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RESUMEN

El presente trabajo final de grado se encuadra bajo un Proyecto de Aplicacion
Practica, en el marco de la culminacion de la carrera universitaria de Licenciatura en
Administracion Agraria, en la Universidad Empresarial Siglo 21.

Tiene por objetivo central el analisis de un proyecto de inversidn que busca
evaluar la conveniencia, o no, de la instalacion de una fabrica para la elaboracion de
masa de mozzarella.

Para ello, siguiendo la metodologia propia de la formulacion y evaluacion de
un proyecto de inversion, el presente trabajo comprende un estudio de mercado,
técnico, legal y medioambiental. Aunque su parte troncal se concentra en la
evaluacidn econémico-financiera del proyecto, a través del uso de herramientas del

célculo financiero como el VAN y la TIR.

PALABRAS CLAVES: Tambo; Inversion; Administracion; Analisis financiero;

VAN; TIR.
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ABSTRACT

The present final grade work is framed under a Project of Practical
Application, within the framework of the culmination of the university degree of
Bachelor's degree in Agrarian Administration, atthe Universidad Empresarial Siglo
21.

Its main objective is the analysis of an investment project that seeks to
evaluate the convenience of the installation of a factory for the production of
mozzarella.

For this, following the methodology of the formulation and evaluation of an
investment project, the present work includes a market, technical, legal and
environmental study. Although its core part focuses on the economic-financial
evaluation of the project, through the use of financial calculation tools such as NPV

and TIR.

KEYWORDS: Tambo; Investment; Administration; Financial analysis; VNA,

IRR.
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INTRODUCCION

Desde hace varios afios hasta la actualidad, la produccion tambera, actividad a
la que se dedica la empresa objeto de estudio, enfrenta una fuerte crisis que cada vez
afecta a mas productores. Segun La Fundacion Agropecuaria para el Desarrollo de
Argentina (FADA), en la Argentina en promedio cierran tres tambos por dia, es decir
aproximadamente mil explotaciones tamberas anuales. (Diario Registrado, 2016)

Los motivos que afectan a la actividad son: el aumento de los insumos, la
inflacion, las faltas de politicas de gobierno, factores climéticos, el bajo precio que
cobran los productores por litro de leche, entre otros factores que hacen que la
rentabilidad sea nula o negativa.

Debido a la situacion por la que atraviesa el sector tambero en general, donde
seguir con dicha actividad se torna practicamente insostenible, se analizard y evaluara
un proyecto de inversién para la fabricacion y comercializacion de masa de
mozzarella en la explotacién tambera Santa Catalina S.H, ubicada en la localidad de
Coronel Charlone, provincia de Buenos Aires.

Para lograr esto, se analizaran seis viabilidades: Comercial, técnica,
organizacional, ambiental, legal y econdémica- financiera. Con el fin de determinar si
es rentable y viable la instalacion de una fabrica de masa de mozzarella, buscando que
la empresa pueda seguir dentro de esta actividad y de esta manera, poder hacer frente

a la crisis que actualmente atraviesa.
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JUSTIFICACION

El Establecimiento “Santa Catalina” S.H es una empresa familiar dedicada a la
explotacion tambera desde el afio 1.992. Con mas de 20 afios de trayectoria, la
empresa ha logrado subsistir a las diferentes dificultades que ha sufrido el sector
lechero, formando parte de los pocos establecimientos de pequefia y mediana escala
gue actualmente existen en la Argentina.

Durante varios afios la empresa ha tenido que implementar diversas estrategias
para aumentar en volumen vy calidad su produccién, reducir sus costos, mejorