (a partir
de lo dispuesto en el anélisis de mercado), la politica de stock de la empresa, y finalmente, a

partir de las dos anteriores, el plan de produccion a partir del cual se dimensionara la fabrica.
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Se desarrollo el plan de produccion por afio, para luego aplicar un factor de estacionalidad, y

de esa forma calcular la produccion en cada mes.

En la figura 8.1 se muestran las toneladas a vender en cada afio, entre 2020 y 2029, segun lo
expresado en el andlisis de mercado. Las ventas por mes se componen del prondstico de la
demanda de pasta sin TACC realizado con la regresion lineal, multiplicado por el market share

al que aspira la empresa, y dividido por los 12 meses del afio.

Afo | Demanda [Ton) | Market Share | Ventas [Ton) | Ventas por mes [Ton)
2020 2.447 0,74% 18,11 151
2021 2.940 1, 48% 4351 3,63
2022 3.445 2,96% 101,98 8,50
2023 3.968 5,55% 220,24 18,35
2024 4.503 6,66% 299,90 24 99
2025 5.044 6,85% 345,25 28,77
2026 5.520 7,03% 388,05 32,34
2027 6.066 7,22% 437,69 3647
2028 6.624 7 A0%% 490,16 40,85
2029 7.192 7 A% 532,21 44 35

Figura 8.1: Toneladas a vender

En cuanto a la politica de stock, la empresa serd mas conservadora durante los primeros tres
afios, estableciendo una politica de stock de 30 dias. Luego de ese periodo, se considera que la
empresa tendrd un conocimiento superior y mas desarrollado de la industria, y, por lo tanto,
podré predecir con mayor precision la demanda del producto. Por lo tanto, el stock se reducira
a 15 dias. La politica de stock se muestra en la figura 8.2. Vale aclarar que el stock indicado es
tanto para producto terminado como para insumos y materia prima (harina de maiz blanco y
amarillo, harina de arroz, emulsionante, leche y huevo). La diferencia de stock con el afio
anterior se fabricard durante el mes de enero. Por eso, a pesar de ser un mes con baja
estacionalidad, enero presentara altos niveles de produccion, llegando incluso a superar a los

meses de mayor estacionalidad durante los primeros afios.
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Afo| Stock (Dias) Stock (Ton) A Stock (Ton)

2020 30 151 151
2021 30 3,63 2,12
2022 30 2,50 487
2023 15 9,18 0,68
2024 15 12,50 3,32
2025 15 14,39 1,29
2026 15 16,17 1,78
2027 15 18,24 2,07
2028 15 2042 2,19
2029 15 22,18 1,75

Figura 8.2: Politica de stock

A continuacion, en la figura 8.3, se puede observar el plan de produccion para los préximos
diez afos. Este resulta de sumar las ventas anuales y la diferencia entre el stock de ese afio y el

stock del afio anterior.

Afo Ventas A Stock (Ton) |Produccidn [Ton)
2020 18,11 1,51 19,62
2021 4351 212 45,62
2022 101,98 487 106,86
2023 220,24 0,68 220,92
2024 29990 332 303,22
2025 345,25 1,89 347,14
2026 328,05 1,78 389,23
2027 437,69 207 439 76
2028 490,16 2,19 492 .35
2029 532,21 1,75 533,96

Figura 8.3: Plan de produccion anual

Por altimo, debe afectarse la produccién anual por la estacionalidad que presenta el consumo
del producto. A través de una fuente interna de la empresa Molinos, se pudo conocer la
estacionalidad que presenta el consumo de pasta seca con gluten. Dado que no hay informacion
robusta acerca de la pasta seca libre de gluten, se decidié extrapolar la estacionalidad de la
pasta seca con TACC. En la figura 8.4 se muestra el plan de produccion mensual para los
proximos diez afios. En cuanto al tipo de fideos, Pastas Razeto fabricara spaghettis, tallarines,
penne rigate y fuciles, en proporciones de 25% de cada uno.
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Mes Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre TOTAL
Estacionalidad 95% 83%] 103% 99% 109%| 111% 105% 103% 109% 108%) 94% 87% 1200%
2020 293 1,24 1,55 1,49 1,64 1,67 158 1,55 1,64 1,62 1,41 131 19,62
2021 554 2,99 3,72 3,57 3,93 4,01 3,79 3,72 3,93 3,90 3,39 3,14 45,62
2022 12,50 7,01 871 8,37 9,22 9,39 8,83 8,71 9,22 9,14 7,95 7,35 106,86
2023 18,02 15,14 18,81 18,08 19,81 20,28 19,18 13,81 19,91 19,73 17,16 15,88 220,92
2024 26,94 20,62 25,62 24,62 27,12 27,62 26,12 25,62 27,12 26,87 23,37 21,62 303,22
2025 29,08 23,74 29,49 28,34 31,22 31,79 30,07 29,49 31,22 30,93 26,90 24,89 347,14
2026 32,34 26,68 33,15 31,85 35,09 35,73 33,79 33,15 35,09 34,76 30,24 27,97 389,83
2027 36,54 30,09 37,39 35,93 39,57 40,30 3812 37,39 39,57 39,21 34,10 31,55 438,76
2028 40,79 33,70 41,87 40,23 44,32 45,14 42,69 41,87 44,32 43,91 38,19 35,33 492,35
2029 43,66 36,59 45,46 43,69 48,12 48,01 46,35 45,46 48,12 47,68 41,47 33,36 533,96

Figura 8.4: Plan de produccién mensual

9. PROCESO DE ELABORACION

El proceso de fabricacion de la pasta sin TACC constara de 6 procesos basicos: recepcién de

la materia prima, mezclado, extrusion, cortado, secado y empaquetado. Estos procesos estan

plasmados en el siguiente esquema simplificado del proceso:

el

Elevadores (Transporte de MP)

]

v Extrusora

Mezcladora Cortadora

3

Secadora

Figura 9.1: Proceso de fabricacion

Empaquetado

Primeramente, recordaremos las materias primas requeridas para los fideos y sus proporciones

correspondientes:

Materia Prima Porcentaje
Harina Maiz Blanco 36.1%
Harina de Mariz Amarillo 16.7%
Agua 17.6%
Leche 17.6%
Huevo en Polvo 4.6%
Concentrado Proteico de Arveja 0.5%
Harina de Arroz 6.2%
Emulsionante 0.5%
Sal 0.2%

Figura 9.2: Materias primas requeridas para la pasta

Luego, el diagrama de procesos completo es el siguiente:

Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos
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Figura 9.3: Diagrama de proceso

A continuacion, se procedera a explicar en detalle los distintos procesos:
9.1. Recepcion de Materia Prima

La recepcién de materias primas es un punto clave para la prevencion de una posible
contaminacion cruzada de la pasta. La contaminacion cruzada se produce cuando un producto
sin gluten pierde este estado al entrar en contacto con alguna particula de gluten. Esto puede
ocurrir en cualquier etapa de la fabricacion, como consecuencia de una formulacion incorrecta,
secuencia de produccién inadecuada, procesos de limpieza y saneamiento deficiente, errores

humanos u otros.

La recepcion de materias primas se llevara cabo una vez por semana, continuando con la
politica actual de la empresa. Se continuara con los proveedores actuales de Pastas Razeto para
continuar con relaciones confiables y duraderas salvo para el concentrado proteico y
emulsionante que actualmente Pastas Razeto no utiliza y deberan utilizarse nuevos

proveedores. Sin embargo, se debera auditar a los mismos y verificar que cumplan con todos
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los requerimientos que establece la ANMAT. (ANMAT, Guia de Recomendaciones para un
Menu Libre de Gluten Seguro, 2019)%

Segin ANMAT el control de los proveedores podré basarse en:

> Revision de las autorizaciones de los alimentos libres de gluten (ALG) otorgados por

la autoridad sanitaria correspondiente.
> Cumplimiento con las especificaciones acordadas.
> Analisis en laboratorio mediante planes de control.

> Resultado de auditorias de BPM (Buenas Practicas Manufactureras).

En linea con estos puntos, utilizaremos planes de control sobre la totalidad de nuestros
proveedores, que implican examenes de laboratorio a través de muestras de las materias primas
recibidas. Segin ANMAT este tipo de chequeo no es necesario realizarlo para cada recepcion
de materia prima, ya que los proveedores utilizados ya deben estar certificados como confiables
por ANMAT, pero se opt6 por realizar este andlisis para una muestra de cada recepcién de
materia prima ya que se considera fundamental el control de gluten dentro de la mercaderia.
De esta manera se asegura que cada lote recibido de materia prima sea completamente
confiable, y se reducen los riesgos de posible contaminacion cruzada considerablemente.

La decision de efectuar los andlisis de laboratorio, entre todas las recomendaciones de
ANMAT, se tomo en base a que hay un sector en la planta disponible, especifico para pruebas
de laboratorio e inspeccion de calidad, que también sera utilizado para hacerle chequeos al
producto terminado. Se utilizaran los Ilamados Kkits AgraStrip provistos por los laboratorios
Roemer, para determinar la presencia de gluten en las muestras. Estos Kits también seran
utilizados para el control de calidad final del producto terminado como se mencionara mas
adelante. en el kit viene todo lo necesario para efectuar estas pruebas de manera rapida y
efectiva, solo hace falta que el inspector ponga la muestra de pasta en un tubo de ensayo, al
cual le agrega unos reactivos que vienen en el kit, mezcla y deja reposar el tubo a temperatura

ambiente por cinco minutos, luego introduce una tira reactiva en el tubo de ensayo en el cual

28 Guia de Buenas Practicas de Manufactura - ANMAT
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se indica el nivel de gluten presente en la muestra, si este excede las tolerancias de ANMAT

entonces todo el lote tendra que ser rechazado. (Romer Labs, 2019)%°

Adicionalmente, se buscara realizar auditorias sorpresa en algin momento del afio a los

proveedores para confirmar la integridad de sus procesos y calidad de producto.

A esto se suma que con la entrega de productos se revisara que se cumpla con todas las
condiciones acordadas y que visualmente los productos se encuentren en condiciones optimas.

Se tendra en especial consideracion los siguientes puntos:

> Documentacion y estado general del transporte: Se verifica entre otras condiciones la

limpieza, el estado de almacenamiento de la mercaderia y registros de transporte.

> Estado general de la mercaderia. Se verificara entre otras condiciones la integridad de

los envases, rotulado de los productos, condiciones higiénicas sanitarias.

> Protocolo de anélisis que dé cuenta del estado libre de gluten.

Una vez realizada estas verificaciones y en base a los resultados, se tomara la decision del
ingreso o del rechazo de la mercaderia. La mercaderia puede ser aceptada de manera transitoria,
aceptada de manera definitiva o rechazada. En cuanto a la aceptacion transitoria, esta ocurre
cuando la verificacién de la mercaderia esta casi completa pero falta algin punto de los
indicados el cual puede ser salvado por parte del proveedor, esta mercaderia serd almacenada
en un sector aislado hasta que el proveedor entregue la documentacion faltante para que la
mercaderia pase a estar aceptada, sino sera rechazada. La aceptacion definitiva ocurre cuando
se cumple con todos los requisitos y el rechazo se da cuando alguno de los aspectos indicados

anteriormente no se cumple.

Para clasificar y almacenar toda la mercaderia que ingrese a la fabrica se tendra en cuenta el

siguiente esquema que recomienda ANMAT:

29 http://www.romerlabs.com
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Figura 9.1.1: Almacenamiento de mercaderia

En cuanto al almacén de materia prima, sera de facil acceso para poder depositar de manera
rapida, ordenada y eficiente los materiales. Se ordenaran las materias primas segin su

clasificacion y mediante un sistema personalizado para la fabrica.

Los proveedores y formatos de entrega de las distintas materias primas seran los siguientes:

Materia Prima Proveedores Formato de Entrega
Andres Lagormarsino e hijos S.A.
Harinas Molino Central Naorte Bolsones de 50kg
Molinos Morixe
Agua Agua corriente Agua corriente
Leche (entera, fortificada con vitamina Ay D) |Lacteos la Veneciana Pallets de 50 cartones de leche de 800 gramos
Huevo en Polvo Barracas del Sur Paquetes de 30 kg
Emulsionante Yasin Bolsas de 1 kg
Concentrado Proteico de Arvejas Biaconsult Bolsas de 1 kg
Sal Maxiconsumo Bolsas de 1 kg

Figura 9.1.2: Formatos de entrega

Para la recepcion y movimiento de materias primas se utilizaran auto elevadores y zorras
mecanicas. Al comienzo del proyecto se utilizara un Unico auto elevador tal como tiene
actualmente Pastas Razeto, dado que las cantidades de materia primas son comparables con las
de la etapa inicial de proyecto. A partir del afio 2024 se necesitar4 comprar un segundo auto

elevador para manejar la totalidad del material. En el caso de las zorras y continuando con la
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I6gica de comparar con Pastas Razeto, se necesitaran inicialmente 3 zorras y se finalizara el

proyecto con el doble.

Los auto elevadores se utilizaran para bajar y subir materiales a camiones (o el medio de
transporte en cuestion) y para apilar los pallets en el depdsito. Las zorras se utilizaran para

desplazar los pallets o cajas de distintos materiales entre los distintos sectores de la planta.

A la hora de la descarga se debera inspeccionar visualmente los recipientes de la materia prima,
para corroborar su integridad y evitar que ingrese material con algun foco de contaminacion.
Adicionalmente, por cada entrega de material, a excepcién de la leche y el agua, se realizara

un muestreo que se enviara a un laboratorio para evaluar si hubo algin tipo de contaminacion.

En el caso del agua, esta deberé ser filtrada previo a su uso para evitar el ingreso de residuos

provenientes de las cafierias al producto.

Esta etapa consta del movimiento de las materias primas de la zona de entrega al dep6sito

donde se almacenaran hasta que sean requeridas.
9.2. Mezclado, Extrusion y Cortado

La extrusora se compone de un recipiente de mezclado, de la zona de extrusién y anexo se
encuentra un cortador. Por lo tanto, en la extrusora ocurren de manera continua los procesos de

mezclado, extrusion y cortado.

Las materias primas se transportaran desde el deposito hasta la extrusora con zorras y luego se
verteran manualmente dentro del recipiente de mezclado de esta. Para el vertido de harinas, las
cuales tienen bolsas muy pesadas, el vertido se realizard con la ayuda de palas. Estas palas
tienen seccion en ’U’’ para minimizar posibles derrames de harina y maximizar el volumen a
mover. Como se observo actualmente en Razeto el movimiento de materias primas con la
utilizacion de palas no genera fatiga en los operarios. Para elevar el recipiente de materia prima
a la altura de la tolva de la extrusora se utilizardn auto elevadores. Luego, el operario
simplemente, con la ayuda de la pala, debe verter las materias primas en la tolva. La extrusora
tiene una escalera y piso elevado donde se puede parar el operario para estar al mismo nivel
que la tolva y facilitar el movimiento. Todos estos procedimientos fueron validados en Razeto

y no presuponen una dificultad para que la cantidad designada de operarios los realicen.
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En el proceso de mezclado ingresan todas las materias primas mencionadas previamente y se
logra una masa homogénea. La parte de mezclado consta de un eje giratorio con paletas en sus
extremos que mezclan los materiales y dan como resultado una masa. El proceso de mezclado
se lleva a cabo formalmente en el recipiente de mezclado, pero luego contintdia en menor medida
dentro de la parte de extrusion. Las elevadas presiones de extrusion hacen que la masa termine

de mezclarse con el movimiento del tornillo de la extrusora.

Como ya se sefial6 la maquina de extrusion y mezclado estan integradas, pero cabe destacar
que al mismo tiempo que la maquina extruye puede estar mezclando. Esto ocurre ya que la
maquina tiene dos tanques, inferior y superior. En el tanque superior se realiza el mezclado,
cuando la masa esta lista pasa al tanque inferior liberando el tanque superior para continuar con
el mezclado. Cuando el tanque superior no tiene mas masa se activa una alarma que indica que
se debe volver a llenar el tanque con las materias primas correspondientes. Mientras el tanque
superior esta en proceso de mezclado o carga de materias primas este se independiza del tanque
inferior con una tapa de policarbonato, cabe destacar que todas las juntas tienen un sellado
doble para asegurar que no ocurran filtraciones. La cdmara inferior se conecta con el cilindro
de extrusion. De esta manera, y gracias a la posibilidad de independizar el proceso de mezclado

del de extrusién, la maquina puede estar mezclando y extruyendo simultaneamente.

Figura 9.2.1: Mezcladora

La imagen ilustra el principio de funcionamiento de la mezcladora, debe considerarse que el

proceso de mezclado se llevara a cabo tapado y no abierto como en la imagen, lo cual reduce
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la cantidad de harina perdida en el aire. En la imagen la mezcladora es una maquina

independiente, pero en este caso la misma se encuentra integrada a la extrusora.

A medida que la masa logra homogeneizar esta pasa al habitaculo dentro del cual se mueve
debido al movimiento originado por un tornillo simple. Las presiones que ocasiona este tornillo
finalizan el proceso de mezclado de la masa. El tornillo fuerza el paso de la masa a traves de

una matriz de extrusion.

Figura 9.2.2: Funcionamiento de la extrusora

La imagen ilustra el principio de funcionamiento de la extrusora donde el tornillo impulsa la
masa a través de una matriz, tomando la masa la forma de la matriz dispuesta. La matriz en
cuestion da lugar a las distintas formas del fideo. Para cada tipo de fideo se utiliza una matriz

en particular. Para cambiar entre los distintos tipos de fideos se debe cambiar la matriz.

A la salida de la matriz se encuentra la cortadora, la cual corta con las longitudes acordes a
cada fideo. Esta es una cuchilla giratoria que se mueve con una velocidad compatible con el
largo del fideo deseado. La velocidad de giro de la cortadora determina el largo del fideo,
siendo que a mayor velocidad de giro menor largo de fideo. La cuchilla de la misma tiene un

angulo de corte de 60 grados.
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Figura 9.2.3: Cortadora

El resultado de estas etapas es un fideo con un elevado nivel de humedad, el cual cae dentro de

la categoria de pasta fresca. El nivel de humedad en este caso es de aproximadamente un 33%.

En estos procesos de la masa total de materias primas que ingresa por la tolva se pierde un 1%.
Esto proviene en parte de la masa que queda adherida a las distintas partes de la extrusora como
la matriz de extrusion, el recipiente de mezclado o las paredes de la maquina al finalizar el
proceso. Estas partes de masa son extraidas durante la limpieza y son pérdidas del proceso. En
segundo lugar, este 1% también se compone por la harina perdida en el aire durante el vertido
en el recipiente de mezclado o por el movimiento de las paletas de mezclado durante las
aperturas de la tapa. Esta cantidad de masa perdida es un desperdicio ya sea por estar en

contacto con el suelo o por ser extraida en la limpieza.

A la salida de la extrusora los fideos caerdn sobre bandejas que seran manualmente
transportadas hasta el secador.

9.3. Secado

El proceso de secado extrae humedad del fideo, en este caso se llevara desde 33% de humedad
hasta un 12%. Para que una pasta sea considerada seca el porcentaje de humedad debe ser
inferior al 14%. El proceso de secado se basa en el flujo de aire seco sobre la superficie de la
pasta, lo que genera un gradiente de humedad en el fideo, distribuyendo la humedad del interior
hacia la superficie y finalmente eliminandola del producto. Durante el secado de la pasta la

superficie buscara contraerse y comprimira el interior generando tensiones. Hacia el final del
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proceso de secado, logrado un nivel homogéneo de humedad dentro de la pasta, se liberan las

tensiones previamente mencionadas. (R.C Kill & K. Turnbull, 2019)%

La extraccion de humedad hace que la vida util del fideo sea mayor, ya que se logra asegurar
la estabilidad microbioldgica y bioquimica de la pasta. Con un nivel del 12% de humedad se

previene el crecimiento de microorganismos.

El proceso de secado se compone de dos etapas, el presecado y el secado. El presecado es un
proceso de secado a baja temperatura realizado previo al secado. Esto es asi para que el fideo
no experimente un cambio de temperatura abrupto que pudiera quebrarlo. Si el secado se
hiciera en una etapa y a alta temperatura, se generaria un pronunciado gradiente de humedad y
temperatura entre la superficie e interior del fideo lo que daria lugar a quebraduras, lo cual es

indeseado.

El presecado se realizard durante 30 minutos a 70 grados centigrados y el secado se realizara
durante 3 horas a 100 grados centigrados ambos en secadores estaticos verticales de bandejas.
Durante el presecado se perdera un 5% de la masa en forma de humedad, luego durante el

secado se perdera un 20% de la masa remanente del presecado también en forma de humedad.

Un operario depositara las bandejas con fideos frescos en el secador de presecado, pasados los
30 minutos la bandeja se pondra en el secador para finalizar el proceso de secado con una
humedad final del fideo de 12%. (Alfred Bartholomai, 2019)3

Finalizado el proceso de secado, un operario lleva los fideos a la zona de empaquetado donde
se realiza una inspeccidn visual de los fideos para ver que estos no estén quebrados, tengan
manchas de quemado en su superficie o cualquier otro aspecto indeseable e incompatible con
la calidad del producto deseado. Un 1% de estos fideos se rechaza por los motivos

mencionados.

También debe considerarse que un 0.01% de los fideos es enviado a una inspeccion en el

laboratorio donde se evaluara las condiciones de este.

39 Tecnologia de la Elaboracion de Pasta y Semola - R.C Kill & K. Turnbull
31 Fabrica de alimentos - Alfred Bartholomai
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La inspeccion en el laboratorio se realizard en base a un articulo sobre el protocolo de calidad
para pasta seca presentado por el Ministerio de Agroindustria Argentino, especificamente por
la Secretaria de Agregado de Valor, se eligieron tres atributos diferenciales que impactan de
manera fundamental en la percepcion que tiene el consumidor en cuanto a la calificacion de las
pastas que esta compra. Estos atributos son los siguientes: Textura de la pasta, color, y residuo
de coccidn. Ademas de estos atributos también se hara un andlisis fundamental para evaluar si
hay presencia de gluten en las pastas y en qué porcentaje, también se efectuara una inspeccion
microscopica, la cual se detallara mas adelante. (Ministerio de Agroindustria, 2019)%?

Para realizar estos estudios sobre la calidad de las pastas, se seleccionara una cantidad de 0,01%
del producto que salga de las secadoras todos los dias. Dividiendo este porcentaje en pequefias
cantidades a inspeccionar durante el dia de cada lote a la salida de cada secador durante todos
los dias de produccion. Este porcentaje para inspeccionar serd llevado a la parte de inspeccién

de producto terminado en el laboratorio presente en la planta.
9.4. Inspeccion de Calidad

Como recomendacion de ANMAT se utilizaran este tipo de tablas, para mantener registro de
las inspecciones de calidad que dieron resultados no conformes. Como se puede ver en la
siguiente tabla se especificara en la misma el tipo de producto que fue analizado, con su
respectiva causa de no conformidad, fecha de deteccion, situacion en la que queda el lote de

produccion del cual fue tomada la muestra, entre otras calificaciones.

3http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Sello/sistema_protocolos/SAA034_Protocolo_de_Cal
idad_Pasta_Seca_oficializado.pdf
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Figura 9.4.1: Tabla de inspeccion de calidad

9.4.1. Inspeccion sin TACC y analisis microscopico

Al igual que en la recepcidn de materia prima, Se utilizaran los kits AgraStrip provistos por los
laboratorios Roemer, para determinar la presencia de gluten en las muestras. Donde se analizara
el 0,01% del producto terminado, donde se rechazara todo lote que supere los 10mg/Kg de

gluten.

El analisis microscopico de las muestras se debe efectuar antes de las inspecciones de coccion.
Aqui se busca descubrir particulas extrafias, parasitos, bacterias, presencia de indices extrafios,

con la finalidad de establecer el nivel, la calidad e inocuidad del alimento.

9.4.2. Inspeccion de textura

Este analisis se efectta debido a que los clientes esperan que la textura, tanto antes de la coccién
como después de la misma, de las pastas que compran sea comparable o parecida a la de
cualquier otro tipo de pasta que hayan comprado en alguna oportunidad. Si la textura de la
pasta es psicoldgica y fisiolégicamente aceptable por la gente entonces tiene mas chances de
ser aceptada. Sin embargo, si la textura no es lo que se espera gque sea, se convierte en un punto

central para la critica y el rechazo de esta.

Este analisis es simple, y solo hace falta instruir a los operarios de los criterios que deben

cumplir las pastas en cuanto a estas propiedades. Con el uso del tacto la gente del laboratorio
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hace un chequeo de la textura de las pastas antes de la coccion en busqueda de asperezas o
anormalidades en cuanto a lo que seria una textura normal. Lugo se efectla la coccion de la
muestra, esperando conseguir la tradicional textura italiana “al dente” caracterizada por un alto

grado de firmeza y elasticidad.
9.4.3. Inspecciodn de residuo de coccion

Este analisis se puede efectuar en conjunto con el andlisis de textura post coccion, aqui se
determina la pérdida nutricional que sufre la pasta durante la coccion. Cuando se cocinan las
pastas, la accion del agua hirviendo hace que se pierdan sustancias solubles en agua como:
almiddn, minerales y otros compuestos presentes en las pastas. Este nivel de pérdidas debe ser
lo més bajo posible y si se supera este nivel debe evaluarse la continuidad del lote del cual fue
sacada esta muestra. Esto se evalla mediante pruebas quimicas del agua residual utilizada para
cocinar los fideos, en el cual los resultados de estas pruebas indican el porcentaje y cantidad de

estas sustancias presentes en el agua terminada la coccion.
9.4.4. Inspeccion de Color

El color de la pasta es un factor de calidad importante para los consumidores. El color amarillo
y el brillo de la pasta se consideran como atributos positivos, a esto se le suma que si se presenta
un color marrén en las pastas significa que salieron quemadas de las secadoras por lo que esto
se debe evitar. Nuevamente los inspectores, chequean la pasta de manera visual con la ayuda
de un buen sistema de iluminacién comparando las pastas con un tablero en el cual se indica el
color ideal de la pasta y un rango de colores no aceptables para las pastas por lo que si entran
en esta ultima categoria se deberia re chequear el lote completo y evaluar su continuidad o si

se desecha en su totalidad.
9.5. Empaquetado

Una vez finalizado todo el proceso de fabricacion de la pasta sin TACC, se procede a la etapa
del empaquetado. En una primera instancia, la pasta seca se debe introducir en un paquete de
plastico, el cual ird dentro de la caja que se comercializara. El agregado de este paquete de

plastico es una medida de prevencion mas, ante posibles contaminaciones de la pasta.

El paquete debe cumplir con la reglamentacién de ANMAT que indica que se debe asegurar
que el material con el que se empaqueta no contenga sustancias derivadas del trigo, por
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ejemplo, envases en cuya composicion se encuentran almidones o almidones modificados
obtenidos de trigo: papeles, celulésicos regenerados, peliculas de recubrimiento en envases

comestibles.

Las maquinas empaquetadoras se encargan de dosificar las cantidades deseadas, sellarlas y
cortar las bolsas. Para que la maquina logre su cometido, se debe cargar el sistema porta envases
intercambiables con el tipo de rollo que se requiera para el paquete. Una vez cargado el rollo
de empaquetado, se vierten las pastas en una tolva, se ajusta en el panel el programa a dosificar
y se le inicia la maquina. Tanto el transporte de la secadora a la envasadora como el vertido en
la tolva es realizado manualmente por un operario. A continuacion, una imagen para clarificar

el proceso de la maquina de empaquetado:

Figura 9.5.1: Maquina de empaquetado

Esta envasadora es muy Util, ya que se utiliza especialmente para productos de facil rotura, por

lo tanto, se preserva la calidad del producto final.

A la salida de la envasadora estos paquetes caen sobre una cinta transportadora de una segunda
envasadora, pero en este caso es de cajas. La envasadora de cajas pondra el paquete de fideos
dentro de una caja individual. El paquete de fideos es transportado por una cinta propia de la

maéaquina con espacios donde calzan los paquetes. Luego, al llegar al final de la cinta se dispone
120
Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos



“Linea de produccion de pasta seca libre de gluten”

la caja coincidente con el paquete, el paquete es desplazado por un dispositivo mecéanico dentro
de la caja. La caja con el paquete dentro es transportada por una cinta de la maquina y en este
movimiento también se cierra y pega la caja automaticamente. La salida de este proceso es el
producto final. A continuacion, una imagen de la envasadora de cajas de producto finalizado:

Figura 9.5.2: Maquina de empaquetado

En el caso de los paquetes de 2kg, considerando que en estos casos lo que se busca es un menor
precio al comprar por volimenes mayores, se utilizard solo paquetes plasticos y no recubiertos

por una caja.

Una vez terminado el proceso de empaquetado, que consiste en la pasta dentro del paquete de
plastico y ademas dentro de la caja, estas deben ser ubicadas en el depoésito. Para guardar las
cajas en el deposito, se utilizaran cajas de 600x500x500mm. El producto final serd guardado
en las cajas por un operario, de manera manual. En este momento el operario, mientras
introduce el producto terminado en las cajas realiza una inspeccion visual para asegurar que el
producto final esté en 6ptimas condiciones. Luego estas cajas seran llevadas manualmente al
deposito de la fabrica. No se utilizara ningiin medio de transportacion de mercaderia dentro de
la fabrica, esto se detalla con mayor precision en la etapa de Logistica del trabajo.

10.SELECCION DE MAQUINARIA

A la hora de la seleccion de maquinaria hay un criterio obligatorio para la seleccion de todas
las maquinas que es el tipo de energia utilizada. Como se esta tratando con alimentos el nivel
de limpieza debe ser muy elevado, por lo que priorizamos la utilizacion de maquinas eléctricas.
Maquinas con motores de combustion pudieran generar escape de cenizas 0 gases que
estropearian el producto final y la integridad de la sala de operaciones. Por lo tanto, el tipo de

energia utilizada serd un motivo de descarte para todas las maquinas. Ademas, cabe aclarar que
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todas las maquinas seleccionadas tienen una durabilidad mayor a 10 afios (duracién del

proyecto), por lo que no se necesitara renovacion de equipos.
10.1. Extrusora

A la hora de elegir una extrusora apropiada se consideraron como factores obligatorios el tipo
de energia utilizada por la maquina, la calidad de la extrusora, la compatibilidad con pasta
gluten free y la posibilidad de anexar una cortadora y mezcladora. A continuacion, se

encuentran las maquinas evaluadas:

Modelo LaParmigiana PamaRoma Clextral (BC) Dalessio JY
Origen ltalia Italia Francia Argentina China
Energia Eléctrica Eléctrica Eléctrica Eléctrica Eléctrica
Flexibilidad de Produccion Medio Medio Alto Medio Medio
Capacidad (kg/h) 150 240 250 50 100
Durabilidad Medio Medio Alto Medio Bajo
Dimensiones (m? sup) 6.8 2.38 7.437 0.3 0.4
Dimensiones (m?) 20.3 4.1888 14.874 0.3 0.1
Mantenimiento Medio Medio Bajo Medio Alto
Garantia (afios) 1 1 2 2 2
Ex Works 52,800 40,800 310,000 14,000 35,000
FOB 56,500 44,500 313,700 17,700 38,700
CIF 57,065 44,945 316,837 17,877 39,087
Precio (USD)| Tasa de importacion 9,130 7,191 50,694 2,860 6,254
IVA 5,992 4,719 33,268 1,877 4,104
Instalaciéon 2,050 1,800 12,000 455 1,000
Total 74,237 58,655 412,799 23,069 50,445

Figura 10.1.1: Matriz de extrusoras

Todas estas maquinas trabajan con energia eléctrica. Ademas, la calidad de la extrusora
pareciera ser suficiente como para garantizar un producto acorde a lo requerido. Todas estas
extrusoras se especializan en la fabricacion de pasta y en particular son compatibles con pasta
gluten free. La extrusora Clextral es una extrusora que no esta especializada en pasta, pero de
todas maneras sirve para este proceso y es compatible con el tipo de material en cuestion.
Ademas, todas las extrusoras mencionadas incluyen la posibilidad de anexar un cortador y
mezcladora tal como es requerido. Por lo tanto, todas cumplen con los factores obligatorios.

En cuanto a factores deseables, se utilizaran como criterios la inversién requerida, la frecuencia
de mantenimiento, la durabilidad estimada de la maquina (en todos los casos superior a 10
afios), la flexibilidad de produccion que tiene la maquina para producir otros productos, la

capacidad, la garantia y las dimensiones. En particular, la flexibilidad de produccién y la
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durabilidad de la maquina dan una nocion del eventual poder de reventa de la maquina. A

continuacion, se planteara una matriz de seleccion en base a los factores deseables:

. La Parmigiana Pama Roma Clextral Dalessio Iy
Factores Ponderacion
Puntaje  Ponderado| Puntaje Ponderado| Puntaje Ponderado| Puntaje Ponderado| Puntaje Ponderado

Inversion Requerida 30% 9 2.7 10 3 1 0.3 9 2.7 3 2.4
Mantenimiento 20% 6 1.2 5 1 10 2 4 0.8 2 0.4
Durabilidad 10% 8 0.8 8 0.8 9 0.9 3 0.8 3 0.3
Flexibilidad de produccion 10% 5 0.5 5 0.5 10 1 5 0.5 5 0.5
Capacidad 10% 8 0.8 8 0.8 8 0.8 2 0.2 2 0.2
Garantia 10% 10 1 10 1 10 1 5 0.5 E] 0.5
Dimensiones 10% 2 0.2 9 0.9 3 0.3 10 1 2 0.2
100% 7.2 8 6.3 6.5 45

Figura 10.1.2: Matriz de seleccion

A través de la matriz de seleccion se llega a que la mejor opcion es la extrusora producida por

la empresa italiana Pama Roma.

Figura 10.1.3: Extrusora Pama Roma

10.2. Secadora

Al evaluar la secadora nuevamente se consider0 el tipo de energia requerida y todos los casos
arrojaron que esta era eléctrica. Las opciones evaluadas son las siguientes junto a su matriz de

seleccion:
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Maquina Technopast1 Technopast2 Drytech Suoning HR-800
Origen Francia Francia China China China China
Energia Eléctrica Eléctrica Eléctrica Eléctrica Eléctrica Eléctrica
Tamario Batch (kg) 100 200 300 100 80 200
Precio (USD) 9000 12500 9000 2500 2650 5500
Precio por kg (USD) 90 63 30 25 33 28
Calidad 3 3 1 1 1 1
Dimensiones (m* sup) 1.7 3.0 1.8656 1.2 0.8024 5.06
Dimensiones (m?) 4.3 7.5 2.387968 2.184 1.44432 10.12
Mantenimiento Bajo Bajo Bajo Bajo Bajo Bajo
Garantia (afios) 2 2 1 1 2 1

Figura 10.2.1: Matriz de secadoras

E Pond _ Technopast 1 Technopast 2 DOrytech Suoning HR-800 IKE Pasen PHG-4
Puntsje Ponderado] Puntasje Pondersdo) Puntaje  Ponderado] Puntsje  Ponderado] Puntaje  Ponderado] Puntsje  Ponderads

Batch 15 3 0.45 T 105 o 15 3 0.45 3 0.45 T 105

Precio por kg 30 3 [[E] 4 12 [ 2.4 ] 3 ] 2.4 E] 27

Calidad 35 ] 35 ] 35 3 105 3 105 3 105 3 105

Dimensiones [(m” sup)| 153 4 0.6 3 0.45 4 0.6 T 105 10 15 z 0.3

M imi ] 2% ] 0.z ] 0.2 o 0.z ] 0.z il 0.z 10 0.2

Garantia 3 jli] 0.3 jli] 0.3 5 0.15 5 015 1 0.3 5 0.15

10022 | &0 | &7 | =49 | =3 | 53 | s5.45

Figura 10.2.2: Matriz de seleccion

Los secadores a utilizar seran los Technopast, modelo 2, el cual se encuentra a continuacion:

Figura 10.2.3: Secadora Technopast

10.3. Empaquetadora (paquetes)

Al evaluar la seleccion de la empaquetadora de los paquetes de pléastico, se tuvo en cuenta como

criterio obligatorio el tamafio de los paquetes, asi también como la fuente de energia. Una vez
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cumplidos estos criterios, se analiz6 la capacidad de la maquina, la inversion, el mantenimiento,
flexibilidad de produccion, garantia y dimensiones. A continuacion, la tabla con el detalle de

lo explicado anteriormente y su respectiva matriz de seleccion:

Maquina Packaging Machinery Yanban
Origen China China
Energia Electrica Electrica
Tamafio Batch (kg) 300 155
Capacidad (bolsas/minuto) 70 60
Precio (USD) 3250 7800
Precio por kg (USD) 11 50
Calidad 3 3
Dimensiones (m2 sup) 1.5 1.2
Dimensiones (m3) 2.4 1.7
Mantenimiento Bajo Bajo
Garantia (afios) 1 5
Flexibilidad de Produccion Alto Alto

Figura 10.3.1: Matriz de empaquetadoras

) Packaging Machinery Yanban
Factores Ponderacion - -
Puntaje Ponderado Puntaje Ponderado
Inversion Requerida 40% 10 4 5 2
Mantenimiento 20% 10 2 10 2
Flexibilidad de produccion 10% 10 1 10 1
Capacidad 10% 8 0.8 8 0.8
Garantia 10% 2 0.2 10 1
Dimensiones 10% 10 1 9 0.9
100% | 9 | 7.7

Figura 10.3.2: Matriz de seleccion

Del anlisis previo, se determina que la maquina a elegirse es la de Packaging Machinery,

debido al puntaje que se obtiene. A continuacion, una imagen de la maquina en cuestion:
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Figura 10.3.3: Empaquetadora Packaging Machinery

10.4. Empaquetadora (cajas)

A la hora de seleccionar la empaqguetadora se tuvo en cuenta como criterios de seleccién
obligatorios el tamafio minimo de caja que puede manejar la maquina y el tipo de energia. En
los tres casos evaluados, las maquinas trabajan con energia eléctrica y los tamafios de caja
tolerados estan dentro de los parametros requeridos. A continuacion, se encuentra la

informacidn de cada maquina evaluada y luego la matriz de seleccion realizada:

Maquina Leadwig Shenhu Haochen
QOrigen China China China
Flexibilidad de Produccion Alta Alta Alta
Energia Eléctrica Eléctrica Eléctrica
Funcionamiento Automatico Automatico Automatico
Capacidad (box/minute) 100 100 130
Precio (UsD) 52,000 26,000 37,500
Tamanao Minimo de caja (mm) B0*40* 30 55*20°12 55*20°12
Tamafno Maximo de caja (mm) 220790*70 220%120%70 220790*80
Dimensiones (m* sup) 6.3 6.5 552
Dimensiones (m*) 10.3 106 066
Peso (kg) 3000 1200 1100
Mantenimiento Medio Medio Medio
Garantia [afnos) 1 1 1

Figura 10.4.1: Matriz de empaquetadoras
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) Leadwig Shenhu Haochen
Factores Ponderacion
Puntaje |Puntaje Ponderado| Puntaje |Puntaje Ponderado| Puntaje |Puntaje Ponderado

Inversion Requerida A0% 1 0.4 5 2 3 1.2
Mantenimiento 20% 10 2 10 2 10 2
Flexibilidad de produccion 10% 10 1 10 1 10 1
Capacidad 10% 8 0.8 8 0.8 10 1
Garantia 10% 10 1 10 1 10 1
Dimensiones 10% 3 0.8 9 0.9 10 1
100% 6 1.7 7.2

Figura 10.4.2: Matriz de seleccion

La matriz de seleccion arroja que la maquina seleccionada sera la Shenhu dado que tiene el

mayor puntaje la cual se presenta a continuacion:

Figura 10.4.3: Empaquetadora Shenhu

Se debe mencionar que la vida Util de todas las maquinas en cuestion es superior a la duracion
del proyecto. Sin embargo, si se tuviera que considerar su renovacion se optaria por evaluar,
con la informacion contextual del momento de la renovacion, nuevas alternativas en caso de
que fueran superadoras de las maquinas actuales. Las maquinas a renovar podrian venderse,

pero esto depende del estado en que se encuentren, por lo que se debe evaluar en su momento.

11.BALANCE DE LIiNEA

En esta seccion se desarrollara el balance de linea del proyecto, a partir del cual se dimensionara
la fabrica. Este incluye la especificacion del ritmo de trabajo, las operaciones a realizarse,
determinacion de la cantidad de maquinas y operarios necesarios, y el cuello de botella del
proceso. Se desarroll6 el balance de linea por mes, dado que el plan de produccidn esta hecho

mensualmente (120 meses de proyecto).
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11.1. Operacionesy ritmo de trabajo

En la figura 11.1.1 se muestran todas las operaciones del proceso. También se indica si la
operacion es manual o automatica, las unidades en las que se mide su proceso, la capacidad
tedrica de la misma, el rendimiento y la merma que presenta el proyecto, es decir, cuanto
material se pierde. Finalmente, cada operacion tiene tiempo muerto por cambio de matriz,
duracion del arranque, limpieza y mantenimiento. Los primeros dos se pueden ver en la figura
11.1.1, mientras que de limpieza se utilizaran los Gltimos 20 minutos de cada turno (parando la
fabrica completamente) y el mantenimiento se realizard durante un turno completo cada dos

meses (4 horas por mes).

Ademas, cabe aclarar la diferencia entre las distintas unidades. Mientras que un batch de pre-
secado corresponde a 200kg, y representa la unidad de un ciclo en un secador estatico (el
proceso de pre-secado dura media hora), un batch de secado tiene 190kg, dado que el 5% de la
mezcla del batch se pierde como humedad en el proceso de pre-secado (el proceso de secado
dura tres horas). Ademas, un paquete puede tener distintos tamafios. Pastas Razeto trabajara
con paquetes de 200gr (25% en volumen), 500gr (50% en volumen) y 2kg (25% en volumen).
Se considera que el tiempo de empaquetado es el mismo para todos, y que el cambio de paquete
demora 20 minutos del tiempo de la empaquetadora, tanto para bolsa como para cajas.
Finalmente, se realizara una inspeccidn visual del todos los paquetes antes de meterlos en una

caja en el proceso de picking.

.. Cambio de matriz /|
- . . . . |Rendimiento [ .
Operacion Tipo Unidades| Capacidad Tedrica Capacidad Real| Tiempo arranque | Merma
Suplemento .
(min)

Transporte a la mezcladora (Manual kg/h 800 30% 615
Mezclado Automatico| kg/h 220 95% 209
Extrusion + cortado Automatica| kg/h 220 95% 209 10 1%
Transporte al presecador  (Manual kg/h 800 30% i 615
Pre-Secado Automatico | batch/h 2 95% 150 30 5%
Transporte al secador Manual batch/h 4 30% i 3,08
Secado Automatico | batch/h 0,33 95% 031 30 2084
Transporte empaguetadora (Manual batch/h 4 30% i 3,08 0,01%
Empaquetado (bolsas) Semi-auto pag/h 4200 95% 3930 20 1%
Empaquetado (cajas) Automatico| pag/h 6000 95% 5700 20
Picking + Inspeccion visual  |[Manual pag/h 360 30% 277 0,5%

Figura 11.1.1: Tabla de operaciones

En la figura 11.1.2 se muestra la estructura de tiempos de la empresa durante todo el proyecto.

La empresa abrira de lunes a sabados y trabajara un turno durante los primeros 4 afios y dos
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turnos durante los ultimos 6 afos. Esto se debe a que comprando una extrusora, cuatro
secadores y una empaquetadora de cada tipo, alcanza para cubrir toda la produccion. El analisis
de la cantidad de maquinas necesarias seré explicado més adelante. Ademas, se consideraron
15 feriados y 18 dias de vacaciones (tres semanas).

Afio | Turnos| Horas por turno Dias por afio Horas disponibles por afio
2020 1 2 280 2238
2021 1 8 280 2238
2022 1 g 280 2238
2023 1 2 280 2238
2024 2 8 280 4477
2025 2 g 280 4477
2026 2 8 280 4477
2027 2 g 280 4477
2028 2 2 280 4477
2029 2 8 280 4477

Figura 11.1.2: Tabla de la estructura de tiempos de la empresa

11.2. Balance de Necesidades

En las figuras 11.2.1 y 11.2.2 se observa el balance de necesidades por seccién, en la unidad
correspondiente a cada operacion. Se puede apreciar a simple vista que para fabricar 1kg de
pasta, se requiere aproximadamente 1,34kg de mezcla (cuya proporcion de cada materia prima
fue explicada en la descripcion del proceso). La mayor parte de las pérdidas son humedad. Las
pérdidas totales en el proceso equivalen al 25,5% (0,34/1,34), de las cuales el 23,75%
corresponden a humedad (se pierde el 5% del 99% en el pre-secado (4,95%) y el 20% del 95%
X 99% en el secado (18,4%). A continuacién, se explica detalladamente el balance de masas,
suponiendo que se introduce 1kg de mezcla a la mezcladora, y por lo tanto se obtienen 745
gramos de fideos secos. Sin embargo, la mezcladora produce hasta 75kg. Un kg de mezcla
contiene 361g de harina de maiz blanco, 1679 de harina de maiz amarillo, 1769 de agua, 176g
de leche, 469 de huevo en polvo, 5g de concentrado proteico de arveja, 62g de harina de arroz,

5g de emulsionante y 2g de sal.

El proceso se inicia con el transporte de las materias primas a la mezcladora, y su introduccion
en la maquina en las proporciones correspondientes. Las harinas se vuelcan con una pala, y los
demas componentes a mano desde el paquete, ya que no son muy pesados. Luego, se realiza el
proceso de mezclado, extrusion y cortado en la misma méaquina. Alli se pierden 10g de mezcla

(1% que se tira a la basura), y los 990g sobrantes son transportados por un operario al pre-
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secador, donde se agrupan en batch de 200kg. Cada batch pierde un 5% de su masa en el
proceso de pre-secado y luego es transportado manualmente al secador por un operario. El
batch que ingresa al secado pesa 190kg y pierde el 20% de su masa, saliendo del proceso con
152kg. Los 48kg por batch que se pierden en los secadores se dividen en evaporacion al
ambiente y agua condensada que es desechada a la cloaca. Mientras que 15,2g (0,01%) son
separados y transportados al laboratorio para la realizacion de las pruebas de calidad
pertinentes, el 99,9% restante es transportado a la empaquetadora de bolsas manualmente por
un operario. Alli se realiza una inspeccion visual para descartar los fideos rotos (1%), que se
tiran a la basura, antes de ser empaquetados. Los paquetes de 200g y de 500g son luego
introducidos en una caja en otra empaquetadora. Los de 2kg son vendidos en bolsa. La tltima
etapa del proceso es el picking, es decir, el almacenamiento de los paquetes en cajas de carton
grandes, para luego ser guardadas en el almacén de producto terminado. Durante el proceso de
picking, que se hace manualmente, el operario realiza una ultima inspeccion visual para
asegurar que el paquete pueda ser vendido en correcto estado. En esa inspeccion se rechaza el
0,5% de las cajas (se tiran a la basura la caja y la bolsa, mientras que su contenido vuelve al
proceso en la zona de empaquetadora de bolsas). Finalmente, se guardan los paquetes buenos
en el almacén. En la figura 11.2.3 se muestra un diagrama del balance de masa, para mayor

claridad en la compresion.
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2020 Unidad|Merma| Ene Feb Mar Abr  May  Jun Jul Ago Sep Oct  Nov _ Dic | TOTAL
Transporte a la mezcladora kg 3940 1671 2077 1996 2188 2239 2117 2077 2198 2178 1894 1752 | 26337
Mezclado kg 3940 1671 2077 1996 2198 2239 2117 2077 2198 2178 1894 1752 | 26337
Extrusién + cortado kg 1% 3940 1671 2077 1996 2188 2239 2117 2077 2198 2178 1894 1752 | 26337
Transporte al pre secador kg 3901 1655 2056 1976 2176 2216 2096 2056 2176 2156 1875 1735 | 26073
Pre-Secado batch 5% 150 8,27 10,28 988 10,88 1108 1048 10,28 10,88 10,78 938 867 130
Transporte al secador batch 1850 8,27 10,28 988 10,88 1108 1048 10,28 10,88 10,78 938 867 130
Secado batch 20% 1350 8,27 10,28 9588 1088 1108 1048 10,28 10,88 10,78 938 867 130
Transporie empaguetadora | bawch | 0,01% | 19,50 8,27 10,28 988 1088 1108 1048 1028 10,88 1078 9,38 867 130
Empaguetado (bolsas) pag 1% 7041 2986 3710 3566 3928 4000 3783 3710 3928 3891 3385 3131 | 47058
Empaguetado (cajas) pag 6603 2801 3480 3344 3684 3751 3548 3480 3684 3650 3174 2937 | 44135
Picking + Inspeccién visual pag 05% | 6970 2956 3673 3530 3888 3960 3745 3673 3888 3852 3351 3100 | 46587
Produccién pag 6935 2942 3655 3512 3869 3940 3726 3655 3869 3833 3334 3084 | 46354
Prod uccion kg 2935 1245 1547 1486 1637 1667 1577 1547 1637 1622 1411 1305 | 19616
2021 Unidad|Merma| Ene Feb Mar Abr  May Jun Jul Ago Sep Oct  Nov Dic | TOTAL
Transporte a la mezcladora kg 7442 4016 4980 4795 5282 5379 5087 4890 5282 5233 4552 4211 | 61257
Mezclado kg 7442 4016 4950 4795 5282 5379 5087 4590 5282 5233 4552 4211 | 61257
Extrusién + cortado kg 1% 7442 4016 4990 4795 5282 5379 5087 4590 5282 5233 4552 4211 | 61357
Transporte al pre secador ke 7368 3976 4940 4747 5229 5325 5036 4940 5229 5181 4506 4169 | 60645
Pre-Secado batch 5% 36,84 19,88 24,70 23,73 26,14 26,63 25,18 2470 26,14 2590 2253 20,84 303
Transporte al secador batch 36,84 19,88 24,70 23,73 2614 2663 25,18 2470 26,14 2590 2253 2084 303
Secado batch 20% 36,84 1988 24,70 23,73 2614 26,63 25,18 2470 26,14 2590 2253 2084 303
Transporte empaguetadora | batch | 0,01% | 36,84 1988 24,70 23,73 2614 2663 25,18 2470 26,14 2590 2253 20,84 303
Empaguetado (bolsas) pag 1% 13298 7176 8915 8567 9437 9611 9089 8915 9437 9350 8133 7524 | 109453
Empaguetado (cajas) pag 12472 6730 8362 8035 8851 9014 8525 8362 8851 8770 7627 7056 | 102655
Picking + Inspeccidn visual pag 0,5% | 13165 7104 8826 B482 9343 9515 82998 8826 9343 9257 8051 7448 | 108358
Produccién pag 13099 7068 8782 8439 929 9467 8953 8782 9296 9210 8011 7411 | 107816
Prod uccion kg 5543 2991 3716 3571 3934 4006 3789 3716 3934 3898 3390 3136 | 45624
2022 Unidad|Merma| Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic | TOTAL
Transporte a la mezcladora ke 17326 9414 11696 11239 12380 12609 11924 11696 12380 12266 10669 9870 | 143469
Mezclado kg 17326 9414 116%6 11235 12380 12609 11924 11696 12380 12266 10669 9870 | 143469
Extrusién + cortado kg 1% 17326 9414 11e96 11235 12380 12609 11924 11696 12380 12266 10669 9870 | 143460
Transporte al pre secador kg 17152 9320 11579 11127 12257 12483 11805 11579 12257 12144 10562 9771 | 142035
Pre-5ecado batch 5% 8576 4660 57,89 5564 6128 6241 59,02 5789 61,28 60,72 5281 4886 710
Transporte al secador batch 8576 4660 57,89 5564 61,28 6241 59,02 5789 61,28 60,72 5281 4886 710
Secado batch 20% 8576 460 57,89 5564 6128 6241 59,02 5789 61,28 60,72 5281 4886 710
Transporte empaguetadora | batch | 0,01% | 8576 4660 57,89 5564 6128 6241 5902 5789 61,28 6072 5281 4386 710
Empaguetado (bolsas) pag 1% 30957 16820 20898 20082 22121 22529 21306 20898 22121 21917 19063 17636| 256347
Empagquetado (cajas) pag 29034 15776 19600 18835 20747 21130 19982 19600 20747 20556 17879 16540| 240426
Picking + Inspeccidn visual pag 0,5% | 30647 16652 20689 19881 21500 22304 21092 20689 21500 21698 18872 17459 253784
Produccién pag 30494 16569 20585 19782 21790 22192 20987 20585 21790 21590 18778 17372| 252515
Prod uccion kg 12904 7011 8711 8371 9221 9391 8881 8711 9221 9136 7946 7351 | 106856
2023 Unidad|Merma| Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic | TOTAL
Transporte a la mezcladora ke 24197 20329 25258 24272 26736 27229 25751 25258 26736 26490 23040 21315| 296612
Mezclado kg 24197 20329 25258 24272 26736 27229 25751 25258 26736 26490 23040 21315| 296612
Extrusidn + cortado kg 1% 24197 20329 25258 24272 26736 27229 25751 25258 26736 26490 23040 21315| 296612
Transporte al pre secador kg 23955 20126 25005 24029 26469 26957 25493 25005 26469 26225 22810 21102| 293646
Pre-Secado batch 5% |119,77 100,63 125,03 120,15 132,34 13478 12747 12503 132,34 131,13 114,05 105,51] 1468
Transporte al secador batch 118,77 10063 125,03 120,15 132,34 13478 12747 125,03 132,34 131,13 114,05 105,51] 1468
Secado batch 20% [119,77 100,63 125,03 120,15 132,34 134,78 12747 125,03 132,34 131,13 114,05 105,51] 1468
Transporte empaguetadora | batch | 0,01% | 119,77 10063 125,03 120,15 132,34 13478 12747 12503 132,34 131,13 114,05 105,51| 1468
Empaguetado (bolsas) pag 1% 43234 36324 45130 43369 47772 48652 46011 45130 47772 47331 41167 38085| 529978
Empaquetado (cajas) pag 40549 34068 42327 40675 44805 45631 43153 42327 44805 44392 38611 35720| 497063
Picking + Inspeccidn visual pag 0,5% | 42802 35961 44679 42935 47294 48166 45550 44679 47294 A6B58 40756 37704 524678
Produccidn pag 42588 35781 44455 42720 47058 47925 45323 44455 47058 46624 40552 37516| 522055
Prod uccion kg 18022 15141 18812 18078 19913 20280 19179 18312 19913 19730 17160 15876| 220917
2024 Unidad|Merma| Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic | TOTAL
Transporte a la mezcladora kg 36165 27682 34393 33051 36407 37078 35064 34393 36407 36071 31373 29025| 407108
Mezclado kg 36165 27682 34393 33051 36407 37078 35064 34393 36407 36071 31373 29025| 407109
Extrusidn + cortado kg 1% 36165 27682 34393 33051 36407 37078 35064 34393 36407 36071 31373 29025| 407109
Transporte al pre secador kg 35804 27406 34049 32721 36042 36707 34714 34049 36042 35710 31060 28734| 403038
Pre-Secado batch 5% |179,02 137,03 170,25 163,60 180,21 183,53 173,57 170,25 180,21 17855 155,30 143,67| 2015
Transporte al secador batch 179,02 137,03 170,25 163,60 180,21 183,53 173,57 170,25 180,21 173,55 155,30 143,67 2015
Secado batch 209 [179,02 137,03 170,25 163,60 180,21 183,53 17357 170,25 180,21 178,55 155,30 143,67 2015
Transporte empaguetadora | batch | 0,01% | 179,02 137,03 170,25 163,60 180,21 138353 173,57 170,25 180,21 178,55 155,30 143,67| 2015
Empaguetado (bolsas) pag 1% 64619 49462 61453 59055 65050 66249 62652 61453 65050 64451 56057 51860| 727411
Empaguetado (cajas) pag 60606 46390 57636 55387 61010 62135 058761 57636 61010 60448 52576 48639| 682235
Picking + Inspeccidn visual pag 0,5% | 63973 48967 60838 58464 64400 65587 62025 60838 64400 63806 55496 51342 720137
Produccitn pag 63653 48723 60534 58172 64078 65259 61715 60534 64078 63487 55219 51085] 716536
Prod uccion kg 26936 20618 25616 24617 27116 27615 26116 25616 27116 263866 23367 21618] 303216

Figura 11.2.1: Balance de necesidades por seccion
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2025 Unidad|Merma| Ene Feb Mar Abr  May  Jun Jul Ago Sep Oct Nov  Dic | TOTAL
Transporte a la mezcladora kg 35042 31869 395395 38050 41912 42685 40367 359595 41912 41526 36118 33414 466085
Mezclado kg 35042 31869 39595 38050 41912 42685 40367 359595 41912 41526 36118 33414 466085
Extrusion + cortado kg 1% 35042 31869 395595 38050 41912 42685 40367 359595 41912 41526 36118 33414 466085
Transporte al pre secador kg 38651 31550 391995 37665 41493 42258 39964 39199 41453 41111 35757 33080| 461424
Pre-Secado batch 5% | 193,26 157,75 195,99 188,35 207,47 211,25 15582 195,99 207,47 205,55 178,78 165,40 2307
Transporte al secador batch 153,26 157,75 195,99 188,35 20747 211,29 199,82 195,99 207,47 205,55 178,78 165,40 2307
Secado batch | 20% |193,26 157,75 195,99 188,35 20747 211,23 19582 185,99 207,47 205,55 178,78 165,40| 2307
Transporte empaquetadora | batch | 0,01% | 193,26 157,75 195,99 188,35 20747 211,29 199,82 195,99 207,47 205,55 178,78 165,40 2307
Empaquetado (bolsas) paq 1% 69758 56942 70747 67986 7T4BB8 7T6268 72127 70747 74888 7T41598 64535 59703 | 832786
Empaquetado (cajas) pag 65426 53406 66353 63763 70237 71532 67648 66353 70237 65550 60527 55955| 781066
Picking + Inspeccidn visual pag 0,5% | 69061 56373 70039 67306 74135 75506 71406 70039 74135 73456 63889 59106| 324459
Produccidn paqg 68716 56091 69689 66969 73768 75128 71049 69689 73768 73088 63570 58811| 820336
Produccion kg 29078 23736 29450 28339 31216 31792 30066 29490 31216 30929 26901 24887| 347140

2026 Unidad|Merma| Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov  Dic | TOTAL
Transporte a la mezcladora kg 43423 35819 44503 42766 47108 47576 45371 44503 47108 46674 40595 37556 523401
Mezclado kg 43423 35819 44503 42766 47108 47976 45371 44503 47108 46674 40585 37556| 523401
Extrusion + cortado kg 1% 43423 35819 44503 42766 47108 47976 45371 44503 47108 46674 40595 375356 523401
Transporte al pre secador kg 42985 35461 44058 42338 46637 47456 44917 44058 46637 46207 40185 37180| 518167
Pre-Secado batch 5% | 214,95 177,31 220,29 211,65 233,18 23748 22459 220,29 233,18 231,03 200,95 185,90] 25391
Transporte al secador batch 214,95 177,31 220,25 211,69 233,18 23748 224,59 220,29 233,18 231,03 200,35 185,30 2531
Secado batch | 20% |214,95 177,31 220,29 211,69 233,18 23748 224,59 220,29 233,18 231,03 200,95 185,90 2591
Transporte empaquetadora | batch | 0,01% | 214,95 177,31 220,29 211,69 233,18 23748 224,59 220,25 233,18 231,03 200,95 185,90 2591
Empaquetado (bolsas) pag 1% 77588 64001 79516 76413 84171 85722 81068 79516 84171 833595 72534 67104| 935158
Empaquetado (cajas) pag 72769 60026 74578 71667 73943 80358 76033 V4578 78543 7TB8216 638025 62936| 877118
Picking + Inspeccidn visual paqg 0,5% | 76812 63361 78721 756495 83329 84865 B0257 78721 B3329 B2561 7I1B0S 66433| 925846
Produccidn pag 76428 63044 78327 75271 82912 84441 79856 78327 82912 82148 71450 66101 921217
Produccidn kg 32342 26678 33146 31852 35086 35733 33792 33146 35086 34763 30235 27972| 389830

2027 Unidad|Merma| Ene Feb Mar Abr  May  Jun Jul Ago Sep Oct Nov  Dic | TOTAL
Transporte a la mezcladora kg 45056 40402 50197 48238 53135 54114 51176 50197 53135 52645 45785 42361 590444
Mezclado kg 45056 40402 50197 48238 53135 54114 51176 50197 53135 52645 457383 42361 590444
Extrusion + cortado kg 1% 45056 40402 50197 48238 53135 54114 51176 50197 53135 52645 45739 42361 590444
Transporte al pre secador kg 48566 359998 456595 47755 52604 53573 50664 49655 52604 52115 45331 41537 584540
Pre-Secado batch 5% | 242,83 199,59 248,47 238,78 263,02 26787 253,32 24847 263,02 260,55 226,60 209,69 2923
Transporte al secador batch 242,83 199,99 24847 238,78 263,02 267,87 253,32 24847 263,02 260,59 226,66 209,69 2923
Secado batch | 20% |242,83 199,99 248,47 238,78 263,02 267,87 253,32 24847 263,02 260,59 226,66 209,69 2923
Transporte empaquetadora | batch | 0,01% | 242,83 159,59 248,47 238,78 263,02 267,87 253,32 24847 263,02 260,59 226,66 209,69 2923
Empaquetado (bolsas) pag 1% 87652 72189 89690 86150 954940 96650 91440 835690 94940 54065 381815 7568910545988
Empaquetado (cajas) paq 82209 67706 24115 B0837 85044 90685 85761 84119 825044 BB8223 76733 70585| 985468
Picking + Inspeccidn visual pag 0,5% | B6776 71467 B87593 85328 593550 55723 50525 88793 953550 53124 80956 74532|1044435
Produccidn paqg 86342 71110 88349 84501 93520 95244 90073 88345 93520 92659 80591 74558]1039216|
Produccidn kg 36537 30092 37386 35927 39575 40304 33116 37386 39575 39210 34104 31551 435764

2028 Unidad|Merma| Ene Feb Mar Abr  May  Jun Jul Ago Sep Oct Nov  Dic | TOTAL
Transporte a la mezcladora kg 54762 45245 56214 54020 59504 60601 57311 56214 59504 58956 51278 47433| 661049
Mezclado kg 54762 45245 56214 54020 55504 60601 57311 56214 59504 58956 51278 47439| 661045
Extrusion + cortado kg 1% 54762 45245 56214 54020 55504 60601 57311 56214 59504 585956 51278 47439 661049
Transporte al pre secador kg 54214 44733 55652 53480 58909 59935 56738 55652 58309 58366 50765 46965| 654439
Pre-Secado batch 5% | 271,07 223,96 278,26 267,40 294,55 299,98 283,69 273,206 294,55 291,83 253,83 234,82 3272
Transporte al secador batch 271,07 22356 278,26 267,40 29455 255598 283,65 278,26 254,55 291,83 253,83 234,83 3272
Secado batch | 20% |271,07 223,96 278,26 267,40 294,55 299,98 283,69 278,26 294,55 291,83 253,83 234,82| 3272
Transporte empaquetadora | batch | 0,01% | 271,07 223,96 278,26 267,40 234,55 299,98 283,69 278,26 294,55 291,83 253,83 234,82| 3272
Empaquetado (bolsas) paq 1% 97847 80843 100441 96522 106321 108281 102401 100441 106321 105341 91622 847631181143
Empaquetado (cajas) pag 91770 75822 94203 950527 95718 101556 96042 54203 95718 98799 855932 79458 |1107788
Picking + Inspeccidn visual pag 0,5% | 96868 80035 959437 55556 105258 107198 101377 955437 105258 104288 50706 83515|1165332
Produccidn paqg 96384 79634 98540 95079 104731 106662 100870 98540 104731 103766 90252 83496|1163485
Produccion kg 40787 33699 41868 40234 44319 45136 42685 41868 44319 43911 38192 35333 492350

2029 Unidad|Merma| Ene Feb Mar Abr May  Jun Jul Ago Sep oct Nov  Dic | TOTAL
Transporte a la mezcladora kg 58624 45126 61036 58654 64609 65800 62227 61036 64609 64013 55677 51508| 7165917
Mezclado kg 58624 49126 61036 58654 64609 65800 62227 61036 64609 64013 55677 51508| 716917
Extrusion + cortado kg 1% 58624 45126 61036 58654 64609 65800 62227 61036 64605 64013 55677 51508| 716917
Transporte al pre secador kg 58038 48635 00425 58067 63963 65142 01604 60425 63963 63373 55120 50993| 709748
Pre-Secado batch 5% | 290,15 243,18 302,13 250,34 315,81 325,71 308,02 302,13 315,81 316,86 275,60 254,97| 3549
Transporte al secador batch 290,15 243,18 302,13 250,34 319,81 32571 308,02 302,13 315,81 316,86 275,60 254,57 3549
Secado batch | 20% |290,15 243,18 302,13 250,34 315,81 325,71 30802 302,13 318,81 316,86 275,60 254,97 3543
Transporte empaquetadora | batch | 0,01% | 290,19 243,18 302,13 290,34 318,81 32571 308,02 302,13 318,81 316,86 275,60 254,97| 3549
Empaquetado (bolsas) pag 1% |104748 87778 105057 104801 115441 117569 111185 109057 115441 114377 59481 520331280567
Empaquetado (cajas) paq 98243 82326 102284 98292 108271 110267 104230 102284 108271 107273 93303 86318|1201412
Picking + Inspeccidn visual pag 0,5% |102700 86500 107566 103753 114286 116393 110073 107566 114286 113233 58486 51113|1268157)
Produccidn paq 103182 86465 107427 103234 113715 115811 109523 107427 113715 112667 97994 90658]1261817
Produccidn kg 43663 36589 45460 43685 48121 45008 46347 45460 48121 47677 41468 38363| 533961

Figura 11.2.2: Balance de necesidades por seccién
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Figura 11.2.3: Diagrama de masa
11.3. Determinacién de maquinas por seccion

En las figuras 11.3.1 y 11.3.2 se muestran las necesidades de maquinas por mes, hasta
diciembre de 2029. Estan solo los procesos automaticos y semi-automaticos. Las horas de
parada incluyen la limpieza, tiempo de arranque, cambio de matriz y mantenimiento,
explicados anteriormente en la descripcion del ritmo de trabajo. Las horas disponibles son las
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horas netas que realmente puede estar operando una maquina, y dependen de la cantidad de
turnos que trabaja la empresa. Para calcular cuantas maquinas se necesitan, se dividio el
requerimiento de cada méaquina (obtenida en el balance de necesidades) en cada mes, por la
capacidad real multiplicada por la cantidad de horas disponibles. Se observa que para todos los
procesos exceptuando el secado, con una maquina es suficiente para producir todo lo requerido
durante los 10 afios. En cuanto al secado, se requiere invertir en un secador en el afio 2022 y
en otro en el afio 2024, ademéas de comprar una extrusora, dos secadores (uno para pre-secado
y otro para secado) y dos empaquetadoras (una de bolsas y otra de cajas) al inicio del proyecto.

Para decidir cuantos turnos trabajar en cada afio, se analiz6 cuantas maquinas se requerian si
se trabajaran dos turnos en todos los afios. Solo el proceso de secado requiere mas de una
maquina (requiere 3 secadores), por lo que se decidié trabajar la minima cantidad de turnos
posible teniendo 3 maquinas para el secado. Es decir, se trabajara un turno entre los afios 2020
y 2024, y doble turno entre los afios 2025 y 2029.

Se considerd la posibilidad de trabajar doble turno a partir del afio 2024 y diferir la inversion
del tercer secador hasta el afio 2026. Esto mantenia la cantidad total de maquinas necesarias.
El ahorro por diferir dos afios la inversion en el secador, cuyo valor es 12.500U$D, y tomando
un WACC del 15,65% (EMIS, 2018)*, es de U$D 4.418,85 (valor actual neto). Por otra parte,
al diferir la inversion se requiere trabajar doble turno en el afio 2024 (cuando en la primera
alternativa propuesta, se trabaja solo un turno en ese afio). El ahorro por diferir la inversion es
inferior al salario anual de un solo operario. Si se trabaja doble turno durante 2024, hay que
contratar mas de un empleado extra, ademas de incurrir en otros costos operativos, por lo que

se decidi6 descartar esta alternativa.

33 Argentina Food and Beverage Sector 2018/2019 - EMIS
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2020 Unidades|Capacidad Real Horas . Hara.s Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
parada| disponibles
Me zclado ka/h 209 12 175 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Extrusidon + cortado ka/h 209 16 171 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Pre-Secado batch/h 1,90 23 163 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Secado batch/h 0,31 23 163 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Empaoguetado (bolsas) pag/h 3550 20 167 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1
Empaguetado {cajas) pag/h 5700 20 167 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1
) ) Haoras Horas )
2021 Unidades|Capacidad Real i . Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
parada| disponibles
Me zclodo kg/h 209 12 175 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Extrusion + cortado ka/h 209 16 171 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Pre-Secado batch/h 1,90 23 163 1 1 1 1 1 i1 1 1 1 1 1
Secado batch/h 0,31 23 163 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Empagquetado (bolsas) | pag/h 3990 20 167 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1
Empoquetado (cajas) pag/h 5700 20 167 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
) ) Haoras Horas )
2022 Unidades | Capacidad Real . . Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
parada| disponibles
Me zclodo ka/h 209 12 175 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Extrusion + cortado kg/h 209 16 171 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Pre-Secado batch/h 1,90 23 163 1 1 1 1 1 i1 1 1 1 1 1
Secado batch/h 0,31 23 163 2 i 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1
Empoguetado (bolsas) | pog/h 3990 20 167 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Empoquetado (cajos) pog/h 5700 20 167 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
2023 Unidades|Capacidad Real Horas . Hara.s Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
parada| disponibles
Me zclado ka/h 209 12 175 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Extrusion + cortado kg/h 209 16 171 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Pre-Secado batch/h 1,90 23 163 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Secado batch/h 0,31 23 163 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Empaguetado (bolsas] | pog/h 3990 20 167 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Empoquetado (cajas) pag/h 5700 20 167 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
2024 Unidades | Capacidad Real p:(::::lsa dh:::rr:!i:les Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Me zclado kg/h 209 20 354 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Extrusion + cortado ka/h 209 23 350 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Pre-Secado batch/h 1,90 31 342 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Secado batch/h 0,31 31 342 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Empaguetado (bolsas] | pog/h 3990 27 346 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Empoguetado (cajas) pag/h 5700 27 346 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Figura 11.3.1: Necesidades de maquinas por mes
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2025 Unidades|Capacidad Real Horas . Hara.s Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
parada| disponibles
Mezclado kg/h 209 20 354 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Extrusion + cortado kg/h 209 23 350 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1
Pre-Secado batch/h 1,90 31 342 1 i 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Secodo bateh/h 0,31 31 342 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1
Empagque tado (bolsas) pag/h 3990 27 346 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Empaoque todo (cajos) pag/h 5700 27 346 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
) : Horas Horas )
2026 Unidades|Capacidad Real . ) Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago 5ep Oct Nov Dic
parada| disponibles
Mezclado kg/h 209 20 354 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Extrusicn + cortado kg/h 209 23 350 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1
Pre-Secado batch/h 1,90 31 342 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Secodo batch/h 0,31 31 342 3 23 2 3 3 3 3 3 3 2 12
Empaoquetodo (bolsas) pag/h 3990 27 346 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1
Empaquetodo (cajos) pag/h 5700 27 346 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1
2027 Unidades|Capacidad Real Horas Horas Ene Feb Mar Abr May lun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
parada| disponibles
Mezciado kg/h 209 20 354 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Extrusicn + cortado kg/h 209 23 350 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1
Pre-Secodo batch/h 1,90 31 342 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Secado bateh/h 0,31 31 342 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 12
Empaogquetodo (bolsas) pag/h 3990 27 346 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Empaoquetodo (cajas) pag/h 5700 27 346 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
) : Horas Horas )
2028 Unidades|Capacidad Real : ) Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
parada| disponibles
Mezclado kg/h 209 20 354 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Extrusion + cortado kg/h 209 23 350 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Fre-Secado batch/h 1,90 31 342 1 i 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Secado bateh/h 0,31 31 342 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Empagquetado (bolsas) pag/h 3990 27 346 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Empaque todo (cajas) pag/h 5700 27 346 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
) : Horas Horas )
2029 Unidades|Capacidad Real . ) Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
parada| disponibles
Mezciado kg/h 209 20 354 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Extrusidn + cortado kg/h 209 23,43 350 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1
Pre-Secado batch/h 1,90 31 342 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Secado batch/h 0,31 31 342 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Empaogquetodo (bolsas) pag/h 3990 27 346 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Empagque todo (cajos) pag/h 5700 27 346 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Figura 11.3.2: Necesidades de maquinas por mes
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11.4. Determinacion del cuello de botella

En las figuras 11.4.1 y 11.4.2 se observa el grado de utilizacion de cada méaquina en cada mes
del proyecto. Se puede apreciar que el cuello de botella (proceso con mayor grado de
utilizacion) es el secado. Cabe destacar que, a pesar de agregar una secadora en el afio 2023,
este proceso sigue siendo el que mayor grado de aprovechamiento posee a lo largo de todo el

proyecto.
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2020 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Mezclado 0,11 0,05 0,06 005 006 006 006 006 006 006 005 005
Extrusidn + cortado 0,11 0,05 0,06 006 006 006 006 006 0086 0086 005 005
Pre-Secado 0,06 0,03 003 003 004 004 003 003 004 003 003 003
Secado 0,38 0,16 0,20 0,15 0,21 0,22 0,20 0,20 0,21 0,21 0,18 0,17

Empague todo (bolsas) | 0,01 0,00 0,01 001 001 001 0,01 0,01 0,01 001 001 000
Empague tado (cajas) 0,01 0,00 0,00 0,00 000 000 0,00 0,00 000 000 000 000

2021 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Mezclado 0,20 0,11 0414 013 014 015 0,14 0,14 014 014 012 012
Extrusidn + cortado 0,21 0,11 034 013 o015 015 0,14 0,14 015 015 0,13 0,12
Pre-Secado 0,12 0,06 008 008 008 003 008 008 008 008 007 007
Secodo 0,72 0,39 0,48 0,46 051 052 0,49 048 0,51 0,51 0,44 041

Empaquetado (bolsas) | 0,02 0,01 0,01 001 001 001 0,01 001 001 001 001 0,01
Empaquetado fcajas) | 0,01 0,01 0,01 0,01 001 001 0,01 0,01 001 001 001 001

2022 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Mezclado 047 0,26 032 031 034 035 0,33 032 034 034 029 0,27
Extrusion + cortado 049 0,26 033 031 035 035 0,33 033 035 0,34 030 028
Pre-Secodo 0,28 0,15 0,19 018 020 020 0,19 019 020 020 017 016
Secodo 0,84 0,46 0,57 0,54 0,60 0,61 0,58 0,57 0,60 0,59 0,52 0,48

Empoquetado (bolsas) | 0,05 0,03 0,03 003 003 003 0,03 003 003 003 003 0,03
Empaque tado (cajos) 0,03 0,02 002 002 002 002 0,02 002 002 002 002 0,02

2023 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Mezclado 0,66 0,56 065 066 073 075 0,71 0689 073 073 063 058
Extrusidn + cortado 0,68 0,57 0,71 068 073 076 0,72 0,71 075 074 0,65 0,60
Pre-Secado 0,39 0,32 040 035 043 044 041 040 043 042 037 034
Secado 0,78 0,66 0,82 0,78 0,86 0,88 0,83 0,82 0,86 0,85 0,74 0,69|

Empaquetado (bolsas) | 0,06 0,05 0,07 0,07 007 007 0,07 0,07 007 007 006 006
Empaguetado (cajas) | 0,04 0,04 0,04 004 005 005 0,05 0,04 005 005 004 004

Figura 11.4.1: Utilizacion de las maquinas por mes
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2024 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Mezclado 049 037 047 045 049 050 047 047 049 0,49 042 039
Extrusion + cortado 049 038 047 045 050 051 0,48 047 050 0,49 043 040
Pre-Secado 0,28 0,21 0,26 025 0,28 028 0,27 0,26 0,28 0,27 0,24 0,22
Secado 0,56 0,43 0,53 0,51 0,56 0,57 0,54 0,53 0,56 0,56 0,48 0,45

Empaquetado (bolsas) | 0,05 0,04 004 004 005 005 005 0,04 005 0,05 004 0,04
Empaquetado (cajas) 0,03 002 003 0,03 003 003 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,02

2025 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Mezclado 0,53 043 054 051 057 058 0,55 0,54 057 0,56 049 045
Extrusion + cortado 0,53 044 054 052 057 058 0,55 0,54 057 0,57 049 046
Pre-Secado 030 024 030 029 032 033 0,31 030 032 0,32 0,28 0,25
Secado 0,60 0,49 0,61 0,59 0,65 0,66 0,62 0,61 0,65 0,64 0,56 0,51

Empoquetado (boisas) | 0,05 0,04 005 005 005 006 005 0,05 005 0,05 005 0,04
Empaquetado (cajas) 0,03 0,03 0,03 0,03 004 0,04 0,03 0,03 0,04 0,04 0,03 0,03

2026 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Mezclado 0,59 048 060 058 064 065 0,61 060 064 0,63 055 051
Extrusion + cortado 059 049 061 059 064 066 0,62 061 064 064 056 051
Pre-Secado 033 0,27 034 033 036 037 0,35 0,34 036 0,36 031 029
Secodo 0,67 0,55 0,69 0,66 0,73 0,74 0,70 0,69 0,73 0,72 0,62 0,58

Empoquetado (boisas) | 0,06 0,05 006 006 006 008 006 0,06 006 0,06 005 005
Empaquetado (cajas) 0,04 0,03 0,04 0,04 004 004 0,04 0,04 0,04 0,04 0,03 0,03

2027 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Mezclado 0,66 055 068 065 072 073 0,69 068 072 0,71 062 057
Extrusion + cortado 0,67 055 069 066 073 074 0,70 069 073 0,72 063 0,58
Pre-Secado 037 031 038 037 040 041 0,39 0,38 040 0,40 035 032
Secodo 0,76 0,62 0,77 0,74 0,82 0,83 0,79 0,77 0,82 0,81 0,70 0,65

Empaquetado (bolsas) | 0,06 0,05 007 006 007 007 007 0,07 007 007 006 005
Empaquetado (cajas) 0,04 0,03 004 004 005 005 0,04 0,04 0,05 0,04 0,04 0,04

2028 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Mezclado 074 061 076 073 081 082 0,78 0,76 081 0,80 069 0,64
Extrusidn + cortado 0,75 062 077 074 081 083 0,78 0,77 081 0,81 0,70 0,65
Pre-Secado 042 034 043 041 045 046 044 043 045 045 039 036
Secado 0,84 0,70 0,87 0,83 0,92 0,93 0,88 0,87 0,92 0,91 0,79 0,73

Empaquetado (bolsas) | 0,07 0,06 007 007 0,08 008 0,07 0,07 008 0,08 007 008
Empaquetado (cajas) | 0,05 0,04 005 005 0,05 005 0,05 0,05 005 0,05 004 004

2029 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Mezclado 0,79 066 083 079 087 089 0,84 0,83 087 0,87 075 0,70
Extrusion + cortado 0,80 067 084 080 088 050 0,85 0,84 088 0,88 076 0,70
Pre-Secado 045 037 047 045 049 050 047 047 049 049 042 0,39
Secodo 0,90 0,76 0,94 0,90 0,99 1,01 0,96 0,94 0,99 0,99 0,86 0,79

Empaquetado (bolsas) | 0,08 0,06 008 008 0,08 009 0,08 0,08 008 0,08 0,07 007
Empaguetado (cgjos) | 0,05 0,04 005 005 0,05 0,06 0,05 0,05 005 0,05 0,05 0,04

Figura 11.4.2: Utilizacion de las maquinas por mes
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11.5. Determinacion de operarios por seccion y estructura organizativa

En las figuras 11.5.1 y 11.5.2 se muestra el requerimiento de operarios por turno para las
operaciones manuales del proceso. En el caso de los afios que se trabaje en doble turno, Cabe
aclarar que los operarios de la fabrica son capaces de realizar cualquiera de las tareas manuales
(transportes, inspecciones visuales y picking), ademas del control de las méaquinas automaéticas
y la recepcion de insumos. Uno de estos operarios se encargard de la planificacion de la
produccidn, sumada a las actividades recientemente mencionadas. Ademas de estos, se necesita

contratar a los siguientes empleados:

> Un gerente que se encargue de las areas de ventas, marketing y administracion. Sera el
encargado de negociar con clientes y proveedores. Ademas de encargarse de lo anterior, el
gerente se encargara de administrar las finanzas de Pastas Razeto sin TACC. La logistica

de la empresa seré tercerizada.

> Un encargado del laboratorio para realizar los controles de calidad correspondientes

(materia prima y producto terminado). Trabajara solo un turno.

> Un operario encargado del proceso de inspeccién visual e ingreso de fideos en la maquina

de empaquetado, que es un proceso semi-automatico (por turno).

En la figura 11.5.3 se muestra un resumen de los empleados en todos los afios. Los empleados
son la cantidad de operarios mas los cinco empleados que no se dedican directamente al proceso

de fabricacion de la pasta.
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2020 Unidades Capacidad| Horas | roh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Real disponibles
Transporte mezcladora ka/h 615 175 0,04 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Transporte pre-secador ka/h 615 175 0,04 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Transporte secador batch/h 3,08 175 0,04 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Transporte e mpogue tadora batch/h 3,08 175 0,04 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Picking + Inspeccion visual padg/h 277 175 0,14 0,06 0,08 0,07 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,07 0,06
Operdrios necesarios: 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Capacidad Horas
2021 Unidades Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Real disponibles
Transporte mezcladora ka/h 615 175 0,07 0,04 0,05 0,04 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,04 0,04
Transporte pre-secador ka/h 615 175 0,07 0,04 0,05 0,04 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,04 0,04
Transporte secador batch/h 3,08 175 0,07 0,04 0,05 0,04 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,04 0,04
Transporte e mpague tadora bateh/h 3,08 175 0,07 0,04 0,05 0,04 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,04 0,04
Picking + Inspeccidn visual pag/h 277 175 0,27 0,15 0,18 0,18 0,19 0,20 0,19 0,18 0,19 0,19 0,17 0,15
Operarios necesarios: 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Capacidad Horas
2022 Unidades Real disponibles Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Transporte mezcladora ka/h 615 175 0,16 0,09 0,11 G,10 0,12 0,12 0,11 0,11 0,12 0,11 0,10 0,09
Transporte pre-secador ka/h 615 175 0,16 0,09 0,11 0,10 0,11 0,12 0,11 0,11 0,11 0,11 0,10 0,09
Transporte secador batch/h 3,08 175 0,16 0,09 0,11 0,10 0,11 0,12 0,11 0,11 0,11 0,11 0,10 0,09
Transporte e mpogue tadora batch/h 3,08 175 0,16 0,09 0,11 0,10 0,11 0,12 0,11 0,11 0,11 0,11 0,10 0,09
Picking + Inspeccion visual padg/h 277 175 0,63 0,34 043 0,41 0,45 0,46 0,44 0,43 0,45 045 0,39 0,36
Operarios necesarios: 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
2023 Unidades Capacidad Horas Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nowv Dic
Real disponibles
Transporte mezclador ka/h 615 175 0,23 0,19 0,23 0,23 0,25 0,25 0,24 0,23 0,25 0,25 0,21 0,20
Transporte pre-secador ka/h 615 175 0,22 0,19 0,23 0,22 0,25 0,25 0,24 0,23 0,25 0,24 0,21 0,20,
Transporte secador bateh/h 3,08 175 0,22 0,19 0,23 0,22 0,25 0,25 0,24 0,23 0,25 0,24 0,21 0,20
Transporte e mpaogue tadore batch/h 3,08 175 0,22 0,19 0,23 0,22 0,25 0,25 0,24 0,23 0,25 0,24 0,21 0,20
Picking + Inspeccidn visual pad/h 277 175 0,88 0,74 092 0,89 0,98 1,00 0,94 0,92 0,98 0,97 0,284 0,78
Operarios necesarios: 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2
2024 Unidades Capacidad)  Horas |, b Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Real disponibles
Transporte mezcladora ka/h 615 354 0,17 0,13 0,16 0,15 0,17 0,17 0,16 0,16 0,17 0,17 0,14 0,13
Transporte pre-secador ka/h 615 354 0,16 0,13 0,16 0,15 0,17 0,17 0,16 0,16 0,17 0,16 0,14 0,13
Transporte secador batch/h 3,08 354 0,16 0,13 0,16 0,15 0,17 0,17 0,16 0,16 0,17 0,16 0,14 0,13
Transporte e mpogue tadora batch/h 3,08 354 0,16 0,13 0,16 0,15 0,17 0,17 0,16 0,16 0,17 0,16 0,14 0,13
Picking + Inspeccion visual pag/h 277 354 0,65 0,50 0,62 0,60 0,66 0,67 0,63 0,62 0,66 0,65 0,57 0,52
Operarios necesarios: 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Figura 11.5.1: Requerimiento de operarios por turno
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2025 Unidades Capacidad| Horas |, . reh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Real disponibles
Transporte me zcladora ka/h 615 354 0,18 0,15 0,18 0,17 0,19 0,20 0,19 0,13 0,19 0,19 0,17 0,15
Transporte pre-secador kg/h 615 354 0,18 0,15 0,18 0,17 0,19 0,19 0,18 0,18 0,19 0,19 0,16 0,15
Transporte secador batch/h 3,08 354 0,18 0,15 0,18 0,17 0,19 0,19 0,18 0,18 0,19 0,19 0,16 0,15
Transporte empaguetadora beatch/h 3,08 354 0,18 0,15 0,18 0,17 0,19 0,19 0,18 0,18 0,19 0,19 0,16 0,15
Picking + Inspe ccidn visual pag/h 277 354 0,71 0,58 0,72 0,69 0,76 0,77 0,73 0,72 0,76 0,75 0,65 0,60
Operarios necesarios: 2 2 2 2 2 2 2 2 2 P 2 P
2026 Unidades Capacidad|  Horas | .\ Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Real disponibles
Transporte mezcladora kg/h 615 354 0,20 0,16 0,20 0,20 0,22 0,22 0,21 0,20 0,22 0,21 0,19 0,17
Transporte pre-secodor ka/h 615 354 0,20 0,16 0,20 0,19 0,21 0,22 0,21 0,20 0,21 0,21 0,18 0,17
Transporte secador batch/h 3,08 354 0,20 0,16 0,20 0,19 0,21 0,22 0,21 0,20 0,21 0,21 0,18 0,17
Transporte empagquetadora batch/h 3,08 354 0,20 0,16 0,20 0,19 0,21 0,22 0,21 0,20 0,21 0,21 0,18 0,17
Picking + Inspe ccidn visual pag/h 277 354 0,78 0,65 0,80 0,77 0,85 0,87 0,822 0,80 0,85 0,24 0,73 0,68
Operarios necesarios: 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
2027 Unidades Capacidad Horas Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Real disponibles
Transporte me 2cladora kg/h 615 354 0,23 0,19 0,23 0,22 0,24 0,25 0,24 0,23 0,24 0,24 0,21 0,19
Transporte pre-secador kg/h 615 354 0,22 0,18 0,23 0,22 0,24 0,25 0,23 0,23 0,24 0,24 0,21 0,19
Transporte secador batch/h 3,08 354 0,22 0,18 0,23 0,22 0,24 0,25 0,23 0,23 0,24 0,24 0,21 0,19
Transporte empaquetadora batch/h 3,08 354 0,22 0,18 0,23 0,22 0,24 0,25 0,23 0,23 0,24 0,24 0,21 0,19
Picking + Inspe ccidn visual pag/h 277 354 0,89 0,73 0,91 0,87 0,96 0,98 0,92 0,91 0,96 0,95 0,83 0,77
Operdrios hecesarios: 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
2028 Unidades Capacidad| Horas |, . rol Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Real disponibles
Transporte me zcladora kg/h 615 354 0,25 0,21 0,26 0,25 0,27 0,28 0,26 0,26 0,27 0,27 0,24 0,22
Transporte pre-secodor kg/h 615 354 0,25 0,21 0,26 0,25 0,27 0,28 0,26 0,26 0,27 0,27 0,23 0,22
Transporte secador batch/h 3,08 354 0,25 0,21 0,26 0,25 0,27 0,28 0,26 0,26 0,27 0,27 0,23 0,22
Transporte empaguetador beatch/h 3,08 354 0,25 0,21 0,26 0,25 0,27 0,28 0,26 0,26 0,27 0,27 0,23 0,22
Picking + Inspeccidn visual pag/h 277 354 0,99 0,82 1,02 098 108 1,09 1,04 1,02 1,08 1,07 0,93 0,86
Operarios necesarios: 2 2 3 2 3 3 3 3 3 3 2 2
2029 Unidades Capacidad| Horas | b Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Real disponibles
Transporte me zcladora kg/h 615 354 0,27 0,23 0,28 0,27 0,30 0,30 0,29 0,28 0,30 0,29 0,26 0,24
Transporte pre-secodor ka/h 615 354 0,27 0,22 0,28 0,27 0,29 0,30 0,28 0,28 0,29 0,29 0,25 0,23
Transporte secador batch/h 3,08 354 0,27 0,22 0,28 0,27 0,29 0,20 0,28 0,28 0,29 0,29 0,25 0,23
Transporte empaqguetadora batch/h 3,08 354 0,27 0,22 0,28 0,27 0,29 0,30 0,28 0,28 0,29 0,29 0,25 0,23
Picking + Inspe ccidn visual pag/h 277 354 1,06 0,89 1,10 1,06 1,17 1,19 1,12 1,10 1,17 1,16 1,01 0,93
Operarios necesarios: 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2
Figura 11.5.2: Requerimiento de operarios por turno
Afo Empleados Operarios
2020 4 2
2021 4 2
2022 5 3
2023 =1 4
2024 2 =1
2025 2 =1
2026 2 =1
2027 2 &
2028 10 2
2029 10 2
Figura 11.5.3: Resumen de empleados
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11.6. Puesta en marcha del proyecto

Qir 3, 2019 Qir4, 2019 Qir 1, 2020
May Jun A Jul Aug Sep Ot Nov Dec _Jan Feb
+ 30/06
« 10/01
Adaquisicion de mezcladora, cortadora, extrusora
Traslade devcortadara mezcladora extrusora
I 1
Refacciones generales en sitio nuevo

M
Obra laboratorio de control de calidad

Obras de oficina

Contrataciones de personal

Compra. de secadores

M (B}
Compra maquina empaquetado

Compra envasadora

raslado envasadora
1 |

lado de empaquetadora
I 1
;l'raslado de Hornos

] 1 i

Negociacion con pr d

Tra

Asignacion tareas operarios
1

o 30/06

Figura 11.6.1:

Instalacion dEYCME segun layout
1

Instalacion deIhomos de secado
(]

Testeo e?paquetado ra
1

Instalacioh envasadora
I
Testeo envasadora
1

Diagrama de Gantt
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Figura 12.1: Lay Out
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Sector Referencia
Entrada materia prima A
Entrada principal B
Salida producto finalizado C
Almacén materia prima 1
Almacén materia prima en revision 2
Oficina gerente 3
Laboratorio 4
Area produccion 5
Bafios hombres 6
Bafios mujeres 7
Almacén producto final 8
Zona de picking 9

Figura 12.2: Tabla de referencias

Las dimensiones requeridas para la nueva planta de pasta sin TACC de Pastas Razeto deben
contar con unos 400m2. Esto se debe a que la distribucion de las maquinarias y almacenes es

la 6ptima en funcion a las cantidades a almacenar y maquinaria requerida. Se busca que el flujo
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de produccién sea lo mas lineal posible, reduciendo los recorridos dentro de la planta, y de esta

manera los tiempos muertos que no agregan ningudn tipo de valor al producto final.

La materia prima es recibida en la puerta que se encuentra indicada como “A”. En ese momento
el operario encargado de recibir a los proveedores se encarga de verificar si la mercaderia
cuenta con todas las regulaciones de ANMAT, en este caso, se deposita en el almacén de
materia prima (indicado con el niamero 1 en la figura). Dicho almacén cuenta con unos 28m2,
este valor se deduce del mes de m&xima produccién de pasta en stock de 15. En los casos que
la materia prima no cuente con todas las regulaciones de ANMAT, esta se guarda en el almacén
de materia prima en revision (indicado con el nimero 2 en la figura). En este caso el almacén

cuenta con 12m2, la I6gica del tamafio de dicho almacén es la misma que el anterior.

Luego, con la materia prima lista para utilizarse, se pasa a la seccion de fabricacion de la planta.
La materia prima es transportada mediante zorras por los operarios hasta la seccion en cuestion.
Como se menciond anteriormente, el flujo de producto es lineal, pasando en primera instancia
por la extrusora, en segunda instancia por los secadores y finalmente por el sector de
empaquetado. En el empaquetado el producto final primero se envuelve en un pléstico, y luego
en las cajas; como ya fue expresado en el proceso de produccion. El producto finalizado se

traslada mediante zorras a la zona de almacenes.

Por altimo, el producto empaquetado se traslada hacia los almacenes, indicado en el Lay Out
con los nimeros 8 y 9. En el almacén 9 se denomina zona de picking. En este sector se realiza
el picking necesario para la posterior entrega del producto finalizado a sus respectivos clientes.
El tamafio de la zona de picking es de 18m2. Una vez finalizada la realizacion de los paquetes
para los clientes, la mercaderia pasa almacén 8. La mercaderia es transportada mediante auto
elevadores. El almacén cuenta con 62m2. Este numero fue calculado sobre el mes de mayor
demanda (junio 2029) el requerimiento de stock (15 dias) en paquetes para ese mes. Ese nimero
de paquetes se tradujo a volumen multiplicandolo por el tamafio de los paquetes. Con el
volumen total ocupado por los paquetes, y considerando 2 metros de altura de las estanterias
utilizadas en el almacén se supo la superficie total requerida. Para el deposito de producto
terminado, se utilizaran estanterias selectivas de doble profundidad ya que el nUmero de SKUs
no es elevado. Por lo tanto, se considerd el doble de la superficie requerida para cajas para

utilizarla para pasillos de acceso a las estanterias y para comodidad de los operarios.
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La planta cuenta ademas con una oficina para el gerente, quien cumple funciones
administrativas y en el area de ventas. En el Lay Out se indica con el nimero 3. Ademas, cuenta
con un laboratorio para el control de calidad de materia prima y producto finalizado, indicado
con el nimero 4. Por Gltimo, la planta cuenta con bafios para los operarios, uno para hombres

y otro para mujeres, indicados con los nUmeros 6y 7.

ENTRADA

—
% 1=
-
N
AN
|
<O

SALIDA
©

Figura 12.3: Lay Out con flujo
13.ESTUDIO DE LOCALIZACION

El estudio de localizacion es una decision fundamental en todo proyecto productivo dado
principalmente a que requiere de una gran inmovilizacion de capital y no es una decision
facilmente alterable. Por tanto, el estudio que conduce a la toma de decision involucra
elementos tan diversos que abarcan desde el espacio fisico que ocupa cada dispositivo asignado

a produccion hasta la tasa de cortes eléctricos que afectan a la ubicacion elegida.

De forma de tomar una decision correctamente fundamentada los pasos a seguir son, en primera

instancia un estudio de macro localizacién con posibles zonas para elegir la ubicacién final.
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Seguido de un estudio de microlocalizacion en el que circunscripto a esa macrozona se escoge

la mejor alternativa posible dada una serie de ponderaciones. (ITBA, 2019)%*
13.1. Macro Localizaciéon

En primera instancia, se conduce un estudio basado en dividir a la zona de AMBA en cuatro
macrozonas. Zona norte, Oeste, Sur y la plata y por ultimo Capital federal. Estas macrozonas
se muestran en el mapa donde capital federal lleva el color amarillo, la zona rosa es Zona norte,

la naranja zona Oeste y la verde Zona sur.
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o\ @0
4"1;'9/;,,”&3 Qo‘«aSan
José  Mingg Isidro
C.Paz Vicente
San San, Lopez
Miguel Martin
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Moreno Buenos Aires
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Merlo teda
MaLa Lanis
Quilmes
Lomas de
Zamora
Berazategui
A Ense-
Algruorﬁalnnte Florencio nada
Ezeiza Varela
Esteban
Echeverria

Figura 13.1.1: Mapa de Zonas AMBA

A continuacidn, se descarta Capital federal debido al elevado precio de los terrenos y la baja
disponibilidad a comparacion del resto de las opciones. El régimen impositivo no presenta
diferencias segun localizacion por lo que su inclusion en la ponderacion no redundaria en
informacidn adicional. Contando entonces con tres macro localizaciones se busca informacién
promedio de terrenos en algun area representativa de cada una de las tres zonas y se las compara
segun su grado de cumplimiento de tanto metas deseables como requisitos necesarios. Para
exhibir y fundamentar la decisién de fabricar en zona sur, especificamente en el partido de San
Vicente, adecuadamente se ordena toda la informacion recabada de cada zona en forma de la
siguiente matriz, en la que se incluye una ponderacion por cada calificacion otorgada al

cumplimiento de un objetivo deseado. Los criterios enunciados son calificados criteriosamente

34 Libro de la Catedra de Proyecto Final de Ingenieria Industrial - ITBA
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teniendo en especial atencion la proyeccion a futuro importante que conlleva esta toma de

decision.

Alternativas de Macrolocalizacidn

Oeste San Vicente

Factores i i ificacion Califieacion] by o acidn [Calificacion C2HFCacHon | o oo vacitn [Calificacicn C 2lifizacion
Ponderada Fonderada FPonderada

Dbligatorias

Energia Electrica Excluyente i i i
- Cercano 3 Cercano a Cercamo a
Medios §y costos del
"a:s arte 20% aukopists diztancia & 2000 aukapists diztancia & 2000 aukopizt diztancia a 2250
P penderads 52,43 penderads 51,23 ponderads 50,24
Disponibilidad y costo de iz onibili izpenibili izpaonibili
P LE - Dizpenibilidad s 3600 Dizpenibilidad s 00 Dizpenibilidad N 00
mano de obra idonea narmal narmal elevada
Costo y disponibilidad de
s P 0% Marmal 5 2250 Marmal 5 2250 Buena L] 2100
terrenos
Cercania de fuentes de
P F0% regular 4 1500 regular 4 100 Destacada & 210
abastecimiento
Infraestructura 0% Excelente g o Excelente g o Fiegqular 3 o
P Integracion con
Otros Factores § criterios Coste de ol 9
ic 10% oskn Ot 2 macen 3 o Mala 3 o capucidad & o
de ponderacion elevade )
wristents
PIltaie 3650 650 12450

Figura 13.1.2: Matriz ponderada de macro localizacion

En primer lugar, el item de caracter excluyente llamado energia eléctrica que esta basado en la
disponibilidad de interconectar el emplazamiento fabril con la red eléctrica de grilla dado que
la operacién misma esta intimamente relacionada con la disponibilidad de energia eléctrica. Es
de notar que todas las zonas analizadas cumplen este criterio por lo cual no es un elemento de

ponderacion.

En segundo lugar, el item de medios y costos de transportes tiene en cuenta la facilidad de
acceso y el estado de las rutas en la macro localizacion elegida. La capacidad de contar con
variados medios de transporte, aunque el medio de transporte preponderante para las pastas
secas sera el camion. Los costos desde el punto de fabricacion hasta los centros de distribucion
o clientes finales, si bien la variacion es minima, dado que el costo principal para el transporte
de estos productos esta relacionado a los cargos fijos operativos de los camiones y no a la
distancia desde el lugar de produccidn hasta destino. En esta instancia se lleva a cabo un analisis

cuantitativo de las distancias, segln se presentan en la siguiente tabla.
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San Vicente Norte Deste
£ona Distribucion Kilometros Kilometros Kildmetros
Sur 3 162 40 85 a0
Oeste 3 B FiL 55 40
MNorte 3 T G5 35 G0

Sur 2 3.5 35 FiL 0
Oeste 2 (a7 G5 45 5
MNorte 2 5,505 T3 25 a0

Sur 1 .50 20 G0 55
Oeste 1 S G0 35 Z0
Norte 1 4505 G5 13 40

CABA 38 50 45 45

Calificacion 1003 50.24 52.43 5123

Figura 13.1.3: Matriz de costo de transporte

La diferencia en distancias recorridas no es significativamente distinta como para incidir en la

decision. En este item, como en el resto, se transforman una serie de elementos cualitativos y

cuantitativos en una calificacion numérica de entre 1y 10 puntos para cada localizacion.

El tercer item expuesto es la disponibilidad de mano de obra idonea, si bien en todas las

localizaciones hay capacidad de fuerza laboral, la ventaja principal la presenta la zona sur dado

que se torna viable el enviar en rotacidn a personal de las plantas existentes de la empresa como

herramientas de capacitacion para los nuevos empleados ingresantes.

El siguiente item es el que presenta costos y disponibilidad de terrenos, en este caso es

necesario presentar una matriz auxiliar con un estudio de caracter de prefactibilidad para

analizar, no solo la disponibilidad de emplazamientos acordes al proyecto, sino también el

precio promedio por metro cuadrado en cada zona.
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Costo alquiler  Disponibilidad Recursos Precio promedio

Ubicacién

mensual de m2 claves metro cuadrado
Superiores a 1000 metros cuadrados

Parque Ind Pilar $552.000 3800 si $145.26
Parque La Reja $322.000 1000 si $322.11
Parque Industrial San $ 110.400 1200 i $92.00
Vicente
Parque Industrial Moreno $ 400.000 2700 si $148.15
Parque Industrial Moreno $ 400.000 2700 si $14815
Menores a 1000 metros cuadrados
San Vicente $ 23.000 250 si $92.00
Parque Buen Ayre $ 45.000 600 si $75.00
Parque Industrial San .
Vicente $ 47.000 450 si $104.44
Parque Industrial San $ 53.000 450 si $117.78

Vicente 2

Figura 13.1.4: Matriz auxiliar de precios por localizacion

Como se puede ver, para no inducir errores en la comparacion, se dividio a los terrenos en dos
categorias, aquellos que tuvieran mas de 1000 metros cuadrados de superficie y aquellos que
tuvieran menos. Se eligié un parque industrial o zona de terrenos previamente usados para la
industria, representativos de la zona y se relevaron precios. Luego, se tomé un promedio de
metros cuadrados y precio y se llegé a un promedio final de precio promedio por metro
cuadrado. De forma consistente los precios menores por metro cuadrado se observan en la zona

de San Vicente mientras que las disponibilidades son similares en las tres zonas.

El siguiente item hace referencia a la cercania con fuentes de abastecimiento. Si bien en las
inmediaciones de cada zona hay fuentes de aprovisionamiento, la calificacion destacada la lleva
zona sur dado que las compras se pueden llevar a cabo de forma integrada con el centro

productivo existente aprovechando proveedores y conocimiento previo.

Infraestructura se refiere a que tan bien funcionan todos los medios que facilitan la produccion,
en este caso las notas son altas para las primeras dos localizaciones y bajas para la zona de San
Vicente debido principalmente a las fallas y la larga duracion en las mismas de la red de
suministro eléctrico. Segun reportes del ENRE tiene las tasas mas altas de SAIFI y SAIDI de
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todas las zonas analizadas (ENRE, 2019)®. Estos son indicadores de la cantidad de cortes
promedio que sufre cada zona y la duracion promedio de estos respectivamente. Si bien esto
puede parecer un elemento que lleve un peso ponderal elevado, el resultado final no es mayor
al 10% expresado debido a que independientemente de la localizacion elegida hay que instalar
equipos de generacion eléctrica auxiliares para no depender de la prestadora de servicio
Unicamente. A su vez, los costos que se producen por el combustible y el uso del generador
son mas elevados, pero se busca la compensacion parcial en la tasa de pago por fallas de
suministro y en la baja cantidad relativa de consumo de combustible de los generadores como

los mitigantes del efecto adverso de los cortes.

Por ultimo, se introduce un item genérico de peso ponderal limitado a la hora de la toma de
decision que hace pesar otros factores diferenciales de cada emplazamiento que los pueden
tornar mas o menos atractivos. Para el caso de la macro localizacion elegida, San Vicente, la
ventaja mas grande es la cercania fisica con la empresa existente. Es un factor especialmente
relevante en especial si se tiene en cuenta el método del antecedente industrial y se toma el
caso de éxito de Pastas Razeto como un argumento a favor de la localizacién. A su vez, el
desarrollo de marca maximo se logra en las inmediaciones de la fabrica por lo que se anticipa
aprovechar esta imagen de marca de calidad. Esto nuevamente hace notar como la eleccion de
localizacion tiene elementos tan variados como ideas del marketing entre las nociones que se

emplean para fundamentar las decisiones tomadas.

Por tanto, habiendo obtenido la calificacion més alta se elige a San Vicente, representativo de

zona sur, como la localidad 6ptima para instalar la nueva planta.
13.2. Micro Localizacion

Dado que San Vicente es una localidad grande, se debe elegir dentro de la misma un lugar final

donde emplazar la planta.

35 https://www.argentina.gob.ar/enre/publicaciones/informes-anuales
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Figura 13.2.1: Mapa de San Vicente

Para ello, se lleva a cabo la segunda etapa de este estudio de localizacion denominada estudio
de microlocalizacion, el objetivo final es dictaminar univocamente el terreno y la ubicacion en
la cual se recomienda instalar la planta. Nuevamente, el terreno elegido surgira de la
comparacion de varios terrenos tentativos, por lo que es acorde volver a implementar la matriz

ponderada, aunque los criterios de ponderacién varian esta vez.

Los tres terrenos para analizar son:

> Un terreno propio de la empresa, donde se encontraba la primera fabrica de pastas de
la empresa, el cual en la actualidad se encuentra en desuso. La caracteristica principal
de este terreno es el bajisimo costo de alquiler de este, su principal contrapuesta es el

tamano reducido del mismo, motivo por el cual la fabrica se mudo.

> El segundo terreno es uno similar al anterior, pero de un tamafio considerablemente

mayor.

> Latercera opcion es un terreno en el reciente parque industrial de San Vicente.
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El objetivo de elegir terrenos tan variados es el de ampliar el abanico de posibilidades tanto
como sea posible, de forma de tomar no solo la decision méas fundamentada sino también la

mas abarcativa.

Como se anticipo la matriz de anélisis resultante es la siguiente:

Alternativas de Microlocalizacion

Disponible Actualmente Nuevo sitio Pargue Industrial
Calificacion ificacié Calificacion
ponderada . ponderada
Obligatorias
Deseables
A % R Frol Reforzado y
cccccc 15 esmejoradn a 0.60 eqular 5 0.90 etimizads 3 1.20
_ Capacidad Sobrante de
Tamafio 10% Restiictive, 250m2 | 2.083 0.21 sdecusds d50mz | 6-750 0-68 | cpacio,tzoomz| 7000 0.70
Condicionantes por o 5 deriol Zona semi Placa indhustial
B 25 onaresidencis 2 0.50 e 5 1.25 sz industrial 7 1.75
Precio mensual 30% Muy baio, $23000 10.00 3.00 Medio, $47000 4.89 1.47 Ao, $110.400 2.08 0.63
Infraestiuctura 10% Adecusda 7 0.70 Adecusds 7 0.70 Destacada 8 0.80
Otros factares 9 Terrena cercanc a
criterios de 10% Teneno propio 6 0.60 otras centras 9 0.90 Zona industrial 8 0.80
o productivos de s
ponderacién
empress
Puntaje 5.61 5.80 5.88

Figura 13.2.2: Matriz de analisis de micro localizacién

Los items son similares a los de la matriz anterior, pero con variantes. El primer item es el de
accesos, que habla especificamente de la cercania a las rutas principales que conectan San
Vicente con los puntos de entrega de producto. A su vez, contempla el camino que hay que
recorrer desde la planta hasta la ruta puesto que prioriza rutas pavimentadas sobre calles no

asfaltadas a fin de minimizar los tiempos y costos de transporte.

El segundo item es el de tamafio. EI primer terreno, el que ya es propiedad de la empresa, tiene
un tamafo de 250 metros cuadrados por lo que, proyectando las necesidades de depdsito, tanto
de materia prima como de producto terminado, resultara restrictivo en los afios finales de mayor
produccion y requerira del alquiler de almacenes cercanos. El segundo terreno es lo
suficientemente grande para salvar este indeseable, con 450 metros cuadrados, pero no tiene
espacio sobrante para el Gltimo afio. El dltimo terreno del parque industrial es
considerablemente mas grande, 1200 metros cuadrados, lo que, no solo no presenta una
restriccion, sino que abre una puerta a la integracion en la fabricacion de otros productos sin
gluten, por ejemplo, tapas para empanadas, a futuro. Aqui la calificacion se calcula otorgando
la mejor calificacion al mayor tamafio y luego adicionando puntos por la disposicion de planta

del terreno. La formula empleada es.
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Tamaio del terreno

Calificacion = * 10 £ Extra por disposicion

Tamaio del terreno mas grande
El tercer item tiene que ver con los vecinos y el emplazamiento de fabrica, por lo que otorga la
mejor calificacion al terreno que se encuentra en una zona estrictamente fabril y la peor al

terreno que se encuentra en una zona residencial.

El cuarto condicionante y que lleva el méximo peso ponderal a la hora de la toma de decision,
treinta por ciento de la calificacion final, es el precio de cada terreno. En este caso se considera
el precio final y no el precio por metro cuadrado, puesto que es el mas representativo, siendo
que ya se ponderd el hecho de tener que cubrir las necesidades minimas de superficie. La
ecuacion empleada para calcular la calificacion es la siguiente

Precio de terreno mas economico

Calificacion = - * 10
f precto Precio del terreno

El precio considerablemente mas econdémico del terreno propio se justifica tanto por el tamafio
como por el hecho que se encuentra en alquiler en este momento en ese precio. Cabe destacar
que los impuestos a pagar en los tres terrenos no varian, por lo que a la hora de elegir uno, no

es considerado un factor determinante.

Sigue el item de infraestructura, en el que se pondera la calidad de la instalacion tanto eléctrica
como de agua, la terminacion, la optimizacién de los espacios laborales, la capacidad de
establecer una linea en el formato Optimo con respecto al Lay Out y factores de indole

constructiva, como los materiales de construccion utilizados, las aberturas y otros.

Por ultimo, en forma analoga al caso anterior se abre la ventana a incluir factores diferenciales
de algun terreno por encima del resto. En este caso para el primer terreno tiene la ventaja de ya
ser propiedad de la empresa y haberse empleado para la produccion de pastas, el segundo
terreno tiene como principal factor destacado la cercania a la otra fabrica de la empresa, lo que
es considerado una ventaja. El tercer terreno tiene como principal factor destacado el hecho de
estar en un parque industrial por lo que facilita integracion con otras empresas similares,

fabricas y el acceso a técnicos y repuestos.

Para concluir, es valido redundar como se anticipé que la decision es emplazar la fabrica en la

localidad de San Vicente, principalmente por la cercania a la instalacion actual. En detalle la
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idea es emplazar la fabrica en el terreno ofrecido por el inmobiliario que se encuentra a una
distancia muy escasa del emplazamiento actual.

Finalmente, se concluye que la fabrica se ubicara en la localidad de San Vicente, Provincia de

Buenos Aires, en la esquina de las calles Juan B. Cabral y José Gervasio Artigas. El tamafio de
esta es de 450 m?. La vista aérea se puede ver en la figura 13.2.3.
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Figura 13.2.3: Localizacion de la fabrica.
14.BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) estandarizadas son una herramienta fundamental
para la implementacidn de un sistema de aseguramiento de la calidad que garantice la inocuidad

de los alimentos. Estas establecen los requisitos de higiene y manipulacion de los alimentos

que deberan cumplir los establecimientos elaboradores de alimentos durante todo el proceso
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de fabricacion. (ANMAT, Guia de Recomendaciones para un Menu Libre de Gluten Seguro,
2019)%

Las BPM son aplicables a todo tipo de establecimiento elaborador de alimentos libres de gluten
independientemente de su rubro, tamafio o complejidad, y en su implementacion deberan
aplicarse las medidas preventivas y de control necesarias con el objetivo de minimizar el riesgo
de contaminacion con gluten. Cabe aclarar que, para operar, la empresa no necesita ningun

estudio de impacto ambiental ni permiso para empaquetar.

La evaluacion del riesgo es particular a cada establecimiento y para la cual deberan ser

considerados algunos factores tales como:
e Si en dicho establecimiento se elaboran alimentos libres de gluten y con gluten.

e Si se comparten areas y/o lineas de procesamiento en la elaboracién de alimentos libres

de gluten y con gluten.
e Si se manipulan materias primas y/o productos con gluten.

e Cualquier otra condicion que tenga influencia sobre el peligro y pueda aumentar el

riesgo de contaminacion.

Para aplicar las medidas preventivas y de control pertinentes en cada etapa del proceso y

minimizar el riesgo de contaminacién cruzada se evaluara el diagrama de flujo.

Cabe destacar que todas las etapas de este son de suma importancia para lograr productos
seguros, que no causen dafio (inocuos) al consumidor. Teniendo en cuenta que si se parte de
materias primas (MP) contaminadas con gluten los lotes de produccion resultaran no aptos, se
consideraré solicitar a los proveedores que la calidad de la mercaderia sea siempre constante y

adecuada (dentro de las especificaciones pautadas).

Se estableceran los procedimientos de recepcion, descarga y almacenamiento de las materias
primas y se verificara si durante estas operaciones se respetan las medidas establecidas para

evitar la contaminacion.

36 Guia de Recomendaciones para un Menu Libre de Gluten Seguro - ANMAT
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Se dispondra de las formulas de los productos (escritos, actualizados y disponibles para su
consulta en todo momento) durante el proceso de elaboracion, de manera de poder identificar

sin errores todos los ingredientes.

La higiene del proceso es fundamental para el control del peligro y se debera demostrar que los

procedimientos aplicados son efectivos para su control.

El almacenamiento y el transporte del producto terminado (PT) deberan ser considerados e
igualmente vigilados ya que si no se toman las medidas de control y preventivas el producto
perdera su condicion de libre de gluten.

La implementacion de un adecuado sistema de documentacion es fundamental para la
verificacion de las BPM en todas las etapas del proceso, como asi también establecer un sistema

de monitoreo que permita la trazabilidad de los productos.

Las practicas y procedimientos relacionados con la elaboracion de los alimentos libres de
gluten seran incorporados al programa de capacitacion, y todo el personal involucrado en el
proceso serd instruido y evaluada su competencia para la tarea que realiza. (ANMAT, Guia de

Buenas Practicas de Manufactura, 2019)*’
14.1. Disefio y Areas de Trabajo

Pequefas cantidades de gluten en el ambiente y en las superficies pueden contaminar al
alimento libre de gluten. Por tal motivo, la distribucion de las areas y el disefio de las mismas
son importantes para evitar el cruzamiento de actividades y de circuitos, tanto de personal como

del equipo de trabajo.

Siempre que sea posible, o cuando el alto riesgo de contaminacion de las operaciones lo
demande, se implementara la separacion fisica entre las zonas o locales donde se lleven a cabo
la elaboracion de productos con gluten y sin gluten. Esta puede incluir paredes, barreras o
simplemente haber una distancia suficiente para minimizar o eliminar el riesgo de

contaminacion.

37 Guia de Buenas Practicas de Manufactura - ANMAT
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En caso de no ser posible la separacion fisica entre las areas de trabajo, se deben tener en cuenta

medidas preventivas para evitar la contaminacion cruzada. Pudiendo ser:
a) Sectorizacion/ldentificacion de areas y lineas de produccion

Es conveniente identificar las areas y lineas de produccion donde se llevan a cabo los
procesos implicados en la elaboracion de alimentos libres de gluten, permitiendo una
adecuada organizacion de estos. Puede utilizarse carteleria, codigos, etiquetas u otros que

resulten convenientes.
b) Lineas de produccidn, equipos y utensilios exclusivos

Esta alternativa debe ser considerada sobre todo si las partes y/o componentes de los

equipos son de dificil limpieza.
c¢) Areas con acceso restringido

Cuando se manipulan productos con gluten y sin gluten con alto riesgo de contaminacion,
como en la manipulacion de productos secos; suele ser recomendable limitar el movimiento
de personal, puede designarse a personal exclusivo para determinadas lineas u operaciones
0 puede cambiarse la vestimenta al pasar de areas de elaboracion de alimento con gluten a
sin gluten o emplear vestimenta de proteccion descartable.

d) Planificacion de la produccion

Se establecera la planificacion de la produccion mediante un cronograma, en el cual se
puede considerar las siguientes alternativas: la elaboracion de alimentos libres de gluten al
inicio de la jornada, por periodos determinados (por ejemplo, una semana al mes), entre

otros.
e) Control de particulas en suspension y humedad en areas de trabajo

Se disefiaran e implementaran medidas de control y preventivas para controlar estos

factores:

> Sistemas de ventilacion con conductos o extractores edlicos acoplados a

mangas,
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> Extraccién localizada mediante mangas,

> Sistemas de filtros acoplados a los sistemas de ventilacion.

La seleccion de la medida dependerd, ademas del tipo de proceso y complejidad del
establecimiento, del tamafio de la particula (a menor didmetro aerodinamico de la
particula més tiempo permaneceré ésta suspendida en el ambiente), de la formacion de

aerosoles y gotas de condensacion en las areas de trabajo.

El movimiento del aire en las salas de elaboracion es un factor que se debe tener bajo
control. Los sistemas de ventilacion (natural o forzada) deberan ser disefiados y

construidos de tal forma que el aire no fluya desde areas con gluten a areas sin gluten.

El mantenimiento e higiene de los equipos de ventilacion y de control de particulas
(ventiladores, cafierias, filtros, tolvas) es muy importante y deberan ser incluidos en un
plan de mantenimiento preventivo, ya que pueden transformarse en vehiculos de

contaminacion si no se les presta la debida atencion.

f) Procedimientos de limpieza y desinfeccion validados

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion aplicados en las areas y equipos

involucrados en la elaboracién de alimentos libres de gluten deberan eliminar todo residuo

de gluten y su eficiencia se demostrard mediante la validacién de los mismos.

14.2. Ingreso, Almacenamiento y Egreso de Mercaderia

La inocuidad de los alimentos libres de gluten esta condicionada por las caracteristicas y

especificaciones de las materias primas, materias auxiliares, equipos y servicios que forman

parte de su proceso productivo.

Cabe aclarar que algunas materias primas (aditivos como aglutinantes y espesantes, aderezos,

especias, caldos y sopas, entre otros) pueden contener gluten. Es por ello que adquiere especial

relevancia la evaluacion de los proveedores, la verificacion de los ingredientes y las

especificaciones técnicas de las materias primas con el objetivo de evitar y/o minimizar el

riesgo de contaminacion de origen de los materiales adquiridos.
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Se estableceran protocolos de aprobacion de la mercaderia de manera que ningun producto
ingrese o egrese del establecimiento sin verificar su conformidad con las especificaciones
técnicas. La mercaderia que se encuentre en la condicidn de aprobada se identificard de manera

de diferenciarla de aquella que aiin no posea ese estado.
14.2.1. Materia Prima
14.2.1.1. Evaluacion de proveedores

Se garantizaré la seguridad de las materias primas, materias auxiliares, equipos y servicios
mediante la planificacion, gestion y evaluacion del control de calidad de los proveedores,

definiendo los procesos para la seleccion, aprobacion y monitoreo de estos.

La seleccion de proveedores se podra realizar de distintas formas, siendo decision del

elaborador la eleccion del sistema de evaluacion a utilizar:

> Analisis en base a sus antecedentes, aprobar a un proveedor al haber demostrado su
capacidad de suministro en la relacion comercial, la calidad en los productos

entregados, la efectividad en el servicio, entre otros.

> Que el proveedor cumpla un periodo de prueba para que demuestre su capacidad:
cumplimiento de BPM, cumplimiento con las especificaciones pautadas, tiempos de

entrega, entre otros.

Se debera realizar la auditoria en las instalaciones del proveedor, con el objetivo de verificar
las BPM vy su capacidad para satisfacer las especificaciones de los productos. (En el caso de
materias primas sin TACC, es altamente recomendable realizar auditorias de cumplimiento de
BPM vy evaluar la magnitud de los peligros y riesgos existentes en los establecimientos
elaboradores)

Es recomendable disponer con mas de un proveedor para una misma materia prima, con el

objetivo de evitar faltantes, retrasos o adquirir materiales sin previa evaluacion de proveedores.
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14.2.1.2. Transporte

La mercaderia podra contaminarse durante el viaje y llegar a su lugar de destino en condiciones
inapropiadas para su uso, al menos que se tomen medidas de control y preventivas durante el

transporte.

El elaborador comunicaré a los transportistas los procedimientos especificos para el transporte
de dicha mercaderia. Estos contemplaran las medidas para evitar la contaminacion cruzada con
gluten. Es importante que el personal encargado del transporte esté debidamente informado
sobre la naturaleza de la mercaderia transportada, asi como de las posibles medidas

precautorias adicionales que puedan requerirse.

Se deberd emplear transporte exclusivo para mercaderia sin TACC, en caso contrario se
tomaran las medidas control y preventivas necesarias que eviten el contacto entre la mercaderia

con gluten y sin gluten:

> Separar utilizando, por ejemplo: cajas, films plasticos tipo streech, cortinas de PVC,

paneles divisorios, contenedores exclusivos.

> Identificar los productos mediante el uso de carteleria, cddigo de colores, barra,

numeérico, entre otros.

> Resguardar la integridad de los envases primarios y secundarios y/o contenedores.
14.2.1.3. Recepcion

La recepcion de materias primas es una etapa de control clave. Para cada clase de proveedor,
se establecera un protocolo de recepcion donde se indicara con que frecuencia se tomaran
muestras, se verificaran y revisaran los diversos parametros, los documentos y qué registros
acompafiaran estas actividades. Se tendra en cuenta que cumpla con los requerimientos

explicados previamente en el proceso de elaboracion.
14.2.1.4. Almacenamiento

Algunos principios importantes para el almacenamiento de la mercaderia son:
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> Las instalaciones utilizadas no representaran un riesgo para los productos que alli se

almacenan.

> Se empleardn materiales lisos y durables, impermeables y lavables de ser posible y de

colores claros preferentemente.

> Se utilizaran depdsitos exclusivos para mercaderia sin TACC. En caso que esto no sea
posible, se implementaran medidas de control y preventivas para evitar el contacto de

mercaderia con y sin gluten:

e Sectorizar y separar destinando estanterias y contenedores exclusivos,
delimitando zonas mediante marcacion de lineas en el piso o cadenas.

Identificar utilizando carteleria.

e Resguardar la integridad de los envases primarios y secundarios y/o

contenedores.

> Establecer y documentar los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES).

14.2.2. Producto Terminado

14.2.2.1. Almacenamiento

Se tendran en cuenta las mismas medidas de control y preventivas para el almacenamiento

tanto para el producto terminado como para las materias primas.

En caso de existir devoluciones de producto realizadas por los clientes, estos se ubicaran en
lugares claramente diferenciados y separados de los almacenes de materia primay de producto
terminado. Luego debera decidirse su destino final, pudiendo ser un reproceso del mismo o
eliminarlo. Es recomendable que el establecimiento cuente con procedimientos especificos
respecto al destino de los productos separados del circuito de comercializacion, el mismo
deberd documentase e investigar el motivo de la devolucion y establecer si se trata de una no

conformidad y en tal caso implementar las medidas correctivas necesarias.
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14.2.2.2. Expedicion

En esta etapa el producto es preparado para abandonar el establecimiento y se debera establecer
los protocolos de expedicion. En el mismo se determinara la frecuencia de toma de muestra,
verificacion de pardmetros sensoriales, fisico quimico y/o microbioldgico, revision de
documentacion; de todas estas actividades se mantendra los registros de los controles

realizados.

Una vez realizadas las verificaciones establecidas por el protocolo de expedicion, el producto

terminado estara:

> Aprobado: cuando cumple con todos los requisitos establecidos y por tanto se encuentra

liberado para su distribucion/comercializacion.

> Retenido: cuando no cumple con algunos o todos los requisitos establecidos y por tanto
no puede ser liberado para su distribucién/comercializacion. Este producto debera ser
identificado y se debera evaluar la causa del desvio y determinar la accion a seguir con

el producto no conforme o fuera de especificacion.

La empresa mantendra un registro de los envios, donde se especifique el alimento, la fecha de
elaboracién o lote y los datos que permitan identificar el producto y el destino en caso de tener

que proceder a un recupero de producto.
14.2.2.3. Transporte

Las medidas a tomar en cuenta para el transporte de mercaderia seran igual al de las materias

primas.
14.3. Elaboracion y Fraccionamiento

En estas etapas, el alimento en proceso se encuentra altamente expuesto a posibles fuentes de
contaminacion con gluten: ambiente, equipos, utensilios, manipuladores. Las practicas, que en
estas etapas se realicen, seran disefiadas para asegurar que no exista contaminacion y se
validaran y verificaran con una frecuencia acorde al riesgo. La capacitacion y entrenamiento

del personal y su supervision adquieren una dimension crucial en estas fases del proceso.
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Los establecimientos designaran e identificaran areas dedicadas a la elaboracion de ALG,
teniendo en cuenta la secuencia de los procesos y los circuitos. En caso de no ser posible, se
designarén e identificaran lineas y equipos de elaboracion exclusivos, evitando siempre la

elaboracion en forma simultanea de alimentos con y sin gluten.

Los equipos dificiles de limpiar (que cuentan con codos, partes inaccesibles, material poroso)
seran de uso exclusivo. En ninguna circunstancia, podran ser compartidos para la elaboracion
de alimentos con y sin gluten. Estos equipos se identificaran y cubriran luego de su utilizacion

e higiene con campana protectora, cobertores, film, entre otros.

Si no es posible asignar lineas y equipos de elaboracion exclusivos, y los mismos se utilizan
tanto para la obtencion de alimentos libres de gluten y como para otros que no lo son, se

realizaran las siguientes acciones:
> Validacion de Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).

> Inicio de produccién con la elaboracion de los alimentos libres de gluten. De esta

manera, el riesgo de contaminacion por polvo suspendido es minimizado.

> La primera fraccion de producto elaborado no se considerara libre de gluten. Esta
fraccion estard acotada a la cantidad de producto que recorre la linea de proceso
completa. Esta fraccion se descartara o se comercializara como producto convencional

(con gluten).

Los utensilios tales como platos, tablas de cortar, recipientes, deberan ser de uso exclusivo. Es
una buena practica almacenar estos elementos separados utilizando contenedores o alacenas
exclusivas. Podra ser de utilidad emplear vajillas de colores diferentes y utensilios especiales

para identificar aquellos afectados a la elaboracién de alimentos libres de gluten.
14.4. Envasado
En esta etapa, se consideraran los siguientes aspectos:

> Seleccion del material de envasado: se asegurara que el material no contenga sustancias

derivadas de trigo (por ejemplo, envases en cuya composicion se encuentran almidones
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o almidones modificados obtenidos de trigo: papeles, celulésicos regenerados, peliculas

de recubrimiento en envases comestibles).

> Lineas de envasado que tienen puntos de cruce (por ejemplo, cintas transportadoras):
se tomaran los recaudos para evitar que los alimentos con gluten contaminen a los libres

de gluten.

> Se respetaran las practicas y procedimientos indicados en las otras etapas (POES

validados, separacion e identificacion de areas/ equipos/ lineas).
14.5. Rotulado

El etiquetado adecuado es el principal medio para informar al consumidor acerca de la ausencia
de gluten. Por esto, esta etapa es de suma importancia y se tendran en cuenta los siguientes

puntos:
> El disefio de la etiqueta se hara acorde con los requisitos establecidos en la legislacion.
> Se tomaran las medidas necesarias para evitar errores involuntarios en el etiquetado:
= Se desecharan todas las etiquetas obsoletas.

= Se capacitara al personal sobre las especificaciones del etiquetado en este tipo

de producto.

La siguiente figura ejemplifica los contenidos minimos que debera contener el rétulo de un

alimento libre de gluten:
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Informacion

nutricional Denominacion de
Valor venta
Energético
“Libre de gluten” Caracteristica Esencial
Ingredientes
Lote .
Fecha de Vto Simbolo
Identificacion q
del origen xx @ @ Contenido neto
R.N.E
Almacenamiento
Conservacion
Instrucciones de Uso
Figura 14.5.1: Rotulado de los alimentos
14.6. Higiene

Las practicas de higiene correctamente disefiadas e implementadas, en todo el proceso de
elaboracion de alimentos libres de gluten, constituyen practicas claves para evitar la

contaminacion con gluten.

La higiene del personal es un aspecto fundamental, debido a que sus malas practicas pueden
ser vehiculo de contaminacién a través de sus manos, vestimenta o por inadecuada
manipulacion de los alimentos. Por tal motivo es necesario aplicar diversas medidas

preventivas y de control, por ejemplo:

I.  Identificacion del personal: se debera identificar qué operadores estan destinado a la
manipulacion de alimentos libres de gluten, la capacitacion recibida y su

correspondiente evaluacion de desempefio.

Il.  Utilizacion de vestimenta exclusiva: en aquellos establecimientos donde se manipulen
y compartan areas para la elaboracion de alimentos con gluten y sin gluten se debera
tener especial cuidado al respecto y se evaluara en cada caso particular si es conveniente
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cambiarse de vestimenta o utilizar mamelucos o guardapolvos de uso exclusivo o

descartable.

I1l.  Lavado de manos frecuente: este es un importante aspecto para considerar y remarcar,
debe considerarse en todos los establecimientos porque los manipuladores en los

horarios de receso o refrigerio pueden entrar en contacto con productos con gluten.

IV.  Conducta de las visitas: todas las personas que ingresen al establecimiento deberan ser
instruidas al respecto de las précticas de higiene en general implementadas en el
establecimiento. Se debera considerar el recorrido de las visitas para evitar que sean

una fuente de contaminacion.

Todos estos topicos deben ser incluidos en el programa de capacitacion y todo el personal

involucrado deberd estar instruido en el tema.

La higiene de las instalaciones y equipos revisten de una gran importancia para minimizar la
contaminacion y asegurar la inocuidad de los alimentos libres de gluten. El establecimiento
contara con procedimientos estandarizados de las operaciones de higiene que se realicen. Hay
que tener presente que los procedimientos de limpieza pueden resultar eficientes desde un

punto de vista higiénico, pero ineficientes para eliminar el gluten.

14.7. Trazabilidad

La trazabilidad es un sistema de gestion documental que permite seguir la pista, conocer la
historia o localizar los productos de la empresa de forma agil y répida, eficaz y sin errores a

través de todas las etapas de produccién, transformacion y distribucion.
Los establecimientos contaran con un Plan de trazabilidad que permitira realizar:

1. Trazabilidad hacia atras: Permitira conocer los productos que son recibidos en la

empresa y quiénes son los proveedores de estos.

Informacidn del Proveedor:

a. Nombre, razén social o denominacion del mismo.

b. Domicilio
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c. Teléfono

d. Pais.

Informacién del producto:

a. Denominacion.

b. Orden de Compra

c. Cantidad de la partida (Peso, N° de cajas)

d. Lote

e. Fecha de recepcion

f. Destino de los productos cuando se recibieron (almacenamiento, mezclado).
g. Fechade Vencimiento

Informacién adicional:

a. ldentificacion del medio de transporte
b. Otros: que la empresa considere necesaria

Trazabilidad interna: Permitira relacionar los productos que se han recibido en la
empresa (materias primas, aditivos, envases), las operaciones 0 procesos que estos han
seguido dentro de la misma, los productos finales que salen, incluyendo los resultados

de los controles internos.

Trazabilidad hacia delante: Permitira conocer la relacion entre los productos expedidos

por la empresa y sus destinos y clientes.

Informacion del cliente:

a. Nombre, razén social o denominacion

b. Domicilio

169
Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos



“Linea de produccion de pasta seca libre de gluten”

c. Pais

Informacidn del producto:

a. ldentificacion del producto (podré realizarse mediante: denominacion, codigo,
lote, referencia de almacén o cualquier medio que la empresa considere

conveniente)
b. Cantidad

Informacién adicional:

a. Fecha

b. Medio de transporte
14.8. Capacitacion

La capacidad que tenga un establecimiento de alimentos para elaborar alimentos libres de
gluten depende, en gran medida, de la capacitacion del personal. Todo el personal del
establecimiento, incluso los temporarios, debera recibir entrenamiento en la temética. El
entrenamiento se realizard previamente al inicio de las funciones en el establecimiento. Se

recomienda realizar talleres anuales para refrescar conceptos y revisar malas practicas.
14.8.1. Contenido y planificacion de las actividades de capacitacion

La capacitacion debera planificarse y organizarse en funcion de los objetivos que se quieren
lograr estableciendo un programa de capacitacion, que tenga en cuenta los siguientes aspectos:

> Conocimientos acerca de la naturaleza del producto y los riesgos de contaminacion.

> Conocimientos sobre las operaciones de proceso (recepcion de MP, control de
proveedores, practicas de almacenamiento, control de operaciones clave, monitoreo y

medicion de parametros de control, etiquetado, transporte y distribucion).

Los programas de capacitacion deben ser revisados y actualizados peridédicamente, de

preferencia una vez al afio, o cuando se modifiquen las condiciones del proceso (por ejemplo,
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si se incluyen requisitos nuevos, si se traen equipos nuevos, entre otros). Los empleados deben

ser alentados a tomar acciones inmediatas si se sospecha que el alimento esta contaminado.
14.8.2. Evaluacién de Desempefio

La evaluacion de desempefio es un proceso que permite conocer el grado de eficacia con el que
lleva a cabo las actividades y responsabilidades el personal de la organizacién. El proceso de

evaluacion se basara en hechos reales y objetivos y no en opiniones subjetivas.

El propdsito de esta evaluacion es:

« Reconocer el desempefio y cumplimiento de las funciones del personal.

+/ Detectar necesidades de capacitacion y entrenamiento.

+ Contribuir al mejoramiento del desempefio mediante la identificacion de fortalezas y
debilidades.

Se podra realizar a través de supervision directa de las practicas y operaciones, monitoreo de
registros y auditorias internas de las etapas del proceso.

15. TRATAMIENTO DE RESIDUOS

Los residuos que se obtienen de la fabricacion de pastas sin TACC, se dan en distintas etapas
del proceso de elaboracién. Es por esto, que en esta seccion se ira analizando los residuos

obtenidos en cada etapa, determinando luego, que tratamiento se le dara a cada uno de ellos.

El primer residuo que se obtiene en el proceso de fabricacion de pastas secas es en la etapa del
mezclado. Como ya se ha mencionado en la seccion de proceso de fabricacion, la masa de la
pasta se vierte en la mezcladora, donde se pierde un total del 1,1% de la masa. Este 1,1%
pertenece a harina que se pierde en el aire (1%) y a masa que se queda pegada en las paletas
(0,1%).

Al tratarse de alimentos, con las rigidas normas que propone ANMAT, la harina que se pierde
en el aire tiende por lo general a contactarse con el piso, por lo tanto, es imposible que esa

materia prima sea reutilizada. Es necesario que la empresa tenga en consideracion las
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regulaciones que se aplican en cada caso. Al tratarse de un residuo no contaminante, no existe

ningun problema en limpiar y desechar la harina perdida en la basura.

Algo parecido sucede en el caso de la masa que queda pegada en las paletas. Al tratarse de un
porcentaje muy bajo (0,1%), es dificil que esto se pueda recuperar. Lo que sucede es que las
propiedades de la masa, al estar pegada a las paletas, no son las consideradas necesarias como
para que pasen a la siguiente etapa del proceso de fabricacion de pasta. Por lo tanto, como en
el caso de la harina, se considera un desecho. Este desecho debe también encontrarse
correctamente identificado para su posterior desecho.

Una vez finalizada la etapa de mezclado, se pasa a la extrusion y cortado de la pasta. En este
caso, como en el mezclado, un porcentaje de masa queda adherido a la maquinaria,
representando un 0,1% de la masa total ingresada. Como ya se explico previamente, esta masa
no puede reutilizarse y es considerada un desecho. Todo esto se deposita en unos recipientes
especiales a los costados de las maquinas, que al finalizar el dia son arrojados a unos containers

ubicados a las afueras de la fabrica. Esto se realiza todos los dias a las 18hs.

Por Gltimo, queda la etapa de secado. En esta etapa ya no existen pérdidas de masa de la pasta,
sino que lo que se remueve del fideo es la humedad, que pasa de ser una pasta fresca a una
pasta seca. El porcentaje de humedad de la pasta pasa de un 33% a un 12%, resultando un
23,5% de humedad a desechar. Dicha humedad se evapora en el aire y se pierde. Pero en los
casos que se condense, el residuo al ser considerado no contaminante se desecha en la red
cloacal.

16.LOGISTICA Y DISTRIBUCION

16.1. Volumenes por zonay canal de venta

Como se desarrollé en el capitulo de mercado, Pastas Razeto tendré una influencia principal en
lo que se denomina el AMBA (Area Metropolitana de Buenos Aires). Y para tener una
influencia en estas zonas, es importante desarrollar una logistica que logre abastecer de manera
correcta y eficiente esas zonas. Al estar ubicada la planta en San Vicente, y como se desarrolld
en el capitulo de mercado no se vendera fuera del AMBA, se cree que un centro de distribucion
sera innecesario. Esto se debe a que la planta no cuenta con CD, principalmente, y en segundo
lugar por las pequefias distancias que se deben realizar. En una futura politica de expansion en
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la venta de los productos hacia otras zonas del pais, la posibilidad de incorporar un CD sera

correcta de analizar, pero esto excede las pretensiones del informe.

Debido a esto, Pastas Razeto distribuira las pastas secas sin TACC a supermercados, sitios
especializados (dietéticas) y mayoristas. Cabe destacar que cierta cantidad de mercaderia sera
almacenada en la planta, ya que la misma sera destinada a las ventas online. A continuacion,

se muestran las estrategias para la distribucion de las pastas sin TACC de Pastas Razeto:
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Zona Distribucion
Sur 3 16%
Oeste 3 6%
Norte 3 1%
Sur 2 9,5%
Oeste 2 6%
Norte 2 6,5%
Surl 7,5%
Oeste 1 5%
Norte 1 4,5%
CABA 38%
TOTAL 100%

Figura 16.1.1: Distribucion del producto

El elaborado de los porcentajes se debe a la relacion costo beneficio que presenta distribuir a

todas las zonas mencionadas. Esto se debe a los datos que se tienen hoy por hoy en Pastas

Razeto en funcion a las zonas de influencia actuales, y la estrategia propuesta en la seccién de

mercado. Por ejemplo, la zona en la que se vendera con mayor volumen es en CABA debido a

la densidad poblacional que existe en esa zona, seguido de Sur 3 que es la zona de influencia
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mas proxima a donde se encuentra la planta y en donde la cantidad de potenciales clientes es
suficiente como para vender el volumen esperado afio a afio en los distintos canales. A

continuacion, el mapa en donde se separan las distintas zonas geogréficas:

3 Area de dio
Islas Zérate .
/ | B
_—— Zonas y coronas metropolitanas
> ) Acea Ut . fuente: INDEC

Zarate Wi Ciudad de
\ Buenos Aires

I nore 1
[ ] Oeste 1
B s
* B Norte 2
Oeste 2
“~ B sur2
Norte 3
~ Oeste 3

Sur3

Islas San Feando

CORONA L

CORONA2

Exartacion de la Cruz

CORONAY

Gral. Rodriguez

Marcos Paz

5Ezeiza L
6 Florencio Varela posctniibey
7 General San Martin

8 Hurlingham

9 Ituzaingd

10 José C. Paz.

11a La Matanza A

11b La Matanza B

12 Lanos

13 Lomas de Zamora

16 Moreno Canvelas

Brandsen

g
23 Tres de Febrero
24 Vicente Lopez

Figura 16.1.2: Mapa del AMBA

Las dimensiones de las cajas de 500 gr son de 150x75x170 mm, la de 200 gr es de 150x75x140
mm y de 220x80x40 mm, 220x50x30 mm y 220x250x280 mm, respectivamente, para fideos
largos. En los casos de los paquetes de multiplos de 100gr, asi como también la posibilidad de un
paquete de 2kg, el tamafio de las bolsas seria variable, pero no excederia el tamafio de 7.000 cm3.
Es importante remarcar las dimensiones de estas, ya que el packaging es una parte crucial en lo
que es diferenciacion del producto. Estas cajas seran transportadas dentro de otras cajas, valga la
redundancia, de 600x500x500mm. En el caso de las cajas de pasta de 500 gr, entran un total de 73
cajas (36,5kg), en el caso de las cajas de pasta de 200 gr, entran un total de 93 cajas (18,6 kg). A

continuacion, una imagen de las cajas a utilizarse:
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Figura 16.1.3: Caja para el packaging
16.2. Packaging y pallets

Para las cajas que contienen los productos finales, se debe tener en cuenta que las cajas que
luego se llevan a los consumidores, no necesariamente deben tener solo unidades de un solo
pesaje. Esto quiere decir que las cajas pueden contener pasta envasada en distintos tamarios.
Esto se va a lograr mediante el picking que realizaran los operarios destinados a dicha
operacion. El picking consiste en armar las cajas que seran enviadas en el transporte hacia los
distintos puntos de venta. El operario se encargara de armar la caja segun el pedido que se haga,
acomodando tantas unidades como sean posibles dentro de las cajas de 600x500x500mm.

Para los pallets, se utilizaran los Arlog de medidas 1 m de ancho y 1,2 m de largo. De esta
manera, se pueden poner una fila de 4 cajas por pallet, y de ahi pueden agregarse mas filas,
dependiendo la capacidad del pallet y la necesidad de material a transportar. Dadas las
dimensiones del almacén dentro de la planta, se determina que la altura de los pallets no debe
superar los 2,75 m (2,5m de altura de cajas y 0,25m de altura del pallet). EI peso de cada pallet
consta del peso del palet, 50kg, mas las 4 filas de cajas que se pueden colocar en cada pallet,
eso da un peso total que puede oscilar entre 422 kg y 780 kg, dependiendo de que caja de pasta
se esté utilizando dentro de las cajas. A continuacion, una imagen que se asemeja a lo que

ocurriria en la realidad:
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Figura 16.2.1: Imagen de los pallets y cajas

Tomando como referencia un camion balancin, se determinara qué cantidad de pallets pueden
ubicarse dentro. Las medidas del camién son 6,2 m de largo interno, 2,4 m de ancho y 2,7 m
de alto. Por lo tanto, se pueden ubicar un total de 12 pallets. Teniendo en cuenta que la
capacidad maxima de los balancines es de 16,5 toneladas, no se tendrian problemas en cuanto

a este tema.

Todas estas maneras de almacenar el producto finalizado pierden sentido si se tiene en cuenta
el célculo de la demanda, como se proyectd en el capitulo de ingenieria. Con las proyecciones,
la empresa contara con nada mas 3 pallets por mes (se estiman 2.333kg de pasta demandada
por mes) dentro de la planta para transportar la mercaderia, este nimero ira incrementando de
tal manera que para el afio 2021 (la demanda de este afio sera de 10.000kg por mes), se deberan
contar con 13 pallets. Es por esto que la implementacion de palets para transportar el producto

finalizado es mas una solucion a futuro, que de inmediata aplicacion.

De esta manera, la estrategia de los primeros afios serd tener guardada la mercaderia en
estanterias selectivas simples, las cuales tienen muchas referencias y facilitan la ubicacion de
lo que contiene las cajas, disminuyendo los tiempos muertos entre la finalizacion del producto

y el trayecto al consumidor final.

16.3. Distribucion

En cuanto a la distribucion, se debe establecer la estrategia que tomara Pastas Razeto. Esto se
determina principalmente en la tabla que se detall6 en hojas anteriores, con los porcentajes de

mercaderia distribuida a los distintos rincones del AMBA.
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Considerando los tamafios de produccion que se van a manejar los primeros afios, debe
descartarse la posibilidad de contratar a un centro de distribucion en cualquier parte del AMBA.
Esto se debe a una primera idea de ubicar un CD en Capital Federal, donde se llevara la mayor
cantidad de mercaderia a venderse. Esta idea pierde sentido cuando se ponderan los kg
destinados a la zona de Capital Federal, que son aproximadamente 850kg al mes, por lo menos
en el afio 2020. Cabe destacar que los galpones o depdsitos donde se guarde la mercaderia
deben cumplir con ciertas especificaciones, ya que como se trata de un alimento sin TACC, el
mismo no debe ser contaminado. Afios siguientes, tampoco se cree necesario distribuir a centro
de distribucion propios de Pastas Razeto, ya que los clientes (como es el caso de los
supermercados, por ejemplo) tienen sus propios CDs, por lo tanto, ellos se encargan de

distribuir la mercaderia en la Gltima instancia.

Con todas estas aclaraciones realizadas, ahora se pasara a describir como sera la distribucién
en Pastas Razeto. Hoy en dia la empresa terceriza todo lo que respecta a la logistica del
producto final. La frecuencia con la que los fletes realizan viajes es de tres dias. La zona de
influencia de Pastas Razeto es en el sector Sur 3, principalmente en San Vicente, Brandsen y
La Plata. Por lo tanto, los trayectos no son demasiados extensos, la modalidad de los mismos
es de tipo Milk Run, donde en un mismo viaje, pasan por distintos puntos donde entregan el
producto final (ya sea locales, escuelas, etc.). La capacidad de dichos fletes es de 12 pallets,

por lo tanto, esto no presenta ningln inconveniente a la hora de transportar producto final.

En los primeros cinco afios, la capacidad de dicho flete deberia ser suficiente como para
transportar el producto final. Cabe aclarar que los dias que se transporte pastas sin TACC, no
se podréa transportar ningun otro tipo de producto con gluten, ya que podria existir algun tipo
de contaminacion. A partir del afio 2025, se necesitaran dos fletes para realizar el transporte de
todo el producto terminado.

Es por esto que para la distribucién de la mercaderia, se contratara el servicio de un tercero que
facilite la logistica del proceso. La empresa a contratar es Silvertrans, empresa especialista en
fletes, carga liviana y logistica interurbana. Esta cuenta con una numerosa flota de vehiculos
con la capacidad de llevar distintos volimenes de mercaderia. Para los primeros afios se
decidira contratar el servicio de Mini Flete, el cual es capaz de llevar un total de 500 kg a un
precio de $426 por hora de traslado. A medida que la demanda y la cantidad de pasta producida

crezca, se realizard un cambio de vehiculo que permita trasladar un mayor volumen de carga,
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llegando a contratar el Atego 1720 en el Gltimo afio de proyecto, capaz de llevar un total de

10.000 kg de mercaderia a un precio de $1450 por hora de viaje.

Los recorridos que deberian realizar los fletes son todos tipo milk run, ya que se debe
aprovechar al maximo el recorrido que realizan los transportes, asi como también la mercaderia
que llevan dichos transportes. Como los productos sin TACC deben tener un cuidado especial,
se penso en un recorrido especifico para entregar el 74% de la mercaderia. EI mismo recorre
las localidades de San Vicente, La Plata, Florencio Varela, Avellaneda, Palermo, San Justo,
Lomas de Zamora, Monte Grande y Ezeiza. De esta manera estan afectados los puntos con
mayor impacto de la tabla de la estrategia de distribucion, los cuales son Sur 1,2y 3, Oeste 1y

2y CABA. A continuacion, el mapa con la ruta que deberian tomar los fletes de Pastas Razeto:
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Figura 16.3.1: Mapa de ruta

El mismo es un recorrido de casi 200km, que puede ser realizado en el transcurso de un dia. Se
eligen estas localidades porque son aquellas con mayor densidad demografica, ademas es la
manera de suplir a los distintos canales de venta a donde apunta Pastas Razeto a comercializar.
En los casos de los supermercados, por ejemplo, la empresa se encargara de hacer llegar las
pastas sin TACC a los distintos CDs ubicados dentro de la ruta anterior, asi como también a
las propias sucursales. Lo mismo ocurriria en los sitios especializados y mayoristas.

Luego, el casi 25% de mercaderia que se debe distribuir al resto de las zonas del AMBA
también son tercerizados. La ruta para las zonas del AMBA restantes deberia ser esta:
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Figura 16.3.2: Mapa de ruta

La nueva ruta de distribucion de pastas secas sin TACC tiene un recorrido de casi 180km, con
un tiempo similar que el viaje anterior. La diferencia de kilometraje y las cantidades de
volumenes para transportar seran las variables que determinaran la opcion de tercerizar o no el
transporte de la mercaderia. En este caso, por el largo del viaje y el tiempo de este, se toma la
decision de tercerizar el recorrido que provee el Oeste y Norte del AMBA. Esto se debe a que
por las regulaciones un conductor no puede trabajar mas de 8hs, por lo tanto, el plano es mas

que nada para tener una visualizacion del recorrido a realizar y cuantificar.

17.CONCLUSIONES DEL ANALISIS DE INGENIERIA

En esta Gltima seccion se realiza un resumen del andlisis de ingenieria, y se enuncian las
principales conclusiones que permitiran seguir avanzando con las siguientes etapas del

proyecto.

> Para que la pasta sea considerada como libre de gluten, debe tener como maximo 4 ppm
de gluten.

> El plan de produccion fue realizado mensualmente, teniendo en cuenta la estacionalidad
del producto. Ademas, se utilizara una politica de stock de 30 dias para los primeros 3
afios, y de 15 dias para los afios siguientes. La diferencia de stock se calcula afio a afio y
se produce durante el mes de enero, aprovechando la baja estacionalidad del mismo.
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El proceso de elaboracion es modular (no es una linea de produccion continua). Las
ventajas de este sistema son la flexibilidad, el costo y el know-how (ya que Pastas Razeto

actualmente utiliza un sistema modular).

La fabrica trabajard un turno en los afios 2020-2023 y dos turnos en los afios 2024-2029.
Se trabajara de lunes a sabados, y el afio tendra 15 feriados y 18 dias de vacaciones (3

semanas).

Por cada kg de producto terminado, se deberd introducir 1,34 kg de mezcla (hay un 25,5%
de pérdidas de volumen, de las cuales el 23,75% corresponden al secado de la pasta).

La empresa comprard, a lo largo del proyecto, una extrusora (que también mezcla y corta),
cuatro secadores (uno para pre-secado y tres para secado) y dos empaquetadoras (una de

bolsas y otra de cajas).

La empresa vendera fideos en forma de spaghetti, tallarin, tirabuzén y penne, en
proporciones de 25% cada uno. Ademas, vendera los fideos en cajas de 200 g, 500 g y

bolsas de 2 kg, en proporciones de 25%, 50% y 25% en volumen, respectivamente.

La cantidad de operarios sale del balance de linea. Ademas de estos, dedicados
exclusivamente a la fabricacion de los fideos, habrd 2 empleados dedicados a distintas

areas de la empresa (gerente y laboratorio).
El cuello de botella es el secado durante todo el proyecto.
Los requerimientos minimos de tamario para la fabrica (construido) son 400 m?,

La fabrica se ubicaré en el partido de San Vicente, Provincia de Buenos Aires, en la esquina

de las calles Juan B. Cabral y José Gervasio Artigas. El tamafio de esta es de 450 m?.

Los desechos de masa provenientes del proceso son tirados a la basura, al igual que las
bolsas y cajas falladas. Ademas, las mermas por el secado del fideo se pierden en parte en
forma de humedad en el ambiente, y en parte por condensado que se tira a la cloaca.

Para la logistica y distribucion, la empresa tercerizara el proceso para distribuir el producto
terminado a los clientes por todo AMBA.
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EsTuDIO ECONOMICO — FINANCIERO

18.INTRODUCCION

En esta entrega se llevara a cabo el analisis econdmico financiero del proyecto de inversion. Se
tendrén en cuenta datos utilizados en las entregas previas de mercado e ingenieria. De esta
manera se lograrda realizar un Cuadro de Resultados, Cuadro de Fuentes y Usos, Balance, Flujos
de Fondos del proyecto, Inversor y Deuda, que son datos indispensables para el estudio de

factibilidad, y con mayor precision de rentabilidad, del proyecto a analizar.

Se adjuntara un archivo Excel con los resultados finales de lo descrito anteriormente. A
continuacion, se explicaré la realizacion de dicho Excel, con el fin de explicitar la forma en

que cada herramienta fue elaborada y a su vez dar un marco para facilitar su lectura y analisis.

En el siguiente grafico se podra observar la inflacion y el tipo de cambio proyectado con los

que se trabajaré a lo largo de todo el proyecto.

Inflacion y Tipo de Cambio
100 25%
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Figura 18.1: Inflacién y tipo de cambio

18.1. Precios de Venta a Canales

En la entrega de mercado se determind el precio de venta de las pastas secas sin TACC a los
distintos canales de venta. Los precios de venta de la pasta luego difieren en el precio final al

que compran los consumidores los productos. Esta diferencia debe ser marcada, asi se
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determina de manera correcta los ingresos reales que va a tener el proyecto. Una vez
determinados los ingresos, se iran restando los costos, obteniendo de esta manera los margenes
brutos y netos por producto, necesarios para completar los cuadros mencionados en la

introduccion.

Como se menciona en la entrega de mercado se establece un precio de venta base al cual luego

se le aplican los siguientes descuentos:

% Descuento | 20% 50% 20% 10%

Canal Online Supermercados | Sitios Especializados | Mayoristas

Figura 18.1.1: Tabla de descuentos

Lo que da como resultado los siguientes precios por kilogramo y por canal: 250$ para el e-
commerce, 182$ para el supermercado, 214$ para los sitios especializados y 175% para los
mayoristas. A todos estos precios, como ya fue mencionado en la parte de mercado, se le

considera la inflacién proyectada al correr los afios.

19.CosT0S

19.1. Evolucidén de Stocks

Recordando la entrega de ingenieria, la empresa Pastas Razeto tendra una politica de stocks de
30 dias los primeros tres afios. Esto se debe a una estrategia conservadora por parte de la
empresa, que luego de dicho periodo, con un mayor conocimiento del comportamiento del
mercado, la politica de stocks se modificara a 15 dias. Esta politica de stocks es la misma para

todas las pastas secas sin TACC.
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19.2. Eleccién del sistema de costeo

Para la realizacion de los distintos cuadros y balances mencionados en la introduccién de esta
entrega, se debe obtener el costo unitario de las pastas secas. Para lograr esto, se debe realizar

el prorrateo de los gastos del proyecto.

El tipo de costeo que se eligio para este proyecto es el costeo por absorcion. Esto se debe
principalmente a que se considerara en el costo del producto todos los costos de la funcion

productiva independientemente de si estos son fijos o variables.

Los gastos variables de la linea de produccion son: la materia prima, Gastos generales de
fabricacion variables y gastos de comercializacion variables. En cuanto a los gastos fijos, estos
son: de administracion, de comercializacion fijos, amortizaciones y cargos diferidos. En cuanto
a la MOD se considera un gasto semifijo, siendo que su variabilidad no es directamente
proporcional a la produccion, sino que varia cuando el nivel productivo supera determinados

niveles. En el célculo del Punto de Equilibrio se considera a la MOD como un costo fijo.

19.3. Gastos de Produccidn

19.3.1. Materia Prima (MP)

Un costo significativo en la produccion de la pasta sin gluten es la materia prima. La materia
prima utilizada para la fabricacion de la pasta, tal como fue mencionado en entregas previas,
es: harina de maiz blanco y amarillo, agua, leche, huevo en polvo, concentrado proteico de
arveja, harina de arroz, emulsionante y sal. Ademas, se utilizan bolsas plasticas y cajas de

carton para el packaging.

En lahoja “Datos” del archivo Excel del analisis econdmico financiero se encontrara una tabla
Ilamada “’Consumo MP por kg de fideo producido’’ en la que se encuentra el requerimiento de
cada materia prima, en sus unidades correspondientes, para la fabricacion de un kg de fideos

gluten free. Esta informacion proviene de la seccion de Ingenieria del producto.

Luego, en la misma hoja, pero en la tabla “’Costo Materia Prima’’ se presentan los costos de
cada materia prima vinculados a los proveedores seleccionados (en unidades compatibles con

las utilizadas en los requerimientos).
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Al hacer el producto del requerimiento de cada materia prima por su costo correspondiente se
obtiene el costo de cada materia prima para un kg de pasta. Finalmente, se suman todos estos
costos y se obtiene el costo de materia prima de un kg de fideos. A continuacion, se presenta

un gréafico con la evolucion del costo unitario de MP:

Costo Unitario MP [$/kg]

200
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Figura 19.3.1.1: Costo unitario
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El precio de las materias primas aumenta con el tipo de cambio, principalmente por ser

derivados de commodities. Se ve en el grafico como este costo aumenta a lo largo de los afios.
19.3.2. Salarios

Para los gastos de Mano de Obra Directa, se calcularon todos los gastos vinculados a los
empleados necesarios para desarrollar la linea de pastas sin TACC, de Pastas Razeto. En la
solapa “Datos”, en la parte de Empleados, se detalla la cantidad de personas necesarias en cada

afo. Estos son: la cantidad de operarios, gerente y personas en el laboratorio necesarias.

La cantidad de gerentes y personas en el laboratorio es constante. Lo Gnico que varia son los
operarios de la planta, ya que se contrataran personas segun las necesidades de suplir la
demanda de cada afio. Los sueldos basicos de los operarios y el quimico se determinan segun
el convenio firmado en Julio de 2019 por el STIPA (STIPA, 2019)%. El convenio pacta una
remuneracion bruta de $33.936 y $36.488, respectivamente. En cuanto al gerente de la planta,

es el sueldo que percibe actualmente en Pastas Razeto, de $120.000. Para calcular el costo total

38 https://stipa-osipa.org.ar/sindicato.php?s=sindicato-salarios.php
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de los empleados de la empresa, se aumenta el sueldo segln asistencia con un 14% y unas
cargas sociales de 35%. Ademas de esto, se tiene un aumento segln antigiiedad de 1% anual

mas inflacion.
19.3.3. Gastos Generales de Fabricacion (GGF)

Los calculos de los Gastos Generales de Fabricacion se encuentran en la pestafia “Datos” del
Excel. Sin embargo, no son los Unicos datos, en ciertos calculos se hacen referencias a algunos

datos que se encuentran en otras pestarias del Excel.

Cabe que se vuelva a mencionar el contexto en el que se desarrollara el proyecto antes de
continuar con la explicacién de la obtencion de los GGF. La fabrica se establecera en una nave
industrial de 450m? en la localidad de San Vicente, la cual sera alquilada. Las maquinas para

utilizar son todas de procedencia extranjera.
A continuacion, se detallara el calculo de cada gasto dentro de la seccidn.
19.3.3.1. Alquiler

El costo del alquiler de la nave industrial, en la localidad de San Vicente, proviene del analisis
realizado en el estudio previo de ingenieria. Su proyeccién se realiz6 en base al tipo de cambio
y se puede ver a continuacion. El costo del alquiler no es muy significativo para el proyecto.

Alquiler
1.400.000

1.200.000

1.000.000
800.000
800.000
400.000
200.000

2020 20271 202 20E3 2024 2020 2026 2027 2088 2029

L]

Figura 19.3.3.1.1: Evolucion del alquiler
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19.3.3.2. Servicios
19.3.3.2.1. Agua

El costo del agua proporcional a la cantidad de pasta producida tiene una influencia muy
pequefia en el costo final de la tarifa. El costo fijo segin m? de terreno es el factor preponderante
en la determinacion del precio de la tarifa. Por lo que se consideré al precio del agua como un
costo fijo, segun recomendacién de Pastas Razeto. El costo inicial es de $10.000 y se proyectd

con el tipo de cambio.
19.3.3.2.2. Comunicacién

La actual fabrica de Pastas Razeto tiene dimensiones similares a lo que seré la fabrica de pastas
sin TACC, y para lo que consta, en cuanto al costo de los servicios de comunicacion, se
conformd un costo basado en la informacion brindada por el duefio de la actual empresa sobre
los costos de comunicacion que esta tiene actualmente. El costo inicial es de $8.000 y se

proyecto con el tipo de cambio.
19.3.3.2.3. Electricidad

Para el célculo del costo de consumo eléctrico se tuvieron en cuenta todas las maquinas a ser
utilizadas a lo largo de los afios. A su vez, se sumé el consumo asociado a la iluminacién. La
adicion da los consumos mensuales en Kwh. Se tuvo en cuenta la alta cantidad de cortes de luz
que sufre la localidad de San Vicente, que son en torno a un 30% anual. Por lo que, se descontd
este porcentaje para el calculo. A su vez, se adiciond la respectiva devolucion de dinero por
parte de Edesur, por la ocurrencia de estos cortes de luz. Como se puede observar en el grafico
a continuacion, sacado de un informe del Ente Nacional Regulador de la Electricidad (ENRE,
2019)%, la duracion de los cortes de luz para el periodo entre Septiembre 2017 y Febrero 2018,
para la localidad de San Vicente, es muy superior al resto de las localidades que alimenta

Edesur.

39 https://www.argentina.gob.ar/enre/publicaciones/informes-anuales
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GRAFICO lI-14: Duracitn total de interrupcidn por usuario
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Figura 19.3.3.2.3.1: Cortes de luz

A la empresa Pastas Razeto le corresponde la Tarifa 3 de Edesur para Grandes Demandas. De
la ficha técnica de las distintas maquinas a utilizar, se obtuvieron los valores de Potencia para
cada maquina, multiplicando este valor por la cantidad de horas de uso diarias para cada
maquina (teniendo en cuenta el incremento en la cantidad de turnos a lo largo del proyecto).
Sumando los consumos de las maquinas, teniendo en cuenta el 30% de cortes de luz
multiplicados por el cargo de luz variable correspondiente a la Tarifa 3 para la empresa, mas
la respectiva devolucion mensual por cortes de luz y el cargo fijo mensual, se obtuvieron los

costos de electricidad.

En 2019, el costo energético proyectado es de $215.416. Su proyeccion fue realizada

empleando el tipo de cambio y proporcionando con el uso y la cantidad de maquinas.
19.3.3.2.4. Combustible

Los gastos en combustible para cada afio se calcularon a partir de la cantidad de litros

necesarios para cubrir los cortes de luz, de un 30% que afectan a la localidad de San Vicente.
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Multiplicando estos por el precio por litro de nafta, el cual es afectado por el incremento en el
tipo de cambio, al ser este un commaodity, y por el aumento en la cantidad de turnos a lo largo

del proyecto se obtuvieron los costos.

Cabe aclarar que el valor de todos los servicios se duplica a partir del afio 2025 en términos

reales debido a que se comienza a trabajar en doble turno.
19.3.3.2.5. Seguros

Se estableci6 un seguro industrial por el valor de todo el activo fijo presente en la fabrica. El
costo de dicho seguro es del 5% del valor del activo fijo. Este valor se establece seglin consulta

con la Aseguradora La Nueva Seguros y se actualiza con el tipo de cambio.

Ademas, se paga un seguro por el edificio, cuyo valor actual es de $5.000 y se actualiza con el

tipo de cambio.
19.3.3.2.6. Mantenimiento

Los costos de mantenimiento se establecieron como el 0,5% del valor de la maquinariay, como
se menciond en la seccion de ingenieria, los mantenimientos se efectian una vez cada dos

meses, por lo que seran 6 al afio. El valor de este se ajusta con el tipo de cambio.
19.3.3.2.7. Previsiones

Se tomaron previsiones todos los afios por un valor del 10% de los gastos generales de

fabricacion para afrontar cualquier situacion no esperada.
19.3.4. Gastos de Comercializacion y Administracion

Los gastos de Comercializacion y Administracion se fueron desglosando en 4 subgrupos:
logistica, publicidad y marketing, ropa y otros gastos. En los siguientes parrafos se iran

explicando como estan compuestos estos gastos.
19.3.4.1. Logistica

Los gastos de logistica se deben al reparto de pastas, segun la ruta seleccionada. Todas las
semanas se realiza un viaje para repartir el producto final. Se tomé la decision de tercerizar el

transporte, tomando como referencia precios obtenidos de una empresa local de fletes
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(Silvertrans, 2019)*°. Dichos fletes salen de la fabrica de Pastas Razeto, y realizan dos
recorridos distintos, en el primero se reparte el 75% del porcentaje de pasta seca que se vende
y en el segundo recorrido se reparte la mercaderia restante. En la pestafia “Datos” se detallan
los precios de los distintos tipos de flete que ofrece la empresa de logistica, detallando el precio
por hora de servicio. Los precios de los recorridos se determinan mediante este costo, en donde
se definié un recorrido de ocho horas para completar los 200 km de repartos. El transporte

seleccionado se determina segun la demanda semanal que tienen las pastas.
19.3.4.2. Publicidad y Marketing

En la seccion de publicidad y promocion, los gastos de publicidad y marketing fueron
calculados en funcion a un porcentaje de las ventas de cada afio, siendo este del 10%. También
se encuentran incluidos los descuentos que fueron explicados en el capitulo de Mercado (2x1
los primeros 6 meses, 3x2 entre el mes 6 y 12 y 50% de descuento en la segunda unidad entre
el mes 12 y el 18).

19.3.4.3. Ropa

Cada operario cuenta con su propia ropa de trabajo, la cual incluye un mameluco, botas, barbijo
y gorro. Se determind que la empresa invertird en un solo equipo de trabajo por operario por
afio, contando con un servicio de lavado de dichos equipos los fines de semana. En las
previsiones, que a continuacion se explicara en mayor detalle, se contemplan los casos atipicos
en los que un operario no puede contar con su equipo de trabajo (debido a roturas, suciedad u

otros casos).
19.3.4.4. Otros

Por ultimo, se determind un monto a previsiones, que como indica la palabra, es para prevenir
posibles gastos extra, debido a situaciones atipicas, como la mencionada en la seccion “Ropa”.
A dichas previsiones se les asigno un 10% de la suma de los gastos de comercializacién y

administracion.

40 http://www.silvertrans.com.ar/precios
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Estas previsiones incluyen hipotéticos gastos administrativos que a priori parecerian menores

por lo que no se discriminan.
19.3.5. Impuestos

Los impuestos cuya extension afecta al proyecto son el impuesto al valor agregado, impuesto

a las ganancias, impuesto al sello e impuesto a ingresos brutos.

Primeramente, el impuesto a los ingresos brutos se aplica a la facturacion del proyecto
(independiente de sus ganancias) en la forma de un porcentaje de valor: 5% (Gobierno de la
Nacion Argentina, 2019)*!. EIl impuesto a las ganancias se aplica sobre Earnings Before Taxes
y es de un porcentaje de 25% a partir del afio 2020 (Diario El Cronista, 2019)*. El impuesto al
sello incluye actividades comerciales y tiene una alicuota del 1.5% y se aplica sobre los
ingresos (Impuesto al Sello, 2019)*. Luego, el impuesto al valor agregado es un impuesto
indirecto sobre el consumo. ElI mismo se contiene dentro de ventas o compras. Su alicuota varia

segun el concepto del consumo, en el proyecto se aplica las siguientes alicuotas:

Alicuota IVA

Bienes 21%
Energia 27%
Comisiones de Prestamos 10.60%

Figura 19.3.5.1: Alicuota IVA

Para este impuesto se plantea un flujo de fondos propio con el IVA que ingresa (ventas) y
egresa (MP, energia, GGF, GCyA, inversiones e intereses). Esto se encuentra en la hoja
llamada “’IVA’’ en el Excel.

19.3.6. Costo Unitario

El sistema de costeo elegido por Pastas Razeto es el de absorcion, como se menciond
previamente. Para componer el costo unitario de los productos de la empresa, se realizé la
siguiente suma. En el primer término se calcularon los costos de la materia prima por kilogramo

de pasta fabricada, y en el segundo término se calcularon los costos compuestos por los salarios

1 https://www.argentina.gob.ar/ingresosbrutos
42 nttps://www.cronista.com/columnistas/Ganancias-cual-es-la-tasa-para-empresas-20190423-0042.html
3 https://www.derechoenzapatillas.com/2014/que-es-el-impuesto-de-sellos-y-como-suele-evitarselo/
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de la MOD vy los gastos generales de fabricacion, divididos por la cantidad de kilogramos de

pasta producidos en ese afio.

De la suma de dichos términos, se obtuvieron los siguientes costos unitarios por absorcion:

Precio vs Costo Absorcion

200
00
700
600
s00
400
300
200
100

0
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2028 2027 2028 20289

m Precio promedio Skg mCosto MP $%kg = Costo Unitario (Absorcion) Skg

Figura 19.3.6.1: Precio vs Costo por absorcion

Ademas, en la Figura 19.3.6.2. se puede observar la composicion de los costos de los fideos:

Composicion de los Costos

100%
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T0%
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B Costode MF mSalarios nGGF mGCOyA

Figura 19.3.6.2: Composicion de los costos
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Tal como se desprende de los diagramas, a medida que el nivel de produccidn crece los salarios,
gastos generales de fabricacion y gastos de comercializacion se absorben sobre una base mayor
de productos. Consecuentemente su incidencia en el costo evoluciona impactando cada vez
menos. En contraparte el costo principal hacia los ultimos afios es la materia prima. Esto es
coherente con el desarrollo y lo esperado e indica un mayor aprovechamiento tanto de la mano
de obra como de la estructura instalada. Es decir, aumenta el peso porcentual del costo de la
materia prima, que en el primer afio representa menos del 20%, siendo el menor costo, y en el
ultimo afio representa méas del 60%, siendo el costo principal. Por eso, sera de vital importancia
gestionar los riesgos de alta variabilidad en el precio de las principales materias primas para

que el proyecto sea recomendable.

20.INVERSIONES

Las inversiones del proyecto se componen de maquinaria, herramientas de trabajo y recursos

y el lanzamiento de la marca.

La maquinaria utilizada para la produccion se compone de: extrusora, secadoras y
empaquetadoras. A su vez, se tienen las maquinas de movimiento, como los auto elevadores y
zorras, y elementos de trabajo, como palas y estanterias. Todos estos costos son montos en

moneda extranjera.

En cuanto al lanzamiento de la marca, se considera una inversion al comienzo del proyecto
para poder poner en marcha la fabrica y se lo considera un cargo diferido. Este monto es de
US$30.000.

En el siguiente cuadro se encuentran las consideraciones de vida util y valor residual para cada

componente.

58.655 20% 10
12.500 20% 10
3.250 20% 10
26.000 20% 10
10.000 20% 10
380 20% 10
2.400 20% 10
30.000 0% 10
1.000 20% 10
50 20% 10

Figura 20.1: Valor residual de la maquinaria

193
Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos



“Linea de produccion de pasta seca libre de gluten”

A partir de las consideraciones realizadas, se llega al calendario de inversiones vy,
consecuentemente, a las amortizaciones afio a afio. Esto se encuentra en la pagina llamada
“Inversiones’’ del Excel. En el caso de las amortizaciones, se presentan las mismas constantes
en pesos y actualizadas segln corresponda, para cuadro de resultados, punto de equilibrio u

otros aspectos.

21.PUNTO DE EQUILIBRIO

El calculo del punto de equilibrio surge de la siguiente formula:

Costos Fijos

Punto de Equilibrio =
unto dae Equiilbrio (Precio — Costos Variables)

En esta férmula, el Precio trata del precio unitario, considerado como un promedio ponderado
entre los paquetes. En otras palabras, el punto de equilibrio trata de la cantidad requerida a

producir para cubrir los costos fijos.

El calculo del punto de equilibrio se encuentra en la hoja: “’P Eq’’ del Excel. El resultado final

es el siguiente:

Punto de equilibrio vs. Ventas
600.000

400.000
300.000

200.000

100000 \ s — /

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029

— Eq kg \Vantas {s]

Figura 21.1: Punto de equilibrio vs Ventas

194
Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos



“Linea de produccién de pasta seca libre de gluten”

Como se aprecia en el gréafico, las ventas superan al punto de equilibrio a partir del afio 2022,
lo que permite entender que, con el paso de los afios, el proyecto producird ganancias

econdmicas.

22.FINANCIACION

Existen multiples formas de financiar un proyecto, desde la emision de obligaciones
negociables por una compafiia ya establecida, hasta el aporte del capital por parte de los socios.
En esta instancia del analisis, es menester interpretar el modelo de financiamiento que
maximice el rendimiento del proyecto. Para ello, se eligen las alternativas de financiamiento
bancario a través de un préstamo y la de aporte de capital, dado que emitir una obligacién
negociable para una empresa nueva representa un riesgo muy alto. Se busca, entonces, entender
el costo de cada alternativa y optimizar la configuracion de toma de deuda, a fin de encontrar

un punto 6ptimo de financiamiento.

En el analisis financiero es importante el concepto del valor del dinero en el tiempo. En un
contexto volatil y de incertidumbre, como el corriente, es de dificil interpretacion, pero viene
ligado fuertemente al concepto de tasa de descuento. Basicamente, surge el interrogante de

cuanto equivaldria el dinero de la inversion en un tiempo futuro.

Para los socios que aportan capital, este costo esta representado por el costo de oportunidad, es
decir, a qué tasa les rendiria invertir ese dinero en otras alternativas con un nivel de riesgo y
recompensa comparable. Para la deuda, este costo esta reflejado en la tasa de interés que se

informa al momento de contraerla.

Ponderando estos dos factores se construye el WACC, costo promedio ponderado del capital,
por sus siglas en inglés. El no sortear, implicaria que es conveniente invertir el dinero en otros

proyectos de similar riesgo y mayor retorno.

23.C0oSTO DE OPORTUNIDAD DEL INVERSOR

El costo de oportunidad del inversor es la mejor alternativa a la cual no se destina la inversion,

para destinarla al proyecto. Esto es contemplando un nivel de riesgo similar.
Por razones practicas, se denota este costo del capital con las siglas Ke, K asociado a capital y
e que proviene del inversor. EI modelo con el cual se trabaja es el CAPM. Segun el cual, en
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primera instancia, es necesario conocer el costo de capital apalancado para otros proyectos
similares, datos que son tabulados (Damodaran, 2019)*. Luego, es propio calcular Ky, o el
costo de capital desapalancado. Esto es necesario porque el nivel de deuda y los aranceles
impositivos de nuestro proyecto difiere del de la media del mercado tabulado (EEUU). Por

altimo, se debe apalancar segun el nivel de deuda del proyecto.

Para ambos célculos se emplea la siguiente formula correspondiente a la categoria Food

Processing.
Pu = pLl (1+(1-t) *BIS)
Finalmente, empleando los parametros calculados, se calcula el Ke
Ke=Rr+Pm *fL+Rp
Donde:
> Rr =Tasa libre de riesgo
> Pm = Prima de mercado
> BL = Leverage Beta
> Rp = Riesgo pais

Los valores que asumen las mencionadas variables se detallan, a continuacion. El valor de
Ratio de Capital es tal que el valor de la tasa de descuento del proyecto sea minimo, como se
explicarad en un inciso posterior, y se obtiene de forma iterativa. Una vez obtenido el ratio de
capital el resto de los valores se obtienen de fuentes externas. La tasa libre de riesgo es aquella
indicada por el tesoro americano a un plazo analogo. EI sumando asociado al riesgo sistematico
de mercado se deriva de los datos obtenidos de Damodaran. Por Gltimo, el riesgo pais que se

ubica en los 850 puntos basicos es un dato tabulado.

4 http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home_Page/datacurrent.html#discrate
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Ratio capital 40%

Rf 1,90%
Bu 0,6351
Rm-Rf 5,96%
Rp 8,5%
Ku 14,19%

Figura 23.1: Capital Propio

24 . ENDEUDAMIENTO

Para analizar alternativas de endeudamiento, se consultaron varios bancos con el fin de

comparar: sus tasas, su monto maximo de financiacion y otras condiciones de repago.

Entre estas alternativas, vale notar que el escenario econdmico y politico al momento de la

consulta es de gran incertidumbre, surge un claro escenario adverso para la financiacion.

En primer lugar, los préstamos ofrecidos a tasa fija en pesos argentinos son absolutamente
inviables debido a sus tasas elevadas. Para ejemplificar esto, podemos citar que la tasa de
referencia sugerida por el BCRA (Banco Central de la Republica Argentina) al dia 4 de
septiembre de 2019 es de 85,7980% (Banco Central de la Retblica Argentina, 2019)*. Por lo

que cualquier préstamo productivo tendra una tasa por lo menos mayor a ella.

La segunda gran alternativa que se analiz6 para obtener tasas mas convenientes es la del
endeudamiento en dolares americanos. Si bien las tasas son muy superiores a la prima libre de
riesgo en moneda americana, principalmente por el riesgo politico argentino, las tasas en
ddlares son significativamente menores a las tasas en pesos. Sin embargo, se descarta esta
opcidn. Esto es debido al riesgo de contraer deuda en moneda extranjera, a repagar con articulos

vendidos en pesos argentinos.

Una tercera opcion, y la elegida, fue trabajar con tasas variables que nos fueran proporcionadas
por el Citi Bank. La tasa de interés del préstamo esta compuesta por un parametro fijo y un

agregado variable atado al indicador BADLAR.

4 http://www.bcra.gov.ar/Institucional/Tasa_de_politica_monetaria.asp
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El BADLAR es la tasa de interés por depdsitos a Plazo Fijo superiores a un millon de pesos,
de 30 a 35 dias. Es una tasa variable que calcula diariamente el Banco Central de la Republica

Argentina, en base a una muestra de tasas utilizadas en el &mbito de CABA y GBA.

El parametro fijo varia en funcion al monto a financiar, esta informacion es brindada por el
banco y, segun esta fuente, esta asociado al riesgo que tiene el banco a la hora de ejecutar los

bienes y cobrarse los saldos de la deuda frente a un posible “no pago”.

% Deuda Tasa Fija

0% 0%
10% 2%
20% 3%
30% 4%
40% 5%
50% 7%
60% 10%
70% 14%
80% 20%
90% 28%

100% 35%
Figura 24.1: Tasa Fija

Para proyectar los valores de BADLAR (Banco Central de la Republica Argentina, 2019)*, se

emplearon los siguientes datos historicos.

%6 https://www.bcra.gob.ar/PublicacionesEstadisticas/Principales_variables.asp
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Inflacion Badlar Fecha
41% 20,03% dic-16
38% 19,77% ene-17
34% 20,06% feb-17
33% 19,50% mar-17
27% 19,25% abr-17
25% 19,63% may-17
23% 19,81% jun-17
23% 20,16% jul-17
24% 20,81% ago-17
25% 21,33% sep-17
24% 21,65% oct-17
23% 22,59% nov-17
25% 23,27% dic-17
25% 22,97% ene-18
25% 22,78% feb-18
25% 22,81% mar-18
26% 22,82% abr-18
27% 28,29% may-18
30% 30,57% jun-18
31% 34,52% jul-18
34% 35,17% ago-18
41% 41,86% sep-18
46% 50,49% oct-18
48% 51,37% nov-18
48% 48,64% dic-18
49% 45,81% ene-19
51% 37,58% feb-19
55% 41,67% mar-19
56% 48,71% abr-19
57% 52,59% may-19
56% 50,90% jun-19
54% 48,63% jul-19

Figura 24.2: Tasa Variable

En base a eso, se realizo una proyeccion empleando como variable explicativa a la inflacion.

Estadisticas de la regresidn

Coeficiente de correlacidn mualtiple 0,8895778218

Coeficiente de determinacidn R*2 0,802418615

R*2 ajustado 0,795605464

Error tipico 5,642534075

Ohservaciones 31

Coeficientes Error tipico Estadfstico t Probe bilic aed

Intercepcidn -0,5458502779 3,14892033 -0,174505139 0,862681072
Inflacion 50,41813183 B8,33161216 10,85241728 9,99371E-12

Figura 24.3: Estadisticas de la regresion
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Como se puede ver en los datos presentados, el coeficiente de correlacion es aceptable para

una proyeccion de este tipo. A su vez, no existen motivos de descarte de la proyeccion.

Por lo que el resultado proyectado para BADLAR es, contemplando el detalle que la prima por

encima del BADLAR para el endeudamiento es del 10%:

Ao Inflacién Badlar
2020 23% 20,25%
2021 18% 15,73%
2022 13% 11,20%
2023 8% 6,68%
2024 6% 4,88%
2025 3% 3,97%
2026 5% 3,97%
2027 3% 3,97%
2028 3% 3,97%
2029 4% 3,07%
2030 A% 3,07%

Figura 24.4: BADLAR proyectado

La eleccion del % Deuda (y, por lo tanto, de la tasa fija) se establece con el criterio de

maximizar el VAN de los inversores, calculado en la hoja de los flujos de fondos, y que se

explicard mas adelante. El ratio éptimo es 60% deuda. Es decir, se pedira un préstamo a 5 afios

por el 60% del valor de todas las inversiones que se realizan a lo largo del proyecto, y el resto

de las inversiones y baches financieros se sortearan con aportes de capital de los inversores.
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25.ESTRUCTURA DE ENDEUDAMIENTO

Al momento de analizar la estructura de endeudamiento, el objetivo es minimizar el WACC. El
WACC depende del porcentaje del capital aportado por los socios, como asi también del

porcentaje de deuda. Se calcula segun la siguiente expresion:
WACC = Kp * (1-Tc) * [B/V] + Ks * [S/V]
Donde:
> Ks = Costo de capital propio
> Kp = Costo de la deuda
> Kp = Costo de otras fuentes de capital (acciones preferidas; warrants, etc.)
> Tc = Tasa de impuesto a las Ganancias
> V=B+S+P
> B = Valor de la deuda que paga intereses
> S = Valor de mercado del capital propio

> P =Valor de mercado de otras fuentes de capital Fuente especificada no valida.

El propdsito de minimizar el WACC es descontar el flujo de fondos del proyecto con la tasa
que mejor refleje el valor real del dinero. El dinero que se emplea en el proyecto proviene de
multiples origenes. Por eso, se calcula el WACC, de forma tal de no distorsionar o exigir al
proyecto una tasa de retorno demasiado elevada, que, a su vez, no reflejaria las ventajas en
términos financieros de un posible endeudamiento. Por ultimo, se refleja en el siguiente
diagrama la evolucion del WACC durante los afios que se extiende el proyecto., comparado con
el Ratio D/E. Cabe aclarar que, a partir del afio 2024, en el cual se paga la deuda bancaria, el

Ratio D/E es 0 y el WACC se mantiene constante.
El método empleado para hallar el valor del WACC minimo es el iterativo, se emplea un
algoritmo que busca el valor minimo de WACC variando el parametro ratio de deuda a equity.
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Este algoritmo se emplea dentro del mismo ambiente de excel, empleando el complemento
Solver. EIl algoritmo resolutivo empleado es el GRG Non Linear. Se probaron las distintas
combinaciones posibles del cociente D/(D+E) para determinar cual es el monto del préstamo a
pedir que minimiza el WACC, desde 0% hasta 100%, de a 10%. El resultado 6ptimo fue 40%,

lo que resulta en el WACC que se aprecia en la siguiente figura.

WACC vs DIE

2,50 17%
17%
2,00 16%
16%
1,50 :
LU 15% 3
o 15% =
1,00 =

14%
14%,

0,50
I l 13%
0,00 1 13%
2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029

e m—WACC %

Figura 25.1: WACC vs D/E

26.CUADRO DE RESULTADOS

A continuacion, se presenta el cuadro de resultados del proyecto de pastas sin TACC de los

proximos 10 afos.

Cuadro de resultados

Ventas 3.540.365 10.482.775 25.094.958 70.813.817 104.335.367  127.081.617 149.975.368 177.284.172 207.471.849 234.729.301
Ingresos brutos 5% 177.018 524139 1.454.748 3.540.691 5.216.768 6.354.081 7.498.768 8.864.200 10.373.502 11.736.465
Sellos 1.5% 53105 157242 436424 1.062 207 1.565.031 1906224 2249631 2659263 3112078 3.520.940
Costo de ventas 4.569.968 8.220.112 17.611.828 38.984.210 55.540.880 63.037.291 72.633.723 83.861.972 90.131.985 116.617.144
Utilidad Bruta 1.259.727 1.581.283 9.591.958 27.226.709 42.012.679 55.784.020 67.593.247 81.898.729 94.854.194 102.854.752
Salarios (No MOD) 2.836.015 3.502.9655 4.158.265 4.698.607 5.007.272 5.407.210 5.602.731 5.082.030 6.268.159 6.540.247
Gastos Comer y Admin 2.381 647 3.145.096 3.900.072 8.465148 12.149.889 14.848 265 17.393.814 20.396.841 23728181 26.839.808
EBITDA 6.477.389 5.066.778 1.533.621 14.062.954 24.765.518 35.528.545 44.506.702 55.519.858 64.857.854 69.465.607
Amoriizaciones 510.180 510.180 580.397 657.581 730.789 731467 731.467 731.467 732199 732199
Cargos diferidos 150.000 150.000 150.000 150.000 150.000 150.000 150.000 150.000 150.000 150.000
EBIT 7.137.569 5.726.958 803.224 13.255.373 23.884.729 34.847.079 43.625.235 54.638.391 63.975.655 68.583.408
Intereses 3.809.328 1.930.230 1.644.531 1.354.995 1.066.101 0 0 0 0 0
EBT 10.946.898 7.857.188 841.307 11.900.377 22.818.628 34.847.079 43.625.235 54.638.391 63.975.655 68.583.408
Impuesto a las gananc ias 25% 2736724 1.914.297 210.327 2975004 5.704.657 8.661.770 10.906.309 13.659.598 15.993.914 17.145.852
Utilidad Neta 8.210.173 5.742.891 630,980 8.925.283 17.113.971 25.985.309 32.718.926 40.978.794 47.981.742 51.437.556
AIG 2736724 1.914.297 210327 -2.975.094 -1.886.254 0 [ 0 0 0
Crédito IG 2736724 4.651.021 4.861.348 1.886.254 0 0 [ 0 0 0
Pago IG 0 0 0 3.818.403 8661770 10.906.309 13.659.508 15.993.914 17.145.852

Figura 26.1: Cuadro de Resultados
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Ventas vs. Utilidad
250

Millions

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2028

Ventags =———lltilidad Neta =——ERITDA

Figura 26.2: Ventas vs. EBITDA y Utilidad Neta

Se aprecia en ambas figuras que la empresa tiene un rendimiento negativo los primeros tres
afos, comenzando a ganar dinero a partir del 2023. Ademas, se ve que el EBITDA y la Utilidad
Neta crecen fuertemente entre los afios 2022 y 2027, para luego estancarse, mientras que las

ventas crecen a un ritmo lineal y constante.

27.FUENTES Y USOs

En esta seccidn, se determinaron las distintas fuentes y usos que tendra el proyecto con el correr
de los afios. Esto determina el requerimiento de capital afio a afio para cubrir los baches
financieros, estos podran ser cubiertos a través de préstamos o aportes de capital. Se decidid
pedir un préstamo para financiar inicamente las inversiones en activo fijo (el préstamo equivale
a un porcentaje del total de inversiones en bienes de uso de todo el proyecto, que fue

determinado maximizando el VAN de los inversores).

El financiamiento en dicho cuadro se calculé en funcion de las inversiones necesarias con el
correr del proyecto, obteniéndose de esta manera el monto total del préstamo. Por el otro lado,
se deben realizar distintos aportes de capital, que fueron calculados como la suma del total de

usos, EBITDA y saldo del ejercicio anterior.

Una vez identificados los distintos métodos de financiamiento, se representaron las distintas
fuentes presentes en el proyecto. Las fuentes consisten en todos los movimientos de caja

(disponibilidades). En este cuadro, el EBITDA es referenciado de la pestafia “CdR”.
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Luego, se confeccionaron los usos del proyecto. En este cuadro se referenciaron las inversiones

que se pueden ver con mayor detenimiento en la pestafia “Inversiones” y de la diferencia en

Activo fijo, que se referencia de la pestana “Activo de Trabajo”. A los usos, también se les

agreg0 las aplicaciones de utilidad, en donde se engloban los impuestos a las ganancias,

cancelacion de deuda e intereses. La sumatoria de todos estos valores, da como resultado el

total de usos del proyecto.

Por ultimo, queda el saldo a caja del ejercicio, que se obtiene de la diferencia entre las

sumatorias de las fuentes y usos.

Estado de Origen y Aplicacion de Fondos

Saldo del glercicio anterior
Aportes de ¢ apital

Deuda bancaria

EBITDA

Total Fuentes

Inversion en activo fiip

A Activo de trabajo
Aplicacion de utilidad
Impuesto a las ganancias
Cancelacion de deudas
Tasa de interés
Intereses.

Total Usos

Fuentes - Usos
Requerimiento de ¢ apital
saldo propio del ejercicio
Saldo de fuentes y usos

200.000.000

150.000.000

100.000.000

50.000.000

-50.000.000

$ 3130982 12920.352 10.495.762
$ 6.391.491

% 25% 25% 25%
$ 0 0
$ 3130982 12920352 10.495.762
$ 6.391.491 0
§ 6.477.380 -5.066.778
$ 9.531.473  6.442.962 5.428.984
$ -7 .877.250 0 87777
$ 1654223 2633634 2621037
§ 0 0
§ 0 0 0
% 0% 30% 26%
§ 0 -3809.328 -1930230
$ 9.531.473 -6.442.962 -5.428.984
§ 0 0 0
5 0531473 12000 352 ks
§ 0 0 0
$ 0 0 0

m m

5.343.843

25%

0
5.343.843
0
1.533.621
6.877.464

-964 793

-4 268 141

0
0
21%

-1.644 531
-6.877.484

-5.343 843

1]

26%
Fuentes

0

0

0

14.062.954

14.062.954
Usos

-915104

-8.005 798

0

0

17%
-1.354 996
-10.275.899

3.787.085
3787055

3.787.085

3.787.055

0

26%

3787055
0

0
24.785.518
28.552.573

-8473
-8.949 631

-3.618.403
-6.391.49
15%
-1.066.101
-20.234.098

8.318.475
8318475
4.531.420
8.318.475

0

25%

8 318 475
0

0
35.528.545
43.847.020

0
-3 692 403

-6.661.770
0

14%

0
-12.354.172

31.492.848
31.492 848
23.174.373
31.492.848

Figura 27.1: Fuentes y Usos

Requerimiento de capital

—
2022

2023

2024 2025

Figura 27.2: Requerimiento de capital

0
25%

31492 848
0
0
44.506.702
75.999.550

0
-5.662 038

-10.906.209
0

14%

0
-16.568.347

59.431.204
50431 204
27.938.355
59.431.204

2026
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0
25%

59431 204
0
0
55.519.858
114.951.062

-9.148
-6.751.553

-13.650.506
0

14%

0
-20.420.300

94.530.762
94 530 762
35.099.559
94.530.762

2027

0
26%

94 530 762
0

0
64.857.854
159.388.616

0
-7.591.252

-15.993.914
0

13%

0
-23.585.168

136.803.451
135 803 451

41.272.688
135.803.451

2028

0

25%

135 803 451
0
0
69.465.607
205.269.058

0
-9.370 562

-17.145.852
0

13%

0
-26.516.414

178.762.643
178752 643

42.949.193
178.752.643
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Se ve en la dltima figura como el aporte de capital requerido de los inversores es alto en los
primeros 3 afios, luego disminuye en 2022 y a partir de 2023 ya no se requieren mas aportes de

capital.

28.ACTIVO DE TRABAJO

Dentro del activo de trabajo se encuentra el capital de trabajo operativo (deudas comerciales,
créditos por ventas, stock de MP y de PT y caja minima) ademas de los créditos fiscales,
impuesto a las ganancias e IVA, es decir el activo corriente de la empresa.

Capital de Trabajo Operativo

Plazo Promedio Pago a Proveedores

Plazo promedio pago a proveedores Dias 30 30 30 30 30 45 45 45 45 45
Deudas comerciales $ 145.135 418.665 1.125.809 2.565.735 3.715.841 6.726.677 7.888.583 9.259.295 10.757.187 0
Plazo Medio de Cobranza
PMC Onling Dias 7 7 7 T 7 7 7 7 7 T
PMC Supemmercados Dias 120 120 120 120 120 120 120 120 120 120
PMC Sitios Especislizados Dias 60 60 80 60 60 60 60 60 80 60
PMC Mayoristas Dias 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Créditos Oniine 5 17.363 §1.309 142649 347182 §11.518 623.031 735273 869 155 1017147 1.150.780
Créditos Supemmercados $ 541.715 1.603.643 4.450.634 10.832.065 15.950.366 10.438.578 22940528 27.117.649 31.734.988 35.004.332
Créditos Sitios Especializados $ 127.392 377120 1.046.633 2547321 3.753.082 4.571.270 5.394 806 6.377 117 7462 953 8.443 436
Crédifos Mayoristas 5 §9.827 177106 491.526 1.196.280 1762545 2146788 2533542 2994 861 3.504.796 3.965.259
Créditos $ 746.297 2.209.268 6.131.441 14.922.856 21.986.512 26.779.667 31.604.149 37.358.783 43.719.886 49.463.806
Inmovilizacion de Stocks
Stock PT kg 1.488 3.576 6.382 9051 12.325 14.188 15.947 17.988 20144 21872
Stock PT 3 771.882 1.180.542 2059573 2121713 2963.311 3.390.132 3.896 258 4.487 654 5.257.983 6.110.478
Stock MP 3 132709 381871 1.023.684 1.163.307 1681813 2027 664 2.376.311 2787 106 3235435 3.632 401
Bienes de Cambio $ 904.601 1.562.413 3.083.257 3.285.020 4.645.124 5.417.796 6.272.569 7.274.760 8.493.418 0
Credito fiscal VA
Crédito fiscal VA $ 1.654.223 2.605.075 3.031.738 1.633.387 1] 0 0 0 0 1] 1]
caja
Caja minima $ 177.018 524.139 1.454.748 3.540.691 5.216.768 6.354.081 7.498.768 8.864.209 10.373.592 11.736.465
Saldo Impuesto a las ganancias
Crédito IG $ 2736.724  4.651.021 4.861.348 1.886.254 0 0 0 0 0 0
A KTop
Activo de Trabajo $ 1.654.223 7.024.581 11.559.915 16.038.382 21.069.086 28.132.483 31.824.866 37.486.904 44.238.457 51.829.709 61.200.271
A Deudas comerciales 0 145135 273.530 707 145 1.430.925 1.150.206 3.010.737 1.161.906 1.370.711 1.497 893 -10.757.187
A Créditos 0 746.297 1.462.971 3.922174 8.791.415 7.063.656 4.793.155 4824482 5.754.634 6.361.103 5.743.921
A Bienes de cambio 0 904 601 657.812 1.520.844 201763 1.360.104 772671 854774 1.002.190 1218658 5493 418
A Crediio fiscal IVA 1654 223 950.853 426 663 -1.398.342 -1.633.397 0 0 0 0 o o
A Caja minima 0 177.018 37121 930.609 2085943 1676.078 1137.312 1144 688 1.365.440 1.509 384 1.362873
A Activo de trabajo $ 1.854.223 2.633.634 2.621.037 4.268.141 8.005.798 8.949.631 3.692.403 5.662.038 6.751.553 7.591.252 9.370.562

Figura 28.1: Activo de Trabajo

Se debe destacar que en el ultimo afio se consideran los bienes de cambio y las deudas
comerciales con valor cero siendo que se consideran dentro de la caja dado que se considera

que estos se liquidan al final del periodo en cuestion.

29.BALANCE

A continuacion, se presentara el balance obtenido para los 10 afios del proyecto, incluyendo al

afio 0 (2019), donde se realizan las inversiones:
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Caja minima 5% delas ventas 177.018 524139 1.454.748 3.540.691 5.216.768 6.354.081 7.498.768 8.864.209 10.373.592 11.736.465
Caja adicional 0 0 0 3787055 8318475 31492848 59431204 94530762 135.803.451 178.752643
Créditos por ventas 746207 2200268 6131441 14.922 856 21986512 26779667 31604149 37358783 43719866 49463806
Bienes de cambio 904601 1.562413 3.083.257 3285020 4645124 5417796 6272569 7274760 8493418 0
Crédito I1G 2736724 46951021 4861348 1.886.254 0 V] 0 0 0 0
Creédito Fiscal VA 1654223 2605075 3031.7390 1.633.397 0 0 0 0 0 0 0
ACTIVO CORRIENTE 1.854.223 7.169.716 11.978.579 17.164.192 27.421.876 40.166.879 70.044.392 104.806.690 148.028.514 198.390.347 239.952.915
Bienes de Uso (VO) 6.377.250 6377250 7254967 8219780 0134864 0143336 0143336 0143335 0152485 0152485 0152485
Bienes de Uso (AA) -510.180 -1.020.360 -1.600.757 -2256.336 -2080127 -3.720.504 -4.452.061 -5.183.526 -5915727 -6.647.925
Cargos Diferidos (VO) 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000  1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000
Cargos Diferidos (AA) -150.000  -300.000  -450.000 -600.000 -730.000 -900.000 -1.030.000 -1.200.000 -1.350.000 -1.500.000
ACTIVO NO CORRIENTE 7.877.250 T7.217.070 7.434.607 7.669.002 7.776.525 6.904.209 6.022.742 5.141.275 4.268.957 3.386.758  2.504.559
ACTIVO 9.531.473 14.386.786 19.413.186 24.833.184 35.198.402 47.071.088 76.067.134 109.947.966 152.297.471 201.777.105 242.457.474
Deudas Comerciales 145135 418.665 1.125.809 2965735 3715941 6726677  7.668.583 9239295 10.757.187 0
PASIVO CORRIENTE 0 145.135 418.685 1.125.809 2.565.735 3.715.841 B.726.677 7.888.583 9.258.295 10.757.187 0
Deudas Bancarias 6391491 6391491 B391481 6391491 6.391.481 0 0 0 0 0 0
PASIVO NO CORRIENTE 6.391.491 6.391.491 £6.391.481 6.391.491 6.391.481 1] '] 0 0 0 0
PASNO 6.391.491 6.536.625 6.810.155 7.517.300 8.857.225  3.715.941 6.726.677 7.888.583  9.259.285 10.757.187 0

Capital 3.130.982 16.060.334 26.556.005 31.809935 31.800.938 31.800.035 31.80003% 31800938 31800038 318009358 31.800938
Resuliados no asignados -6.210.173 -13.953.064 -14.584.044 -5.658.762 11.456.209 37 440.518 70139.445 111.138.238 150.119.980 210.557.536
PATRIMONIO NETO 3.139.982 7.850.160 12.603.031 17.315.884 26.241.176 43.355.147 69.340.456 102.059.383 143.038.176 191.019.918 242.457.474
P+PN 9.531.473 14.386.786 19.413.186 24.833.194 35.198.402 47.071.088 76.067.134 109.947.966 152.297.471 201.777.105 242.457.474

Figura 29.1: Balance
El balance esta conformado por:

e Activo: Activo Corriente (Caja, Créditos y Bienes de Cambio) y Activo No Corriente

(Bienes de Uso y Cargos Diferidos, descontando las Amortizaciones Acumuladas)

e Pasivo: Pasivo Corriente (Deudas Comerciales) y Pasivo No Corriente (Deudas

Bancarias)
e Patrimonio Neto (Capital y Resultados No Asignados)

Una vez finalizado el balance, se verificd que el Activo sea igual a la suma del Pasivo y el
Patrimonio Neto, para cada afio del proyecto. De esta forma, se asegura la coherencia entre el
Cuadro de Resultados, el EOyAF y el Balance. La caja cuenta con una caja minima, la cual se
calcul6 como el 5% de las ventas por afio. Esto implica que, a lo largo del proyecto, la caja

debera tener, por lo menos, un 5% de las ventas.

Se considero que todas las ventas sean cobradas a crédito, donde cada canal tendra un plazo de
cobranza particular (detallado en la hoja de Activo de Trabajo). Por otro lado, se consider6 un

plazo de pago a proveedores de 30 dias para el calculo de Deudas Comerciales.

30.FLuJo bE FONDOS

A continuacion, se presentara el Flujo de Fondos, el cual presenta la entrada y salida de dinero

del proyecto a lo largo de los 10 afios que este conlleva.
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30.1. Flujo de Fondos del Proyecto

Para el analisis del Flujo de Fondos del Proyecto, se consideraron las inversiones realizadas a
lo largo del proyecto, donde al fin de este se planteo la liquidacion de la empresa, para lo cual

se tomo la recuperacion del 100% del Activo de Trabajo y de los Bienes de Uso.

La decision de optar por una liquidacion en lugar de opciones como continuar el proyecto a
perpetuidad fue tomada en base a dos consideraciones. La primera la recomendacion estricta
de la catedra, si bien la pasta sin Tacc es un bien de consumo masiva y era factible extender el
plazo del proyecto a perpetuidad, la sugerencia de la catedra era evitar esta opcion. En segundo
lugar, se elige esta opcion por ser considerada la mas conservadora y la que presenta un

escenario mas realista.

Los Bienes de Uso se vendieron a un precio en ddlares equivalente al valor residual y superior
al valor de libros (por el incremento del tipo de cambio), por lo que se generd una utilidad por
venta. Por otra parte, los flujos operativos consistiran en los movimientos de EBITDA, del
Activo de Trabajo y el Impuesto a las Ganancias. Ademas, se incluyd el flujo de fondos del
IVA como perteneciente al proyecto (esta considerado dentro del activo de trabajo). La tasa de

descuento del flujo de fondos del proyecto es la WACC.

Flujo de fondos Proyecto

Operati
EBITDA 5 -6.477.389 -5.066.778 1,53‘3“2‘21 14062954 24765518 35.528 545 44.506.702 55.519.858 64.857.854 69.465607
Impuesio a las ganancias 3 0 0 0 0 -3.818.403 -8661770 -10006.309 -13659588 -15.8030914 -17.145.852
A Activo de Trabajo (incluye MA) $ -1.654223 -2633.634 -2621.037 -4.268 141 -8.005.798 -8.049.631 -3.602.403 -6.662.038 -6.751.553 -7.501.252 -0.370.562
FF Operativo $ -1.654.223 -9.111.023 -7.687.815 -2.734.520 6.057.155  11.997.484 23.174.373 27.938.355 35.108.707  41.272.688 42.949.193
-
Inversiones 3 -7.877.250 0 -877.717 “VE'?'E?QS 915104 -8.473 0 0 9148 0 0
Liquidacion de la empresa $ 65.144.576
FF Inversiones $ -7.877.250 0 -877.717 -964.793 -915.104 -8.473 Q 0 -9.148 0 65.144.576
Total
FF Proyecto H -$9.531.473 -$9.111.023 -$8.565.532 -$3.699.312 $5.142.051 $11.985.011 $23.174.373 $27.938.355 §$35.099.559 $41.272.688 $108.083.769
FF Proyecto uss -$ 190.629 -$151.042 -8 122.474 -$47.929 § 62.878 $ 141.504 $ 266.020 $ 312.505 § 383.665 $ 442,136 $ 1.137.029
WACC % 16.57% 15,78% 15,38% 15.15% 14.88% 14,19% 14.19% 14,19% 14.19% 14,18% 14.19%
Fac tor de Desc uento 1.00 0,86 0,75 0,65 0,57 0,50 043 038 033 029 0.26
FF Descontado uss -5 190.629 -5130.451 -5 91.675 -5 231157 $ 35.579 $70.123 $115.451 $118.776 $127.706 $ 128.886 $200.276
FF Simple acumulado uss -5 190.629 -5 341671 -5 464 145 -5512074  -544919% -5307.693 -5 418673 $270.832 $654497 51.096.633 § 2233662
FF Desc ontado Acumulado uss -$ 190.629 -$321.081 -$ 412.756 -$443913 -$408.333 -$338.210 -$ 222760 -$103.984 $ 23722 $ 152609 $442885
Figura 30.1.1: Flujo de Fondos de Proyecto
Liquidacion de la empresa uss $ % Recupero
Recupero Activo de Trabajo B43.760 61.200.271 100%
Wenta de Bienes de Uso (Valor Libros) 26345 2 504559 100%
Utilidad por venta de Bienes de Uso 15145 1.430.746
Ingreso por Venta de Bienes deUso  41.480 3.844.305
Total Liquidacion de la Empresa 685.250 65.144.576

Figura 30.1.2: Liquidacion de la empresa
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30.2. Flujo de Fondos de los Inversores

Para el Flujo de Fondos del Inversor, se calcularon los movimientos de dinero desde el punto
de vista del accionista o inversor, los cuales constan de los Aportes de Capital, acumulacion de
caja y cierre del proyecto (Liquidacion de la empresa). El cierre del proyecto se realizara en el
ultimo afio, donde se liquidar el total de los activos. El flujo de fondos de los inversores se
descuenta a la tasa KI, que varia afio a afio. Cabe destacar que el flujo de fondos de los
inversores (FCFE) es igual al flujo de fondos del proyecto (FCFF) mas el de la deuda.

Flujo de fondos Inversores

Aportes de Capital $ -3.139.982 -12920352 -10.495.762 -5343 843 0 0 0 0 ] 0 0
Incremento de Caja $ 0 0 0 o 3787055 4531420 23174373 27038 355 35009 550 41 272 688 42949193
Liquidacion de la empresa $ 0 0 0 o 0 0 o 0 ] 0 65144576
FF Inversores $ -3.139.982  -12.920.352 -10.495.762  -5.343.843 3.787.055 4531420 23174373  27.938.355  35.099.559  41.272.688  108.093.769
FF Inverscres uss -62.800 -214.183 -150.073 -69.236 46.309 53.483 266.020 312.505 383.665 442.136 1.137.029
Kl % 20% 16% 16% 15% 15% 14% 14% 14% 14% 14% 14%
Factor de Desc uento 1.00 0,86 074 064 0,56 049 043 038 0,33 029 025
FF Descontado uss -62.800 -183.881 -111.413 -44.605 25.971 26.268 114.424 1M7.719 126.571 127.740 287.694

Figura 30.2.1: Flujo de Fondos de Inversores
30.3. Flujo de Fondos de la Deuda

Para el calculo del Flujo de Fondos de la Deuda, se considerard el ingreso generado por el
préstamo adquirido para la financiacion y los egresos generados por los intereses y la
devolucion del préstamo. Al ser un préstamo en pesos, se lo convirtio a délares (al tipo de
cambio de cada afio) y se calculd la TIR del Flujo en délares. Esa tasa es Kd, o, en otras
palabras, la tasa de descuento de la deuda, que se utiliza en la formula del WACC. En este

proyecto, la TIR del préstamo es 19,88%.

Flujo de fondos Deuda

Afio 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Tipo de Cambio $IUsSD 50 60 70 s 82 a5 a7 a9 an 93 95
Préstamo 5 6391491

Tasa Fija $ 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10%
BADLAR $ a0% 20% 16% 11% 7% 5% 4% 4% 4% 3% 3%
Tasa de Interés $ 60% 0% 26% 21% 17% 15% 14% 14% 14% 13% 13%
Pago préstamo $ 0 0 0 o 0 -6.391.491 o 0 o 0 o
Pago intereses. $ -3809.328  -1.930.230  -1.644.531  -1.3534006  -1.066.101 0 0 0 0 0
FF Préstamo $ 6.391.491 -3800.326  -1.930.230  -1.644.531  -1.334.996  -7.457.591 0 0 0 0 0
FF Préstamo uss 127.830 -83.151 -27.599 -21.307 -16.569 -88.020 0 [} 0 0 0

Figura 30.3.1: Flujo de Fondos de la Deuda

Al finalizar el analisis de los tres flujos de fondos, se verifico que la suma de estos de como
resultado 0y, asi, asegurar su correcto calculo. Es decir, toda la plata que genera el proyecto a

lo largo de los afios, menos los intereses pagados por el préstamo, se la llevan los inversores.
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31.EVALUACION DEL PROYECTO

Los indicadores principales del proyecto se explicitan a continuacion con su correspondiente

valor calculado.

Indicador Unidad Valor
VAN US$ 442 885
TIR % 26,65%
Repago simple Afos 6,13
Repago Compuesto Afos 7,81

Figura 31.1: KPIs del Proyecto

El principal indicador analizado es el VAN. EI mismo dio positivo, por lo que el proyecto es
conveniente. El segundo indicador que observar es la TIR. La misma es superior a la WACC
en todos los afios del proyecto, por lo que el proyecto es viable (de lo contrario, deberia
descartarse el proyecto). Por ultimo, se miran los periodos de repago simple y compuesto.
Ambos son inferiores a 10 afios, por lo que el proyecto se repaga. Sin embargo, ambos estan
mas cerca de la fecha de finalizacién del proyecto, que de la fecha de inicio de este. Por lo

tanto, estos dos indicadores no son muy positivos para el proyecto.

Indicadores Unidad Valor
VAN U S$ 423.708
TIR % 27.53%

Tabla 31.2: KPIs de los Inversores

En cuanto a los inversores, su flujo de fondos presenta un VAN positivo y una TIR superior al
costo de capital propio Kl en todos los afios del proyecto. Por ende, se puede predecir que el
proyecto es conveniente para un inversor. A continuacion, se explican mas detalladamente los

indicadores.

31.1. VAN

VAN (valor actual neto) consiste en traer a valor presente el flujo de fondos del proyecto. Su

férmula de célculo corresponde a la siguiente serie:

il
3

1

Fhox aray
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> FFi (flujo de fondos en el periodo i)

El resultado del VAN fue de US$ 422.885. EI VAN es una forma de medir resultados de un
proyecto evitando distorsiones financieras. Un VAN mayor a cero indica que la alternativa
invertir en el proyecto es deseable, como sucede en este caso. EI VAN para la inversion es un
indicador con resultado muy positivo dado que el capital inicial a invertir es comparativamente
pequefio. A su vez al calcular el VAN del proyecto en moneda extranjera el mismo tiene mayor
robustez frente a distorsiones de tipo depreciacion de la moneda. El indicador VAN/Inversion,
muy utilizado para evaluar proyectos, da 2,70. Esto quiere decir que, por cada ddlar que se
invierte, se recuperan 2,70. Un VAN/Inversion mayor a 1 es recomendable para cualquiera

proyecto.
31.2. TIR

Es la tasa a la que habria que descontar el flujo de fondos del proyecto para obtener VAN igual
a cero. La TIR, que en el caso del proyecto fue de 26,65%, suele ser una condicion umbral,
pero no un indicador apto para comparar proyectos, es decir, si la WACC es mayor ala TIR el
proyecto debe ser descartado. Este valor de TIR, indica que el proyecto puede tolerar tasas de
descuento de hasta un 26,65 % y mantenerse como una opcién rentable. En términos técnicos
no existe una base de comparacion, pero teniendo en cuenta que el costo de financiacion para
el proyecto es absorbible en gran medida contrayendo deuda, y que la tasa de interés de la
deuda es menor al cincuenta por ciento de esta tasa, es un indicador favorable en lo que al
proyecto respecta. Como la tasa de descuento (WACC) es menor a la TIR, el proyecto es
rentable.

31.3. Periodo de Repago

El Periodo de repago simple es un indicador de cuantos periodos deben transcurrir para que los
beneficios netos, sin ser descontados, recuperen la inversion. Para ser deseable el proyecto debe
tener un periodo de repago simple menor a los diez afios proyectados. En el caso del proyecto
el PRS es de 6,13 afos.

El periodo de repago compuesto es el analogo, pero evalta los beneficios netos descontados.

Su valor para este proyecto fue de 7,81 afios.
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La importancia de reportar estos analisis yace en el valor que aportan para la toma de decision
con respecto a endeudamiento y otras decisiones de negocio. A su vez dan pie al analisis
respecto a si el proyecto lo amerita, es viable liquidar el mismo antes de transcurrido el décimo

afio. Este tipo de decisiones se contemplaran y explicaran posteriormente.

32.CONCLUSIONES DEL ANALISIS ECONOMICO - FINANCIERO

A través del analisis econdémico-financiero realizado anteriormente llegamos a la conclusién
que el proyecto es conveniente. Para poder establecer esto, nos basamos en el valor positivo de
laVAN, el valor de la TIR superior al de laWACC y un periodo de repago inferior a la duracién
del proyecto. Sin embargo, el proyecto tiene riesgos asociados y no contemplados hasta el

momento, que seran evaluados a continuacion, en el analisis de riesgos.
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EsTuDIO DE RIESGOS

33.INTRODUCCION

En la seccion anterior, se realizé un estudio econdémico-financiero del proyecto, donde se
obtuvo un flujo de fondos determinista, donde los resultados son exactos. Sin embargo, las
variables analizadas para dicho estudio pueden variar siguiendo una distribucion probabilistica,
no obteniendo el resultado esperado. Por este motivo, se proseguira a realizar un estudio de
analisis de riesgos que permita determinar las variables que logren tener un impacto
significativo, tanto positivo como negativo, sobre el proyecto y afecten el resultado del anélisis
del VAN. De esta forma, se podré parametrizar con mayor certeza la probabilidad de obtener

un resultado u otro.
34.IDENTIFICACION DE LAS VARIABLES RELEVANTES DE RIESGO

Como primera medida, se van a explicar las distintas variables de riesgo que pueden tener un
impacto, tanto positivo como negativo al proyecto de pastas sin TACC de Pastas Razeto. A
continuacion, se iran explicando las distintas variables, justificando su impacto en el proyecto

de pastas secas.
34.1. Variables objetivo

Las variables objetivo son el VValor Actual Neto (VAN, en ddlares), la Tasa Interna de Retorno
(TIR, en %) y los periodos de repago simple y compuesto (PRS y PRC, respectivamente, en
afios). Las 3 son variables importantes a la hora de decidir si se invierte 0 no en un proyecto.
Sin embargo, se considera al VAN como la més relevante, ya que tiene en cuenta el valor

tiempo del dinero y da una idea de la rentabilidad futura.
34.2. Variables de riesgo

Hay dos tipos de riesgo que impactan al proyecto: los sisteméticos y los no sistematicos. Los
primeros son propios del mercado, no son propios del proyecto y no son diversificables, por lo
que no se puede actuar al respecto. Estan representados en la tasa de descuento, en este caso la
WACC. Los segundos son riesgos propios del proyecto, sobre los que se puede accionar para

mitigarlos. Estan representados en el flujo de fondos del proyecto. A continuacion, se listan las
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principales variables de riesgo no sistematico. Luego, se explican las mismas y se modela la
distribucion de probabilidades esperada. De todas ellas, las mas importantes son la 1, 2, 4y 6,

dado que impactan directamente en el precio, los costos y las ventas.
1. Tipo de cambio
2. Inflacion
3. Demanda - Mercado consumidor
a. Poblacion
b. PBI per cépita
c. % de pastas gluten free del total de pastas en el mercado argentino
4. Market Share
5. Salario real
6. Costo real de las principales materias primas (representan el 83% del costo MP)
a. Harina de maiz blanco (29%)
b. Huevo en Polvo (25%)
c. Leche (16%)
d. Harina de maiz amarillo (13%)
7. Plazos de cobro/pago
a. Plazo medio de cobranza
b. Plazo promedio pago a proveedores
8. Impuestos
a. Impuesto a las ganancias
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b. Ingresos brutos
34.2.1. Tipo de cambio

El tipo de cambio es una variable de vital importancia para el proyecto. Si bien depende de
muchisimos factores, esta atado a la inflacion. Se asumid para este proyecto que el tipo de
cambio crecera igual que la diferencia entre la inflacion argentina y la estadounidense. Es decir,
no habra atraso ni adelanto cambiario. Esto sucedera a partir de 2020, por lo que tiene gran
relevancia el tipo de cambio a diciembre 2019 (tipo de cambio del afio 0). Este se modeld con
variabilidad. Se asumid para la realizacién del trabajo una distribucion lognormal, dado que es
una variable monetaria. EI valor esperado para el tipo de cambio es 50 ARS/USD, con un
minimo de 40 ARS/USD, y posibilidad de que suba hasta 100 ARS/USD, con un desvio de 10.
Esto se basa en datos historicos del tipo de cambio en argentina, y en la vision a futuro de los
integrantes del equipo que realiza el estudio de prefactibilidad, considerando que hay

elecciones presidenciales en el afio. A continuacion, se muestra el grafico de la distribucion.

Name: |Tipa de Cambio 2019 5 &
Lognormal Distribution

Z

=

m -
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Figura 34.2.1.1: Distribucion del tipo de cambio en 2019
34.2.2. Inflacion

La inflacion es un factor al cual se le debe prestar especial atencion en un pais como Argentina.
Esta no solo afecta a las ventas, ya que puede disparar el precio de las pastas secas sin TACC,
sino que también afecta a los costos. Es una de las pocas variables sistematicas consideradas

en el proyecto.
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Dentro de las proyecciones de los precios de las pastas secas sin TACC, los precios de venta
se iran modificando segun la inflacion que tenga el pais en ese momento. La inflacién no solo
afecta al precio de venta, sino también a los costos (salarios, algunas materias primas y otros
costos fijos). Esto Gltimo tiene una incidencia en el volumen de pastas fabricadas, la cual se
explicard con mayor detalle en secciones posteriores del trabajo. Ademas, la inflacion afecta
directamente al tipo de cambio, que es una variable muy importante para el proyecto. Esto

indica la relevancia del calculo de este indicador.

La realidad macroecondémica del pais impide proyectar ciertas variables con precisién, entre
ellas la inflacion. En el estudio de mercado se utilizé la proyeccion de inflacion del sitio Statista
(STATISTA, 2019)*. Para agregarle variabilidad, dado que es muy probable que la inflacion
real no sea la esperada, se asumid que la inflacion seguira una distribucion triangular cuya
moda es la proyeccion de Statista. EI minimo serd el 90% del valor proyectado, y el maximo
sera el 150%. Estos valores se eligieron debido a razones historicas del pais: generalmente, la
inflacion real en los Gltimos 10 afios fue superior a la inflacion esperada. En la Tabla 34.2.2.1

se observan la inflacién real y proyectada (en 2015) para el periodo 2016-2019.

5T Proyectada Real RealProyectada
2016 25%  36% 144%
2017  17%  25% 147%
2018 12%  48% 400%
2019 5% 5% 1040%

Figura 34.2.2.1: Inflacion Real vs Proyectada

En la Figura 34.2.2.2, se detalla la distribucion del error en el calculo de inflacion. Esto quiere
decir que la inflacion de cada afio sera la inflacion proyectada en el estudio de mercado mas el
error de cada corrida. Cabe aclarar que el error serd el mismo para todos los afios. Si no fuera
asi, cada afio seria una variable independiente y esto afectaria al calculo de la significatividad.
Por ultimo, debe notarse que la inflacion afecta a la tasa BADLAR vy, por lo tanto, esta variable
también influye en el costo de financiamiento del proyecto, analizado en el estudio econémico-

financiero.

47 https://www.statista.com/statistics/316750/inflation-rate-in-argentina/
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Figura 34.2.2.2: Distribucién del Error

34.2.3. Mercado consumidor

Segun el andlisis del mercado consumidor, realizado al inicio del estudio de prefactibilidad, el
consumo de pastas se puede explicar con el PBI per cépita y la poblacién en Argentina. Para
determinar el consumo de pastas sin TACC, se multiplica por un factor de conversion, que va

creciendo a lo largo de los afios. A continuacion, se desarrollan esas tres variables.
34.2.3.1. Crecimiento de la poblacion

El crecimiento de la poblacion trae consigo un incremento en el nimero de consumidores, lo
cual debe ser tenido en cuenta en una empresa alimenticia, ya que afectara el namero de ventas
y, por tanto, la cantidad de mercaderia producida. En la Argentina se observa un crecimiento
continuo y se espera que siga creciendo con el tiempo. La variabilidad observada en los datos
histéricos es muy baja, por la que se decidid mantener las proyecciones realizadas por la

catedra. El ritmo de crecimiento es de aproximadamente 1% anual.
34.2.3.2. PBI per capita

La variable PBI per cépita es otra que merece tenerse en cuenta al analizar los riesgos del
proyecto de Pastas Razeto. El PBI afecta directamente a las ventas de pasta seca sin TACC,

segun la regresion lineal realizada en el estudio de mercado. En caso de aumentar el PBI per
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capita, las ventas de pasta deberian aumentar y en caso de que disminuya el PBI, todo lo

contrario.

Se utilizaron los valores y proyecciones ofrecidos por la catedra, y se tomd la decision de
utilizar una distribucién normal. Esto se debe a que se tiene una basta cantidad de datos,
suponiendo que la media tiene valor cero y que el desvio se estima en un 10%. El desvio
estandar se estimd en base a las variaciones del PBI per capita en los Gltimos 30 afios. Ademas,
se acoto la distribucion Normal en +/- 50%. Es decir, el PBI per cépita no puede aumentar ni

disminuir méas de un 50% interanualmente, dado que seria il6gico pensar eso.

|
»

Name: |Err0r en la proyeccion del PBl per capita

Normal Distribution

Probability
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Figura 34.2.3.2.1: Distribucion del Error del PBI per cépita

34.2.3.3. Porcentaje de pastas gluten free del total de pastas en el mercado

argentino

Otra variable para tener en consideracion es el porcentaje de pastas gluten free del total de
pastas en el mercado argentino. En los ultimos afios el porcentaje de comidas gluten free ha
aumentado considerablemente, impulsado por nuevas modas de alimentacion. Esto hizo que
las empresas fabricantes de pastas empiecen a poner los ojos en el mercado sin TACC,
aumentando su produccion. Existe también aquellos comercios especializados que solo

producen pasta sin TACC, aumentando de esta manera el porcentaje por sobre el total de pastas.

Tomando como hipétesis lo planteado en el informe US National Library of Medicine, el
porcentaje de diagnosticos de celiaquia evoluciona en el tiempo con una distribucién normal
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(la que mejor ajusta). De esta manera, se considera como una hipétesis suficientemente fuerte
para explicar la distribucion del porcentaje de pastas gluten free del total de pastas en el
mercado argentino como normal. El vinculo entre la cantidad de pasta consumida y los
diagndsticos de celiaquia fue explicado en el capitulo de mercado. En esta oportunidad, se
determind que, para el afio 2029, el valor esperado de este factor es 1,83%. Se le asigno un
desvio estandar pequefio, de 0,1%, dado que la evolucidn del mercado gluten free es estable,
bastante inelastico y predecible. Otra consideracion que se debe tener en cuenta es que la
distribucion se acotd entre 1% y 3%. Esto se hizo para lograr adaptar de forma razonable una
distribucion como la Normal, que no es acotada, a una variable estable y con variabilidad
predecible en el tiempo. (National Center of Biotechnologylnformation, Celiac disease:

Prevalence, diagnosis, pathogenesis and treatment, 2019)*8
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Figura 34.2.3.3.1: Distribucién del porcentaje de pasta gluten free

34.2.4. Market Share

En la entrega de mercado del proyecto, se determin6 el market share apuntado por la empresa
Pastas Razeto iba a ser ~7,4%. Esto se calcula multiplicando el Market Share en AMBA (zona
donde Pastas Razeto comercializara su producto libre de gluten) por 37%, que es la
representacion que tiene ese mercado en el total del pais. Como se menciond en parrafos

anteriores, muchas empresas empezaron a poner el o0jo en el mercado de pastas sin TACC,

8 https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3496881/
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debido al aumento en el consumo. Es por esto por lo que el market share de la empresa es una
variable para tener en consideracion, ya que afecta directamente a la cantidad de unidades

vendidas de productos Pastas Razeto.

El crecimiento del market share en el AMBA a lo largo del tiempo (afio a afio), muestra un
comportamiento logaritmico como se puede observar la figura 5, segun los valores proyectados

en el estudio de mercado.

Market Share en AMBA
25%

20%

15%
10%
4%

0%
2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 202F 2028 2024

Figura 34.2.4.1: Proyeccion del Market Share

Se asume que el crecimiento del market share de Pastas Razeto tendra un comportamiento
exponencial positivo en los primeros afios, con un lento inicio y un gran crecimiento entre los
afios 3y 5, y luego un comportamiento logaritmico. ya que a medida que el mercado de pastas
sin TACC entre en una etapa de maduracion, el market share de la empresa va a entrar en una
meseta. Esto se debe principalmente a la entrada de nuevos competidores al mercado gluten
free, asi como también el desarrollo que puede llegar a tener la empresa Pastas Razeto. Esta

curva es una curva tipica de market share para un nuevo producto que sale al mercado.

Para la realizacion del calculo del crecimiento del market share afio a afio, se utilizé el programa
Crystal Ball para calcular la distribucion del error en la proyeccion del market share en el
AMBA. Para esta distribucion se eligio una distribucion normal con media 0 y un desvio
estandar del 30%. Se asume que se cumplen las hipétesis estadisticas para el uso de dicha
distribucion, dado que, en la teoria, los errores en las proyecciones siguen una distribucion
normal con media 0, si estas estan correctamente realizadas. Se realizo el calculo del delta
market share proyectado afio a afio, y se multiplico al delta por 1 mas el error. Asi se calcula el

market share en AMBA afio a afio, que luego se convierte en el market share del pais
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(multiplicando por 0,37). Cabe destacar que se fijo un piso de 1% en AMBA para acotar la
variable y que nunca sea 0 o negativa. En la figura 6 se observa la distribucion que toma el

error en la proyeccion.
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Figura 34.2.4.2: Distribucion del Market Share

Una vez definido este error, se utilizaron los datos pronosticados en la entrega de mercado,
respecto a la evolucion del market share en dicha zona de Buenos Aires. Se realizé un célculo
de un delta market share en AMBA, el cual se representa mediante la diferencia del market
share afio a afio multiplicado por el error en el célculo de la evolucién de dicha variable (se
utiliza lo explicado en el parrafo anterior). Una vez definido el delta, se le suma al market share

del afio anterior obteniendo el market share del afio en el que se esta realizando el analisis.
34.2.5. Salario real

El salario es otra variable para tener en cuenta a la hora de pronosticar los posibles riesgos en
el proyecto de inversion de pastas secas sin TACC de Pastas Razeto. Esto se debe a que el
salario de las personas tiene un impacto directo, tanto positivo como negativo, en el proyecto.
En Argentina la problematica del salario real es algo que viene de hace ya varios afios. Esta
problematica esta ligada al problema de inflacion que sufre el pais, donde los salarios de las
personas no crecen de la misma manera que la inflacion, implicando una baja en el salario real

de las personas mes a mes.
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Es muy dificil en un pais como Argentina seguir el ritmo de la inflacién, generando un desfasaje
en el salario real de las personas. En los Gltimos tres afios, se realiz6 un ajuste del 89% de los
sueldos de los trabajadores argentinos, mientras que la evolucion del IPC (precios al
consumidor) aumenté en un 107%, generando una pérdida del salario de 18% contra la
inflacion. Teniendo estos datos, se realizd la siguiente distribucidn lognormal del salario real,

con una media O.

Cabe aclarar que el gréafico del salario real fue acotado entre los valores del -10% y 10%. Esto
se determind, ya que no se tienen datos histéricos de un aumento mayor del 10% del salario
real. El desvio estandar de esta distribucién es del 5%. Es decir, lo mas probable es que el
salario aumente igual que la inflacién, con probabilidad mayor de aumentar menor que ella
(hasta un 10% menos interanual), pero con probabilidad significativa de aumentar hasta un

10% maés. A continuacion, el grafico de la variable explicada:
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Figura 34.2.5.1: Distribucion del Salario Real
34.2.6. Costo real de las principales materias primas

El valor de la materia prima es otra variable a la que el proyecto le tiene que dar su respectiva
importancia. Dicha variable impacta tanto en los costos variables del proyecto, como asi
también impacta en los potenciales clientes de Pastas Razeto. Esto se debe a que un aumento o
descenso en los costos de las materias primas, puede modificar la estructura de costos del
proyecto, dénde se puede cambiar el margen de utilidades de este. Por el otro lado, el aumento

0 descenso del costo de la materia prima, afecta directamente a los clientes de Pastas Razeto,
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ya que el precio final de la pasta secas sin TACC se ve directamente relacionada con el valor

de sus materias primas.

Es por esto por lo que el andlisis de distintos escenarios respecto a los valores de la materia
prima, deben ser analizados en profundidad. En la férmula de las pastas secas sin TACC de
este proyecto, existen ciertas materias primas que son las mas representativas de los costos fijos
de la produccion de pasta. Estas materias primas representan el 83% del costo total de todos
los elementos utilizados para la fabricacion de las pastas. Se identificaron como las principales
a analizar la harina de maiz blanco, el huevo en polvo, la leche y la harina de maiz amarillo.
En los siguientes parrafos se indica la incidencia que tiene cada uno de los elementos en el total

del costo de las materias primas.

Cabe aclarar que todas estas materias primas son derivados de commaodities, por lo tanto, la
fluctuacion en los precios de estos va a estar integramente relacionado con cdmo los mercados
se van comportando a lo largo de los afios. Es decir, el precio de cada una de estas materias
primas depende directamente del tipo de cambio (por ser derivados de commaodities), como
también de otros factores. Estos factores hacen que cada una tenga que ser analizada por

separado.
34.2.6.1. Harina de maiz blanco (29%) y amarillo (13%)

Para la harina de maiz, al no contar con datos historicos acerca de esta materia prima, se debio
hacer un analisis respecto a los precios del maiz a lo largo del tiempo. Se obtuvieron los valores
de la tonelada de maiz en délares y luego se calcularon la media y el desvio estandar, de 156 y
60.46 respectivamente. A continuacion, una grafica que muestra la evolucion del precio de la
tonelada del maiz. Se le agregaron valores proyectados, con los valores minimos y maximos

que se podrian dar en los préximos afios, con una confianza del 95%.
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Precio del Maiz
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Figura 34.2.6.1.1: Evolucion del precio del maiz

Luego, se determind la relacién entre el precio del maiz y el de la harina de maiz blanco (la
mas comun). Cabe destacar que, junto con la electricidad, el maiz es el principal componente
del costo de la harina. Al no tener datos histéricos del precio de la harina, se tom6 como
referencia el 2019 (44,16 $/kg en mayorista). Se establecio una relacién entre ambos precios,
que con un dolar medio a 50$ es de 5,70. Es decir, el precio de la harina del maiz esta atado al
ddlar, y un kg de harina sale 5,7 veces un kg de maiz (en ddlares). Se asume que ese factor se
va a mantener constante a lo largo de los afios. Para calcular entonces el precio de la harina de
maiz, se multiplica el valor del maiz por 5,7 y por el tipo de cambio en cada afio, y luego se le

suma un error gue es el que le da variabilidad.

Se utiliz6 el Crystal Ball para determinar ese error, cuya distribucion es normal. Esto se debe
principalmente a que se tiene una gran cantidad de datos, y que se asume que la distribucion
cumple con todos los requisitos estadisticos correspondientes a la normal. Los valores de la
media de la distribucion son de 0, con un desvio estandar de 39%, que es el desvio generado
por los datos historicos del precio del maiz. Cabe destacar que la distribucion se acoto entre los
valores -60% y 100%, ya que se cree improbable que el valor del precio del maiz varie mas

alla de esos limites. En la figura 34.2.6.1.2 se observa el gréafico de esta.
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Figura 34.2.6.1.2: Distribucion del precio del maiz

Con los valores proyectados del precio de la harina de maiz blanco, deben proyectarse ahora
los de la harina de maiz amarillo. Se establecié una relacion de precios entre ambas harinas a
partir de los datos de 2019, y se asumid que esa relacidon va a permanecer constante a lo largo
de los afios, debido a que el proceso y los insumos que se utilizan para fabricar ambas harinas
son los mismos, y el tnico cambio es Se realiz6 una regla de tres simple para calcular el precio
de la harina de maiz amarillo a partir del de la harina de maiz blanco para todos los afos.
(Fermin, 2016)*°

34.2.6.2. Huevo en Polvo (25%) y Leche (16%0)

Para las dos materias primas restantes, el huevo en polvo y la leche, se debié realizar un analisis
particular de las variables. Se analizaron las materias primas huevo y leche cruda al productor,
ya que no se contaban con datos suficientes de huevo en polvo y leche. En primera instancia

se buscd establecer una relacion entre las materias primas y el tipo de cambio.

“https://www.academia.edu/35808891/PROCESO_DE_FABRICACION_DE_LA HARINA _PRECOCIDA_D
E_MAIZ
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Evolucion del precio de la Leche y el Huevo
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Figura 34.2.6.2.1: Evolucion del precio de la leche y el huevo

A partir del grafico, se determind que existe una relacién entre el precio de la leche y el huevo,
y el tipo de cambio. Luego, se busco la variacion entre el valor de la leche cruda al productor

y el tipo de cambio. Se realizé un histograma de la variacion mes a mes de estas dos variables,
a continuacion, el grafico.

Diferencia entre el precio del dolar y el de la leche
25

20
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5

. Al ; PO ; PO ; PO . %0056\ . {_5505(‘)\ . %6050\ . {5.101& , &001&
T @Y T T & @ & @

Figura 34.2.6.2.2: Variacion entre el precio del dolar y la leche

En este caso, se puede observar del histograma que la distribucion es triangular, con una media
del 37%, valor minimo de 27% y valor maximo de 40%. Se descartaron valores inferiores al

27% por ser outliers. En otras palabras, en promedio un litro de leche cuesta 0,37 ddlares
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(precio al productor). Este valor tiene una variabilidad que decidiose modelar como una

triangular, segun muestra la figura 34.2.6.2.3.

Mombre: |‘v"ariaci6ndelpreciorealdeIaLeche E ,Q
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Figura 34.2.6.2.3: Distribucidn del precio de la leche

Luego, el precio de la leche al productor se hizo variar afio a afio, segun la distribucion
explicada anteriormente. Al igual que en el caso del maiz, se establecié una relacion directa
entre la leche al productor y la leche con los precios actuales de ambas materias primas (2019),
mediante una regla de tres simple. El precio de la leche al productor es un 38% del precio final

mayorista para un litro de leche.

Una vez finalizado el analisis de la leche, se hizo el mismo analisis para el huevo. Recordamos
que el analisis del huevo en polvo se hace a partir del analisis del huevo, ya que no se contaba

con informacién suficiente para el anlisis de dicha materia prima.

Continuando con el analisis, se calculd la variacion entre el valor del dolar y el valor del precio

del huevo por kg. Una vez obtenida esa variacion mes a mes, se realizo el siguiente histograma.
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Diferencia entre el precio del dolar y el del Huevo
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Figura 34.2.6.2.4: Variacion entre el precio del délar y el huevo

Del histograma, se puede determinar con certeza que la distribucion del precio del huevo es
triangular con una media de 70%, un valor minimo del 61% y un valor maximo del 116%. Es

decir, en promedio, un kg de huevo sale 0,7 ddlares.

Maombre: |\-"ariac:i6n del precio real del Hueva en Palvo =S 'Q/
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Figura 34.2.6.2.5: Distribucidn del precio del huevo

Luego, el precio del huevo se hizo variar afio a afio, segin la distribucién explicada
anteriormente. Al igual que en el caso del maiz, se establecio una relacion directa entre el huevo
y el huevo en polvo con los precios actuales de ambas materias primas (2019). El huevo el
polvo sale 6 veces mas que el huevo comin por kg. Esto es por el alto grado de
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aprovechamiento que tiene el huevo en polvo (alta productividad), ya que no se desperdicia
nada del kg, por el valor agregado que tiene en su proceso de fabricacion, y por la simplicidad

que genera para el consumidor en el manejo del insumo.
34.2.7. Plazo medio de cobranza

El plazo medio de cobranza fue determinado en la entrega de mercado. Los canales de venta
de las pastas secas sin TACC son venta online, supermercados, sitios especializados y
mayoristas. Los plazos en cada caso son 5 a 7 dias, 90 dias, 60 dias y 60 dias, respectivamente.
Se debe considerar que, al modificarse esta variable, hay un impacto en el VAN del proyecto.
También, hay un impacto al principio del proyecto, ya que, al modificarse los plazos, existe un

bache que debe ser cubierto por algin método de financiamiento.

Para esta variable, se tomd la decision de utilizar una distribucién triangular con una media de
0, valor minimo de -1 y valor maximo de 1. Esto significa que el plazo medio de cobranza va
a variar con un delta de 15 dias. En caso de que el valor de la distribucion sea 1, el plazo medio
de cobranza aumentara en 15 dias, caso contrario se disminuye en 15 dias. Esto aplica para
todos los canales menos el online, ya que el PMC en ese canal no puede negociarse, y ademas

tiene un valor muy conveniente para Pastas Razeto.

Mombre: |F'Ia20 medio de cobranza E Q’,
Distribucidn Triangular

o

=

=

o |

m

0

2

D_ -

Aceptar Cancelar Galeria Correlacionar Ayuda

Figura 34.2.7.1: Distribucion del Plazo medio de cobranza
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34.2.8. Plazo promedio pago a proveedores

El plazo promedio pago a proveedores es otra variable que puede tener un impacto en el
desarrollo del proyecto de Pastas Razeto. En las entregas previas del trabajo, se determin6 que
el plazo es de 30 dias hasta el afio 2024 y de 45 dias desde 2024 a 2029. El hecho de cambiar

los plazos de pago a proveedores hace una diferencia en el flujo de caja de la empresa.

Para esta variable, se tomd la decision de utilizar una distribucion triangular con una media de
0, valor minimo de -1 y valor maximo de 1. Esto significa que el plazo promedio pago a
proveedores va a variar con un delta de 15 dias. En caso de que el valor de la distribucion sea

1, el plazo medio de cobranza aumentara en 15 dias, caso contrario se disminuye en 15 dias.
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Figura 34.2.8.1: Distribucién del Plazo promedio de pago a proveedores

34.2.9. Impuesto a las ganancias

Al mencionarse los impuestos sobre las ventas, se hace referencia a aquellos impuestos que
pueden afectar directamente al consumidor final. Una modificacion de estos en las pastas secas
sin TACC, puede generar una fluctuacion en el precio, teniendo dos posibles consecuencias de

esto, tanto un aumento como un decrecimiento en las ventas de Pastas Razeto.
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Los impuestos pueden también afectar la cadena productiva de las pastas, aumentando o
disminuyendo los costos, lo cual implica una modificacion de los precios finales de la pasta sin

TACC, algo que impacta directamente en el consumidor final.

El impuesto a las ganancias es un tributo donde las empresas pagan al Estado en funcién a los
ingresos que hayan declarado en el afio. Es por eso, que esta variable afecta directamente en el
calculo del VAN del proyecto. Hoy en dia, en la Argentina, el impuesto a las ganancias para
las empresas es del 30% debido a la reforma generada en el 2017, donde el valor en el esquema
anterior era del 35%, y se espera que para el 2020 este porcentaje descienda al 25%, también
segun la nueva Ley. Sin embargo, en el afio 2019 se realizan las elecciones presidenciales,
donde el gobierno puede cambiar y el valor de la variable puede volver a modificarse. Es

importante parametrizar la incertidumbre y estar preparado para el posible cambio.

Para esta variable se determind realizar una distribucion t de student, con una media del 25%
y un desvio del 2% y 20 grados de libertad. Se utilizo esta distribucion porque se asemeja a la
normal, pero tiene colas mas finas. Esto se adapta bien a la variable 11GG, dado que es mas

probable que se respete la Ley aprobada hace 2 afios, y el impuesto permanezca tal cual esta.

Name: |De|ta impuesto a las ganancias | E= e

Student's t Distribution

z
=

M -
=

2

o

b ' ' 4
20% 30%
b [15% | = q |- E=
Figura 34.2.9.1: Distribucion del Impuesto a las Ganancias
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34.2.10. Ingresos brutos

El ingreso bruto es un impuesto que corresponde a las actividades autonomas, actos u
operaciones que consiste en la aplicacion de un porcentaje sobre la facturacion de un negocio
independientemente de las ganancias. Esta variable, al igual que el Impuesto a las Ganancias,
tiene un efecto directo sobre el VAN, por lo que es de suma importancia lograr parametrizar la
incertidumbre de esta. A su vez, esta ligada a la situacion tanto politica como economica del
pais, por lo que es dificil tener certeza de su comportamiento a lo largo de los afios. Hoy en
dia, y para el proyecto, el valor del impuesto es del 5% y para su distribucion se estimé una t
de student, con media de 5, un desvio de 1 por ciento y 20 grados de libertad, por las mismas

razones que el impuesto a las ganancias.

Name: |4 IBB X =®
Student's t Distribution
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Figura 34.2.10.1: Distribucion de los Ingresos Brutos
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34.2.11. Crisis economica argentina

Se analiz6 la posibilidad de que el pais ingrese en una fuerte crisis econdmica en los proximos
dos afios. Este razonamiento estd basado en dos hipotesis: la primera es la situacion
economica actual del pais, y el historial de crisis ciclicas que este presenta. La segunda, son
las elecciones que se realizaran a fines de octubre en el pais. Esto genera un alto grado de
incertidumbre. De todas formas, se decidio no modelar en esta seccion a la variable “Crisis
Econdmica”, dado que es una variable dicotoma. Se analizard en profundidad en la seccién
de Opciones Reales, tanto la probabilidad de ocurrencia como la forma de mitigarla para

Pastas Razeto.

34.3. Tornado Chart

La herramienta Tornado Chart permite realizar un analisis de sensibilidad para detectar las
variables que mas influyen en el resultado del proyecto. En el grafico, se ordenan las variables
de riesgo de forma decreciente, segun el impacto que tienen sobre el VAN del proyecto. El
nivel de confianza es del 95%.

232
Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos



“Linea de produccion de pasta seca libre de gluten”
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Figura 34.3.1: Tornado Chart

De la figura se aprecia que las variables que mas afectan al VAN son el Market Share
capturado por Pastas Razeto y el precio de la harina de maiz blanco, principal materia prima
del producto. Por lo tanto, deberian ser las variables a analizar y cuyos riesgos habria que
mitigar para reducir la variabilidad del proyecto a valores aceptables. Estas variables habian
sido identificadas como las principales al inicio del estudio de riesgos. Esto queda validado
luego de utilizar la herramienta Tornado Chart. A continuacién, se realiz6 una simulacion de
Montecarlo con la situacion base, antes de gestionar los riesgos.
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35.SIMULACION DE MONTECARLO

Una vez identificadas y analizadas las variaciones probabilisticas de las variables mas
relevantes para el proyecto, se prosigue a realizar una simulacion de Monte Carlo con la
herramienta Crystal Ball. Esta herramienta nos permitird observar el impacto de estas

variaciones sobre los resultados financieros calculados previamente.

Crystal Ball es un complemento de Excel que nos permite simular una gran cantidad de
escenarios posibles en muy poco tiempo y analizar los resultados obtenidos en cada uno de los
escenarios. La herramienta fue utilizada sobre el cuadro de flujo de fondos realizado en el
estudio econdmico-financiero, donde se us6 como datos de entrada las distintas variables de
riesgo analizadas previamente y como dato de salida el VAN, el TIR y el periodo de repago,
para analizar el riesgo del proyecto. Esta simulacion se corrio unas 10.000 veces, lo que asegura
una precision superior al 99%, que permite obtener resultados con un alto grado de

significancia. A continuacion, se muestran los resultados obtenidos.

10.000 pruebas Vista de frecuencia 9.907 mostrados
VAN Proyecto
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Figura 35.1: Montecarlo del VAN

Como se observa en la Figura 35.1, hay una probabilidad de 14% de obtener un VAN negativo,
por lo que la probabilidad de obtener un VAN positivo es del 86%. Cabe recordar que un VAN
positivo es una buena sefial para decidir invertir en el proyecto, ya que tiene en cuenta ademas
de las ganancias, el valor tiempo del dinero. Es decir, si el VAN es positivo, aunque sea por
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poco, conviene realizar el proyecto. Si bien el porcentaje de obtencidn de un VAN positivo es
mayor, cabe destacar existen posibilidades de que sea negativo, por eso, es importante realizar
un estudio que permita mitigar las variables de riesgo que logre garantizar la rentabilidad del
proyecto. La distribucidn se asemeja a una normal, con una media desplazada a derecha del
cero (USD 464.642) y un desvio pronunciado que conduce a una campana relativamente amplia
(USD 450.059, casi del 100% de la media). En la siguiente figura, se podran observar los datos
obtenidos para la distribucion del VAN.

Estadistica WValores de prevision
¥ Pruebas 10.000
LCaso base 4428485
Media 464 642
Mediana 417 898
Modo
Desviacion estandar 450.053
W arianza 202.553.054.643
Sesgo 0,5658
Curtosis 3,36
Coeficiente de vanacion 09686
Minimo -835.929
M axirmo 2.324.321
Ermor estandar medio 4.501

Figura 35.2: Datos de la distribucion del VAN

Luego, se prosiguio con el estudio del TIR, donde el simulador volvid a correrse 10.000 veces

obteniendo los siguientes resultados:
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Figura 35.3: Monte Carlo del TIR

Se observa que la Figura 35.3 se asemeja a una distribucion normal, donde se obtiene con una
certeza del 95% que el valor del TIR se encuentre en el intervalo (3,42% y 44,37%). Estos
resultados son positivos para el proyecto, pero a su vez susceptibles a mejoras como las que se

discuten en incisos posteriores.
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10.000 pruebas Vista de frecuencia 10.000 mostrados
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Figura 35.4: Distribucion del Repago simple

Por ultimo, se obtiene de las corridas informacion de los periodos de repago simple y
compuesto. En el caso del periodo de repago simple, podemos ver que la distribucion se
asemeja a una bimodal. El grueso de los valores 98,35% tiene un periodo de repago menor a la
duracidn del proyecto (10 afios) con lo que se la puede considerar un indicador positivo para
los inversores. Es decir, si el valor tiempo del dinero fuera 0, hay un 98% de probabilidades de

gue convenga realizar el proyecto, ya que las ganancias serian mayores a 0.
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Figura 35.5: Distribucién del Repago compuesto

A su vez, el periodo de repago compuesto tiene un porcentaje de repagos dentro de la vida Gtil
del proyecto, mas similar al de un indicador con el que esta intimamente vinculado, el VAN.
En este caso, se observa con una certeza del 85,44% que, analizando los 10.000 escenarios
ensayados, se cumple con el criterio de repago compuesto, dentro de la expectativa de vida del
proyecto. El repago compuesto esta directamente relacionado con el VAN, ya que tiene en
cuenta el valor tiempo del dinero. Si el proyecto no repaga (repago > 10), el VAN es negativo.
Sin embargo, es otro indicador importante para analizar, ya que se observa que el periodo de
repago probablemente sea, en caso de repagar, superior a los 6 afos. Esto quiere decir que el
proyecto es susceptible de cisnes negros que puedan ocurrir antes del periodo de repago

compuesto, que en este caso es grande.
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Figura 35.6: Sensibilidad del VAN

Por altimo, se detalla la informacion de la grafica de sensibilidad. En ella, es posible observar
las variables a las que el modelo es mas “sensible”, valga la redundancia. A un cambio
porcentual igual, conservando a las demas constantes, la mayor injerencia sobre el modelo la
tendra el error en la proyeccion del market share. En segundo lugar, un gran factor de
variabilidad del modelo es el precio del principal insumo: la harina de maiz blanco. Entre estas
dos variables se representa efectivamente un porcentaje superior al 90% de la variabilidad del
modelo. Otras variables que afectan directamente al resultado que cabe destacar son: tipo de
cambio, % de pastas gluten free, ingresos brutos, y en menor medida la proyeccion del PBI y

el salario real.

36.ADMINISTRACION DEL RIESGO

Existen diversas estrategias para el manejo de los riesgos segun los distintos autores
consultados. A continuacién, conociendo las variables principales que originan los riesgos,
como sean: aumentos en los precios de los insumos clave, variaciones que encarezcan el salario
real, variaciones impositivas o incluso diferencias en los porcentajes de penetracion. Que, si
bien fueron propuestos basados en un analisis, este fue de caracter determinista y un modelo
estocéastico en el que se comprenda el efecto de la variacion de este objetivo es de gran valor a
la hora del andlisis de riesgo. Se propondran estrategias para prevenir o mitigar los efectos
negativos que los mencionados puedan tener sobre el proyecto. A su vez, se buscaré ensayar
escenarios alternativos al original, como el caso propuesto de generar una segunda linea de
fideos que sea una marca blanca, para analizar la evolucién de factores criticos del proyecto
como el VAN.
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36.1. Riesgos sistematicos

La mitigacidn de este tipo de riesgos se encuentra fuera del alcance de este proyecto, esto se
debe a que los mismos afectan de igual manera a toda la industria de pastas. Son riesgos que
dependen del propio mercado de pastas en los cuales no se puede tener una influencia

significativa.
36.2. Riesgos no sistematicos

36.2.1. Porcentaje de pastas gluten free

Al tratarse de un riesgo que afecta de igual manera tanto a Pastas Razeto como a sus
competidores, por ser algo que estd fuertemente atado a las tendencias del mercado y a la
cantidad de celiacos y personas con alergia al gluten, se puede hablar de un riesgo cuya
capacidad de diversificacion esta sistematico o no diversificable, es por esto por lo que mitigar
el mismo es algo fuera del alcance de este proyecto. Podria plantearse una estrategia basada en
vender el producto en otros mercados y que Pastas Razeto agrande ese porcentaje, pero dado

que no es una variable significativa en el analisis de sensibilidad, no se considerd esa opcion.
36.2.2. Impuestos

Los impuestos dependen de las decisiones econdmicas tomadas por los distintos gobiernos a lo
largo de la vida del proyecto. Como tales exceden al control que pueda esgrimir Pastas Razeto.
Es entonces muy escasa la injerencia de este proyecto como formador de criterio siquiera para

la adopcion o modificacion de aranceles y gravamenes tributarios.
36.2.3. PBI

El PBI depende de varios factores macroeconomicos y de las distintas decisiones que puede
tomar un gobierno que afecten tanto el nivel de produccidn de bienes y de servicios dentro del

Pais.
36.2.4. Inflacién

La inflacion depende de la emision monetaria, para reforzar esta declaracion se cita al

renombrado economista estadounidense Milton Friedman: "La inflacién es siempre y en todas
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partes un fendbmeno monetario, en el sentido de que solo es y puede ser producida por un
incremento mas rapido de la cantidad de dinero que de la produccion”. Es por este motivo que
mitigar este riesgo esté fuera del alcance de este andlisis. Si bien se encuentra dentro del analisis
de riesgos no sistematicos, dado que afecta directamente al flujo de fondos del proyecto, la

realidad es que la inflacion es una variable de riesgo sistematico.

Base Monetaria e Inflacion

........

----- Base Monetaria ----- Precios

+532% +529%

Figura 36.1.4.1: Base Monetaria e Inflacion

En el gréfico superior, se puede ver claramente la relacion entre la base monetaria y los precios
en la Argentina, y concluir que efectivamente la inflacion es un fenémeno pura y
exclusivamente de emision monetaria, y una empresa como Pastas Razeto no tiene nada por

hacer para mitigarla.
36.2.5. Mitigacion del precio de insumos claves: Harinas de maiz

En primer lugar, el riesgo mas susceptible de ser mitigado es el asociado a la evolucion del
precio de dos de los insumos principales, la harina de maiz blanco y la harina de maiz amarillo.
Para mitigar este riesgo, se procede a trazar una estrategia conjunta con los proveedores
mencionados anteriormente. Para comprender la estructura de costos que conforman a este
insumo se analiza el proceso de fabricacion de la harina de maiz. Los dos principales insumos
del proceso son la energia y el maiz. Siendo que el maiz es un commodity, se buscé una

estrategia que replique el efecto de una opcion Call, concertada con los mismos proveedores.
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La estrategia propuesta es la de adquirir la harina a un precio futuro limitado, previo pago de

una prima. Esta opcion seria a traves de un contrato OTC (over the counter).

El beneficio es mutuo, para el productor yace en el hecho que en caso de tener que absorber la
prima por no ejecutar la opcion original, parte de esa prima podra ser resarcida con la prima

que paga Pastas Razeto.

Por el contrario, en caso de que el precio del maiz se dispare mas alld de lo previsto
originalmente, el precio maximo posible que el negocio tendra que enfrentar es el establecido
en la opcion. Sin embargo, esto no sera a cuenta del proveedor, que estaria en potestad de

ejecutar su opcion de call sobre el commaodity.

Graficamente el efecto del call propuesto para el proveedor se muestra a continuacion. El eje

Y representa el beneficio de Pastas Razeto debido a la compra del call.

COMPRA CALL

Precio del ejercicio

Prima Precio maiz

Punto de
equilibrio

Figura 36.2.1.1: Beneficios de comprar un call

Como se ve graficamente el efecto de la opcion genera un costo en tanto y en cuanto el maiz
no supere el precio de strike o de ejecutar la opcion y el efecto de la prima. A este punto se lo
nota con el nombre de punto de equilibrio. El desfase en el eje horizontal es exactamente el
monto a pagar por la prima. Por Gltimo, en los escenarios a derecha del punto de equilibrio si
bien el precio spot es mas alto que el precio de strike, se hace uso de la opcion, se absorbe el
costo de la prima y se obtiene un excedente, por eso el color verde, producto del ahorro a
comparacion del precio spot de mercado a esa fecha. En la siguiente figura se observa

claramente la implicancia de esta estrategia. El precio de la harina se topea (precio méximo)
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en el precio actual en dolares mas la prima, que es variable afio a afio, pero esta alrededor del
4%.

Precio de la harina

(pagado por Pastas Razeto) Precio sin call

Precio con call

Prima

Precio Strike Precio del Maiz

Figura 36.2.1.2: Relacién entre el precio del Maiz y el precio de la harina

Para establecer los precios maximos a fijar, se vinculé el precio de la harina de maiz con los
precios futuros del maiz. Para llevar a cabo este vinculo, se trabajé con la variacion porcentual

del precio del futuro respecto al precio spot.

En términos de la prima, se obtiene del mercado y es un valor basado en la expectativa e
informado por los distintos actores (MATba, Contratos del Maiz, 2019)°. Los principales
elementos que la afectan son la tasa libre de riesgo, la volatilidad, el precio subyacente del

activo entre otros. (José Francisco Ldpez, 2019)°!

Se procede a calcular cuanto representa porcentualmente la prima informada por mercado.
Luego, aplicando un incremento diferencial fijo de medio punto porcentual, para hacer
atractivo el negocio para el proveedor, es el parametro principal con el que se calcula la prima
para la harina. Esta suposicion requiere de una relacion fluida con el proveedor de estos
insumos, teniendo en cuenta que el trato es ventajoso para ambas partes, se puede enmarcar

esta estrategia dentro de los vinculos con socios estratégicos.

59 http://www.matba.com.ar/Contratos/ContratosMaiz
>1 https://economipedia.com/definiciones/modelo-black-scholes.html
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El resultado de precio, primay precio con call se exhibe a continuacion:

Harina de Maiz Blanco

Prima Porcentual % 4,3% 4,3% 3,9% 4,7% 41% 4,0% 4,3% 3,9% 4,7% 4,1%
Prima $/ka 2 3 3 4 4 4 4 4 5 5
Precio tedrico $/kg 5] 67 76 83 89 95 100 106 M 116
Precio Maximo USDrkg 0,917 0,851 0985 1,019 1,082 1,086 1,120 1,184 1,188 1,222
Precio con call S/ka 58 69 79 87 93 a8 104 110 116 121
Harina de Maiz Amarillo

Prima Slkg 2 3 3 4 4 4 4 4 5 5
Precio tedrico Slkg 54 64 74 81 86 92 97 102 107 113
Precio Méximo USDrkg 0,889 0,822 0,954 0,887 1,020 1,053 1,086 1,118 1,151 1,184
Precio con call Sika 56 87 7 84 80 85 101 106 12 M7

Figura 36.2.1.3: Precio con call de la Harina de maiz

Como resumen de la estrategia de mitigacion del riesgo de aumento en el precio del maiz, se
enuncia lo siguiente: se plantea hacer un acuerdo comercial con el proveedor de harina de maiz.
En el acuerdo, Pastas Razeto se compromete a comprar un call para la harina de maiz para los
préximos 10 afios (es decir, se hace cargo de la prima), y a comprarle la harina necesaria al
proveedor. Por su parte, el proveedor se compromete a fijar el precio de la harina de maiz para

Pastas Razeto en doélares.

Por ultimo, cabe destacar que, si bien la leche y el huevo en polvo son insumos claves, la
variabilidad del precio no presenta relevancia significativa para el proyecto, por lo que se

decidi6 no realizar estrategias para mitigar sus riesgos.
36.2.6. Mitigacion del riesgo del Market Share

La variable més significativa en el andlisis de sensibilidad del VAN es el Market Share. Si el
market share alcanzado es muy inferior al esperado, el proyecto no es conveniente,
independientemente del resto de las variables. Por esto es de vital importancia mitigar este
riesgo. Alcanzando el market share esperado, o quedando muy cerca, el VAN es positivo. Por
lo tanto, la estrategia no esta pensada en aumentar el market share, si no en reducir la
variabilidad de este y lograr alcanzar el deseado. Para ello, se propone contratar a una

consultora.

La consultora realizara dos proyectos: el primero en 2020 y el segundo en 2021. La razon es
permitirle hacer un andlisis exhaustivo del comportamiento del mercado una vez que el
producto fue lanzado. El objetivo de la consultora sera reducir el desvio del error en la
proyeccion del market share, permitiendo a la empresa alcanzar el nivel deseado en cada afio.
Para eso, realizara un detallado anélisis del mercado consumidor y de la competencia, y
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propondra estrategias de marketing e inversion. Esto implicara mejorar la eficacia de la
inversion en marketing y publicidad, enfocando el gasto en donde corresponde, para alcanzar

el market share deseado, y disminuir el riesgo de tener un VAN negativo.

Para elegir la consultora, se realizé6 un benchmark y se seleccionaron 4 empresas, que
representan 4 categorias distintas. Cabe destacar que los precios son estimados, conseguidos a
través de fuentes internas conocidas dentro de las empresas, dado que no se presupuesto el
trabajo realmente. Se estim¢ también el impacto que cada consultora podria tener sobre la
variable “Error en la proyeccion del crecimiento del market share para cada afo”,
relacionados con la categoria de esta y el precio presupuestado, como se observa en la tabla 4.
Esto se relizo a partir de un proyecto realizado por la consultora A en el afio 2018, el cuél fue
detallado al equipo por una fuente interna. A partir de los resultados del mismo, y extrapolando
segun cotizacion (qué indica a su vez el nivel de eficiencia de cada una de las consultoras), se

estimaron los valores para las consultoras B, Cy D.

Finalmente, se eligio la consultora a contratar (C). Se descartaron las primeras dos dado que el
precio se encuentra fuera del alcance de una empresa chica y que recién esta saliendo al
mercado como Pastas Razeto. Ademas, la contraparte del precio elevado es aumentar la media
del market share esperado. Sin embargo, como se enunci0 al inicio de la seccion, este no es el
objetivo del proyecto de consultoria. Por ultimo, se descart6 la empresa D dado que reducir el
desvio de 30% a 20% no aseguraba con la precision deseada por Pastas Razeto que el impacto
del market share sobre el VAN fuera el requerido.

Consultora Precio (USD) Media Desvio

A 1.500.000 10% 5%
B 800.000 5% 5%
D 50.000 0% 20%

Figura 36.2.3.1: Benchmark de consultoras

Luego de realizar las modificaciones pertinentes en el modelo (las 2 estrategias de mitigacion
de riesgos enunciadas previamente), se volvio a realizar una simulacion de Montecarlo,
nuevamente de 10.000 corridas (significancia mayor al 99%) y se compararon los resultados

con la simulacién inicial.
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36.3. Resultados de la mitigacion de Riesgos

Antes de presentar los resultados, se realizd un analisis de los resultados esperados. Toda
mitigacion de riesgos tiene como consecuencia disminuir la variabilidad de la distribucion de
probabilidades del VAN, a costa de disminuir el valor medio esperado. Es decir, se quiere
achicar el desvio y como consecuencia, se achica la media. Al mitigar los riesgos de las dos
principales variables, que explican el 90% de la variabilidad del VAN, es de esperarse que el
desvio estandar disminuya significativamente, al igual que la media. Las estrategias para
diversificar riesgos son buenas siempre y cuando disminuyan el desvio sin llevar al valor medio
a valores negativos o cercanos a 0. Es decir, el objetivo de esta seccion es disminuir la

variabilidad del VAN, impactando lo menos posible en su valor esperado.

En vistas de esta propuesta, los resultados de la nueva corrida son los siguientes. De un valor
original de 18% de escenarios con VAN negativo, el nuevo escenario presenta solo 6,92% de
corridas con resultado no conveniente. Esto es una reduccion significativa del ~62%, o 11
puntos porcentuales. Un proyecto con solo 6% de probabilidad de VAN negativo, con un nivel

de confianza del 99%, es altamente razonable.

10.000 pruebas Vista de frecuencia 9.930 mostrados
VAN Proyecto
0,03 Nl 300
. | 270
] N i 240
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001
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Figura 36.3.1: Distribucion del VAN

Nuevamente corresponde realizar un andlisis de la distribucion resultante. A priori,
graficamente asemeja un comportamiento de normal por lo que se procede a la validacién de

bondad de ajuste del modelo normal a los datos. El resultado (mostrado en la tabla 36.3.2),
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arroja una media de USD 352.499 y un desvio de USD 238.122. Es decir, la media se redujo
un 24 % (desde USD 464.642) y el desvio también se redujo en un 47% (desde USD 450.059).
Esto es l6gico y razonable: las estrategias de mitigacion de riesgos reducen el ancho de la
campana (la variabilidad, medida en el desvio estandar) a costa de reducir el valor medio de la
variable objetivo. Es decir, luego de aplicar una estrategia de mitigacion, se espera ganar menos

dinero, pero con una certeza superior.

Estadistica Valores de prevision
» Pruebas 10.000
Caso base 223,269
Media 352 493
Mediana 350,298
Modo
Desviacion estandar 238122
Varanza 56.702.075.428
Seszgo 01196
Curtosis 3.23
Coeficiente de vanacidn 06755
Minimo -425.902
M &ximno 1.549.79
Error estandar medio 2.381

Figura 36.3.2: Datos de la distribucion del VAN

Otro indicador que presenta una evolucion favorable es la TIR, la cual luego de las mitigaciones
propuestas tiene con un nivel de certeza del 95% que caer en el intervalo comprendido entre
los valores de 11,24% y 30,40%.
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10.000 pruebas Vista de frecuencia 9.896 mostrados
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Figura 36.3.3: Distribucién de la TIR

En el caso del periodo de repago simple se logra que en practicamente la totalidad de los casos
el repago ocurra dentro de la vida del proyecto, de diez afios. La probabilidad de que esto ocurra

es superior al 99,99%. Es decir, si el costo del dinero fuera 0, siempre convendria realizar el

proyecto.
10.000 pruebas Vista de frecuencia 9.801 mostrados
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Figura 36.3.4: Distribucién del Periodo de repago simple
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Por ultimo, el repago compuesto que contempla la implementacion de la politica de mitigacion
expone una variacion favorable. Con un nivel de certeza del 90% es viable afirmar que el

proyecto tendra un periodo de repago compuesto de entre 6,92 y 9,95 afos.

10.000 pruebas Vista de frecuencia 9.989 mostrados
Repago Compuesto
0,08 &00
0,07 700
0,06 600
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200
100

780 800 : : 920
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b 632 | Certeza: 30,00 % q |24 |

Figura 36.3.5: Distribucién del Periodo de repago compuesto

Como conclusion del anéalisis de administracion de riesgos, se determin6 que las 3 estrategias
realizadas en conjunto son efectivas para mitigar el riesgo del proyecto. La probabilidad de
VAN positivo (proyecto conveniente) es superior al 93%, con un valor esperado de USD
352.499.

37.OPCIONES REALES

37.1. Contexto

Un punto fundamental del nivel de demanda de pastas gluten free es el consumo vinculado a
tendencia 0 moda. A su vez se debe sefialar que el precio de las pastas gluten free es elevado
de por si, y en particular, las pastas Razeto se posicionan por encima de muchas otras marcas
en cuanto a precio. El producto se comporta hasta cierto punto como un bien de lujo, donde su
demanda cae al bajar el poder adquisitivo de la gente, y, por el contrario, sube al subir el poder

adquisitivo de la gente.
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En cuanto al contexto donde se plantea el proyecto se debe sefialar que, segun el analista
economico Nicolas Litvinoff, la Argentina es un pais mas propenso que el resto a sufrir una
crisis financiera. Primero se debe plantear a una crisis como la fase mas depresiva de un proceso
econdmico recesivo, la cual impacta directamente sobre el poder adquisitivo de la gente. Por
lo tanto, la ocurrencia de una crisis afectaria al tipo de consumo de la gente de una forma en
que se opte con cierta preferencia por productos inferiores o de costo menor. Un claro ejemplo
de esto dentro de la industria alimenticia es el consumo de carne, el cual cae fuertemente
(siendo que su precio es superior a otros productos sustitutos) en condiciones de crisis. (La

Nacion, Crisis Financiera Argentina, 2019)°?

Por lo tanto, identificamos dos posibles escenarios, uno donde las condiciones de mercado
planteadas en el proyecto sean invariantes y otro donde la poblacién se vea obligada a optar
por bienes inferiores. Es por esto, que una opcién real pertinente surge de la comercializacion

a través de una marca blanca.

Se buscara que la marca blanca capte el nivel de ventas perdido por la marca original,
considerando que la fabrica mantendra su nivel de produccién total y que surgira un excedente
de demanda por pasta gluten free de bajo precio, el cual buscaremos captar. EI mercado para
la marca blanca diferira del mercado de la marca original en menor medida. Sin embargo, esta
diferencia justifica realizar un estudio de mercado que permita comercializar la marca blanca

de forma eficaz.

El estudio de mercado debe realizarse en el afio 0 y el mismo implica un costo adicional a la
empresa. ElI mismo se considera una inversion que da a lugar a la posibilidad de implementar

la marca blanca de manera correcta. Se validd que esta inversién seria de US$25.000.

Por lo tanto, lo que se buscara es que la marca blanca mitigue el efecto de la crisis en cierta
proporcion. Se logra no perder volumen de ventas, pero con un margen unitario inferior, por lo
que se reduce el efecto de la crisis, pero no en su totalidad. Lo que se debera analizar es si el
beneficio adicional (ponderado segun corresponda) que deja la opcion de vender la marca

blanca supera la inversion que esta requiere.

52 https://www.lanacion.com.ar/opinion/crisis-financieras-argentinas-en-5-minutos-nid1599285
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Para elegir el momento en que se comenzara a producir la marca blanca se optara por el afio 1,
siendo este momento caracteristico por presentar un cambio de gobierno nacional en la
Argentina en un contexto de inestabilidad politica. Este hito pudiera ser el detonante de una
crisis dentro de un contexto recesivo del pais. Sin embargo, el momento en que se opte por
comenzar a producir la linea blanca pudiera ser otro momento del proyecto, el afio 1 es
seleccionado por el motivo mencionado anteriormente y como ejemplo para plantear la opcion

y su efecto sobre el proyecto.

La probabilidad de ocurrencia de una crisis depende de una gran variedad de factores por lo
que se hace muy dificil poder pronosticar su ocurrencia con un buen nivel de certeza. Sin
embargo, se puede estimar, realizando ciertas consideraciones, un orden aproximado de
probabilidad de ocurrencia lo cual servird como referencia de evaluacion de la opcion que se
busca analizar. En los Gltimos 45 afios la Argentina experimentd 7 afios de crisis severa, lo que
se traduce en que un 16% de los afios (de los ultimos 45 afios) fueron deficitarios. Se debe
sefialar que se consideraron las crisis de magnitud suficiente como para generar una caida del
consumo de nuestra pasta original en un 50%. Estas fueron “’El Rodrigazo’’, “’La
Hiperinflacion del 89°” y “’El corralito’’. Luego, se deben hacer otras consideraciones que
aumentaran esta probabilidad del 16%, una es que la economia actualmente se encuentra en
una condicion recesiva por lo que es mas probable que una crisis ocurra proximamente.
Ademas, el nivel de endeudamiento del pais en este momento es extremadamente elevado

como se podra apreciar en el siguiente grafico (Gobierno de La Nacion Argentina, 2019)°:

>3 https://www.argentina.gob.ar/hacienda/finanzas/presentaciongraficadeudapublica
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Figura 37.1.1: Evolucion de la Deuda

Como se observa en el grafico la deuda publica ha aumentado desde 2005 llegando a ser de un
80.7% del PBI actual lo cual es un detonante de una crisis, ya que sugiere una incapacidad de
pago a acreedores. Por lo tanto, por la acumulacion de los factores mencionados con
anterioridad se le atribuye una probabilidad de 40% a la ocurrencia de una crisis econdémica en
el afio 2020.

Adicionalmente, se considera que la duracion del estado de critico sera de 3 afios. Esto proviene
del promedio de la duracién de las crisis que se utilizaron de referencia y fueron mencionadas
anteriormente, el cual da entre 2 y 3 afios. Durante este periodo se toma una pérdida de ventas
del 50%. Luego, las ventas irdn incrementando gradualmente en los afios siguientes a razén de
un 10% anual del total de ventas pronosticados. Por lo tanto, el porcentaje de reduccién de
ventas durante el proyecto es el siguiente:

| %de Reduccién de Ventas | 50% 50% 50% 40% 30% 20% 10% 0% 0% 0% |

Figura 37.1.2: Porcentaje de la reduccion de las ventas
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En vista de estos niveles de reduccion de venta se puede destacar que pareceria I6gico que la
opcién de implementar la marca blanca sea viable. Esto surge de que el nivel de pérdida de
ventas es muy elevado, la probabilidad de ocurrencia de una crisis es elevada y que la inversion

requerida no pareceria ser tan elevada.
37.2. Lanzamiento de una marca blanca

37.2.1. Costos

Para lograr la viabilidad de este producto alternativo se buscara alterar la receta de los fideos,
modificando asi las materias primas requeridas y sus proporciones. Sin embargo, no se
cambiaran los proveedores de las materias primas que se mantengan. Esto es para mantener
una cierta continuidad con los mismos y preservar una buena relacion, y también considerando

que el precio de estas ya de por si es competitivo.

Las materias primas que diferencian la pasta original por calidad son principalmente el
concentrado proteico de arveja, el huevo en polvo y la leche. Por lo tanto, se reconfigurara la
receta original obviando las materias primas mencionadas anteriormente y redistribuyendo las
restantes de manera que el porcentaje de humedad final y el porcentaje de emulsionante se

mantenga invariante. La receta con los lineamientos mencionados para la marca blanca sera la

siguiente:

Materia Prima Porcentaje

Harina Maiz Blanco 40.3%

Agua 33.5%

Harina de Mariz Amarillo 18.6%

Harina de Arroz 7.0%

Emulsionante 0.5%

Sal 0.2%

Figura 37.2.1.1: Porcentaje de la Materia Prima

Ademas, la caja de cartdén tampoco sera utilizada ya que también es un distintivo de calidad

impropio de una marca blanca.

El cambio de producir entre las dos versiones de pasta implicaria unicamente una limpieza
simple del interior de la extrusora, los demas procesos no se ven afectados significativamente

por el cambio, permitiendo fabricar ambas pastas en la proporcion mencionada dentro de un
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mismo dia de produccion. El proceso de produccion y requerimientos para ambos productos
son tan similares que pueden ser considerados equivalentes por lo que los gastos pueden ser

considerados y distribuidos proporcionalmente al nivel de produccion de cada tipo de pasta.
37.2.2. Precio

Para establecer un precio de comercializacion de la marca blanca se busco posicionarse en el
rango inferior de precios de los fideos sin gluten. Para hacer esto se consideraron los precios
del tercio inferior de las marcas més relevantes del mercado (las analizadas en la seccion de
Mercado) y se tom6 un promedio entre las mismas. El precio resultante para el afio 2020 por

canal es el siguiente:

Venta Online ($/kg) | Super mercado ($/kg) | Sitios especializados ($/ Mayorista ($/kg) |
PRECIO MARCA BLANCA 142 134 143 107

Figura 37.2.2.1: Precio por canal para la marca blanca en el afio 2020

Luego, el precio se proyectara con inflacion para obtener el precio afio a afio durante la duracion

del proyecto.

Al comparar los precios del primer afio de la marca blanca y compararlo con los precios de la
marca original para ese mismo afio se obtiene que la marca blanca es en promedio 36% mas

barata. Esta sustancial diferencia encuadraria a este nuevo producto en el segmento deseado.

37.3. Analisis

A través de lo planteado se analizaran los escenarios posibles a través del siguiente arbol de

decision:
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60%
USS$-25.000
40%
'//’4. VAN :U55167.016

Figura 37.3.1: Andlisis de escenarios

"

Decision de
realizar estudio de
mercado

-

T
T~ o 60%
i No se invierte
h

Del arbol se puede observar que el VAN méximo se logra con un escenario de estabilidad y
produciendo la marca original Gnicamente. Esto permite decir que es conveniente producir la
marca original por sobre la marca blanca mientras se tenga un mercado que la demande. La
conclusion anterior se encuentra en sintonia con el hecho que el margen bruto obtenido (precio

unitario promedio menos costo unitario promedio) es superior para el producto original.

Luego, en caso de no tener la opcion de comercializar la marca blanca y que haya una crisis,
se obtiene el VAN minimo. Esto es l6gico ya que el efecto que se busca con la marca blanca
es reducir el impacto de la crisis, por lo que el VAN menos conveniente debe aparecer cuando

no se implementa la marca blanca y hay crisis.

En el caso que haya estabilidad y se tenga la opcion de implementar la marca blanca (gracias a
la inversidn en el estudio de mercado) se considera que el VAN sera el mismo (sin considerar
la inversion) al escenario donde no se realizo el estudio de mercado. Esto se debe a que, como
se menciono anteriormente, el articulo que méas margen deja a la empresa es la marca original,
por lo que frente a una situacion donde se puede optar entre las dos marcas, se priorizara la

marca original.

En el caso de que haya una crisis, pero se tenga la opcion de implementar la marca blanca, el

VAN resultante es de US$167.016. Este valor es 16gico ya que es un valor intermedio entre los
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VAN maximo y minimo, lo que refleja que con esta opcion se mitiga el efecto de la crisis. Esto
resulta que parte de las ventas proviene de un producto que deja menor margen. Luego, resta

evaluar si el grado de mitigacion es suficiente como para justificar la inversion realizada.

La decision de no realizar el estudio de mercado tiene un VAN total de USD 161.460
(60%*223.269 + 40%*68.746). Mientras que el VAN total de invertir es de USD 175.768
(60%*223.269 + 40%*167.016 — 25.000). El valor superior del VAN de la opcion de lanzar la
marca blanca indica que esto en conveniente. En conclusion, frente al elevado riesgo de
ocurrencia de una crisis econdmica la opcién de lanzar una marca blanca para suplir la pérdida
de ventas resulta razonable. El valor de la opcién es de US$ 14.307. Este valor positivo se
encuentra en sintonia con el valor esperado mencionado en la seccion de Contexto de la Opcion

Real.

Finalmente, se puede reflexionar sobre el efecto de la probabilidad de ocurrencia de una crisis
sobre el resultado final. Estos son determinantes ya que ponderan la relacion costo beneficio
entre la inversion y la ganancia lograda con la marca blanca. Esto es 16gico ya que la ocurrencia
de una crisis genera un cambio radical en el comportamiento de una economia. Lo que se
observa es que a mayor probabilidad de ocurrencia de una crisis mayor es el valor de la opcion,
lo cual es légico ya que el peso de los escenarios pesimistas cobra mayor peso y la mitigacion

es preponderante por sobre la inversién a realizar.

38.CONCLUSION DEL ANALISIS DE RIESGOS

Durante el andlisis de riesgos del estudio de prefactibilidad del lanzamiento de una linea de
produccién de pasta libre de gluten en Pastas Razeto, se evaluaron diferentes variables que
presentan alta variabilidad en el futuro, y se les asigno una distribucién de probabilidad de

ocurrencia.

Luego, se realiz6 una simulacion de Montecarlo, para evaluar 4 variables objetivo (VAN, TIR,
Periodo de repago simple y Periodo de repago compuesto) y determinar una distribucion de

probabilidades para cada una de ellas.

Maés tarde, se propusieron estrategias de mitigacion de riesgos para aquellas variables que en
el andlisis de sensibilidad del VAN resultaron mas significativas. Después, se volvio a correr

el simulador, para obtener una nueva distribucion de probabilidades de las 4 variables objetivo.
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El resultado fue una disminucion del desvio estandar, en contraposicion con una disminucién

del valor medio.

Por altimo, se propuso como opcion real el lanzamiento de una marca blanca previendo que la
Argentina puede entrar en una profunda crisis econémica en los proximos afos, y los
consumidores no puedan permitirse adquirir un producto de altisima calidad como es el

fabricado por Pastas Razeto.

Como conclusion, se recomienda realizar la inversion en el afio 2019, comenzando a operar en

2020, asegurando que el proyecto es rentable con un nivel de confianza del 94%.
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39.ANEXO

39.1. Marco Regulatorio

Para la elaboracion de pastas libres de gluten se deben tener en cuenta las normas que exige

ANMAT en base al Caodigo Alimentario Argentino. En el capitulo XVII establece (Ministerio
de Salud y Desarrollo Social, 2019)>*:

"Todo establecimiento que elabora alimentos dietéticos o para regimenes especiales
comprendidos en este capitulo, deberd contar con la Direccion Técnica de un
profesional universitario que, por la naturaleza de sus estudios a juicio de la autoridad
sanitaria nacional, estd capacitado para dichas funciones, el que ademas asumira
conjuntamente con la empresa la responsabilidad ante las autoridades sanitarias de la
calidad de los productos elaborados. Las empresas elaboradoras deberan asegurar el
control analitico de las materias primas, productos en elaboracion y productos
terminados". (Articulo 1346 - Res 1505, 10.08.88)

"Los alimentos dietéticos o para regimenes especiales deberan ser acondicionados en
su lugar de elaboracion o en otras plantas de la misma empresa en envases que
satisfagan las exigencias del presente Codigo y rotulados reglamentariamente,
quedando expresamente prohibido el fraccionamiento y expendio a granel o al detalle™.
(Articulo 1341 - Res 1505, 10.08.88)

"En los rétulos, informaciones o anuncios por cualquier medio de los alimentos
dietéticos o para regimenes especiales, no podra hacerse mencién de su empleo en
determinados estados patoldgicos, con las excepciones previstas en el presente Codigo.
Los alimentos dietéticos o para regimenes especiales no deberadn describirse ni
presentarse en forma que sea falsa, equivoca o engafiosa o0 susceptible de crear una
impresion errGnea respecto a su naturaleza en ningln aspecto”. (Articulo 1343 - Res
1505, 10.08.88)

54 Ministerio de Salud y Desarrollo Social
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o “Los Alimentos Dietéticos o Alimentos para Regimenes Especiales deberan ajustarse a
las siguientes normas microbiologicas”: (Articulo 1340 - Resolucion Conjunto SPRel
N° 161/2008 y SAGPyA N° 244/2008)

A. Productos que han de consumirse después de afiadir un liquido.

B. Productos que deben cocerse antes del consumo (entendiéndose por cocer el
acto de calentar el producto a temperaturas de 100 °C o superiores, durante un

periodo de tres minutos como minimo).

C. Productos sometidos a esterilizacion técnica, industrial o comercial y

comercializada en envases herméticos.
D. Productos listos para consumo, no comprendidos en A, B o C.
E. Productos para lactantes y nifios de corta edad.

A. Productos que han de consumirse después de afiadir un liquido.

Recuento de aerobios en placa a 37°C (*) Max 5.10° UFC/g |
Coliformes a 37°C (NMP) Max 100/g

E coli, ausencia en 1g
Salmonella, ausencia en 25g
Staphylococcus aureus coagulasa positiva, ausencia en 0,1g
Hongos y Levaduras:

(En alimentos a base de cereales y otros ingredientes) Max 10° UFC/g |
(En alimentos lacteos exclusivamente) Max 10° UFC/g |

Figura 39.1.1: Normas Microbioldgicas

(*) - No aplicable a los productos alimenticios en cuya elaboracion intervienen

procesos de fermentacion por bacterias lacticas.

Siendo UFC - “Unidades Formadoras de Colonias”.

B. Productos que deben cocerse antes del consumo.
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Recuento de aerobios en placa a 37°C (™) Max 2.10° UFC/g |
Coliformes a 37°C (NMP) Max 500/g

E coli, ausencia en 0,1g
Salmonella, ausencia en 25g
Staphylococcus aureus coagulasa positiva, ausencia en 0,01g
Hongos y Levaduras:

(En alimentos a base de cereales y otros ingredientes) Max 10° UFC/
(En alimentos lacteos exclusivamente) Max 10° UFC/g_|

Figura 39.1.2: Normas Microbioldgicas

(*) - No aplicable a los productos alimenticios en cuya elaboracion intervienen procesos
de fermentacion por bacterias lacticas.

C. Productos sometidos a esterilizacion técnica, industrial o comercial y

comercializada en envases herméticos.

1) Las muestras serdn sometidas a pruebas de incubacion: la mitad de las muestras a
35°C durante 14 dias y la otra mitad a 55 °C durante 7 dias. Después de incubadas y
enfriadas no presentaran modificaciones en sus propiedades organolépticas y pH. No

debe haber tampoco hinchazon en las latas sin abrir.

2) Estos productos habran sufrido un tratamiento que garantice la inactivacion de las
esporas de "Clostridium botulinum™, lo cual se podra comprobar de los registros de
tratamiento térmico a los que han sido sometidos, que deberan ser provistos por el

fabricante.

D. Productos listos para consumo, no comprendidos en A, B o C.

Recuento de aerobios en placa a 37°C (*) Max 5.10% UFC/g |
Coliformes a 37°C (NMP) Max 100/g

E coli, ausencia en 19
Salmonella, ausencia en 25g
Staphylococcus aureus coagulasa positiva, ausencia en 0,1g
Mns y Levaduras:

(En alimentos a base de cereales y otros ingredientes) Max 10° UFC/g |
(En alimentos lacteos exclusivamente) Max 10° UFC/g_|

Figura 39.1.3: Normas Microbioldgicas

260
Adem, Alliani, Lopez Trulos, Marchisio, Razeto y Santos



“Linea de produccion de pasta seca libre de gluten”

(*) - No aplicable a los productos alimenticios en cuya elaboracion intervienen

procesos de fermentacion por bacterias lacticas.

E. Productos para lactantes y nifios de corta edad.

E-A1 Productos para lactantes que han de consumirse después de afiadir un liquido para

la poblacion de 0 a 6 meses.

Parametro Caso Criterio de aceptacién Método de Referencia
segun
ICMSF n m 1]
Recuento de aerobios 3 4
mesdfilos UFC/g (*) 3 > 10 10 TCMSF
Recuento de
Enterobacteriaceae 6 10 < 3 10 IS0 21528
MNMP/g
Deteccidn de Ausencia en
Salmonella 12 30 25 g I50 6579
Deteccidn de .
Enterobacter 15 30 A“Si'&‘:'a en 1SO 22964
sakazakii g

Figura 39.1.4: Normas Microbioldgicas

(*) - No aplicable a los productos alimenticios en cuya elaboracion intervienen procesos

de fermentacion por bacterias lacticas.

E-A2 Alimentos para lactantes que han de consumirse después de afiadir un liquido para

la poblacion de 6 a 12 meses.

Parametro Caso Criterio de aceptacion Método de

segun Referencia
ICMSF n m M

Recuento de aerobios 3 4

mesofilos UFC/g (*) 3 > 10 10 ICMSF

Recuento de

Enterobacteriaceae 6 10 <3 10 ISO 21528

NMP/g

Deteccidn de Ausencia en

Salmonella 12 30 25 g 150 6579

Figura 39.1.5: Normas Microbioldgicas

(*) - No aplicable a los productos alimenticios en cuya elaboracion intervienen procesos

de fermentacion por bacterias lacticas.
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E-B: Productos para lactantes y nifios de corta edad que deben cocerse antes del

consumao.

Recuento de aerobios en placa a 37°C (*)

Max 5.10° UFC/g |

Coliformes a 37°C (NMP) Max 20/g
E coli, ausencia en 1g
Salmonella, ausencia en 259
Staphylococcus aureus coagulasa positiva, ausencia en 1g

Hongos y Levaduras:

(En alimentos a base de cereales y otros ingredientes)

Max 10 UFC/g |

(En alimentos lacteos exclusivamente)

Max 10° UFC/g |

Figura 39.1.6: Normas Microbiologicas

(*) - No aplicable a los productos alimenticios en cuya elaboracién intervienen

procesos de fermentacion por bacterias lacticas.

Los alimentos cuyos similares corrientes tienen exigencias mas rigurosas deberan
cumplir las normas microbioldgicas correspondientes. Los alimentos dietéticos lacteos
(salvo los alimentos para lactantes y nifios de corta edad) deberan cumplir con las
exigencias microbiologicas que rigen para los alimentos lacteos corrientes

correspondientes.

(Articulo 1345 - Res 1551, 12.09.90) "En el rotulado de todos los alimentos dietéticos
0 para regimenes especiales deberan figurar las indicaciones del Articulo 223, las
requeridas al alimento correspondiente ya definido en el presente Codigo que resulten
aplicables, las siguientes indicaciones generales y las que en cada caso particular se

determinen:

a) Debera consignar la denominacion especifica del producto con caracteres de buen tamafio,

realce y visibilidad (por ejemplo: pan, leche, margarina) y proxima a ella la indicacion
de la caracteristica esencial (por ejemplo: fortificado con proteinas, de bajo contenido
glucidico) con caracteres no menores del 50% del tamafio de los empleados en la
denominacion especifica y de buen realce y visibilidad.

b) La composicion quimica porcentual (hidratos de carbono asimilables y/o proteinas y/o

lipidos y/o fibra (cruda y/o dietaria)) segun corresponda.
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c) La lista completa de ingredientes a excepcién del agua segun el orden decreciente de sus

proporciones.

d) La lista completa de aditivos mediante expresiones que identifiquen la clase o tipo de aditivo
empleado (por ejemplo: "antioxidante permitido”, "emulsionante permitido",
"colorante permitido™) con las siguientes excepciones, en cuyo caso deberan declararse
ademas de su funcion, la designacion especifica (colorante: tartrazina; conservador:
acido benzoico, dioxido de azufre; edulcorante no nutritivo: sacarina, ciclamato,

aspartamo).

e) El valor energético, expresado en calorias (kilocalorias) por 100 g 6 100 cm3 de producto.
Podréa indicarse ademas el valor energético por porcion especificada de consumo del

mismo.

f) Las condiciones de almacenamiento del producto y las condiciones de conservacion una vez
abierto, cuando la autoridad sanitaria competente lo considere necesario. La indicacion

Alimento Dietético o Alimento para Regimenes Especiales podréa figurar en el rotulado.

Cuando el producto contenga edulcorantes no nutritivos dicha indicacion sera obligatoria y
debera figurar en el rétulo principal de acuerdo a las exigencias del Articulo 1349. (Res

305, 26.03.93) - "Para el calculo del valor energético se considerara el siguiente aporte:

lipidos, 9 kcal por gramo;
etanol, 7 kcal por gramo;
hidratos de carbono asimilables, 4 kcal por gramo;
proteinas, 4 kcal por gramo;
acidos organicos, 3 kcal por gramo;
y polialcoholes, 2,4 kcal gramo™.

e (Articulo 1383 - Resolucion Conjunta SPRel N° 131/2011 y SAGyYP N° 414/2011)

Se entiende por “alimento libre de gluten” el que esta preparado Unicamente con ingredientes

que por su origen natural y por la aplicacion de buenas practicas de elaboracion —que
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impidan la contaminacion cruzada— no contiene prolaminas procedentes del trigo, de
todas las especies de Triticum, como la escafia comun (Triticum spelta L.), kamut
(Triticum polonicum L.), de trigo duro, centeno, cebada, avena ni de sus variedades
cruzadas. El contenido de gluten no podréd superar el méximo de 10mg/Kg. Para
comprobar la condicion de libre de gluten debera utilizarse metodologia analitica
basada en la Norma Codex STAN 118-79 (adoptada en 1979, enmendada en 1983;
revisada en 2008) enzimoinmunoensayo ELISA R5 Méndez y toda aquella que la

Autoridad Sanitaria Nacional evalle y acepte.

Estos productos se rotularan con la denominacion del producto que se trate seguido de la
indicacion “libre de gluten” debiendo incluir ademas la leyenda “Sin TACC” en las
proximidades de la denominacién del producto con caracteres de buen realce, tamafio

y visibilidad.

A los efectos de la inclusion en el rotulo de la leyenda “Sin TACC”, la elaboracion de los
productos debera cumplir con las exigencias del presente Cédigo para alimentos libres

de gluten.

Para la aprobacién de los alimentos libres de gluten, los elaboradores y/o importadores deberan
presentar ante la Autoridad Sanitaria de su jurisdiccion: analisis que ‘avalen la
condicion de “libre de gluten” otorgado por un organismo oficial o entidad con
reconocimiento oficial y un programa de buenas practicas de fabricacién, con el fin de
asegurar la no contaminacion con derivados de trigo, avena, cebada y centeno en los
procesos, desde la recepcion de las materias primas hasta la comercializaciéon del

producto final”.
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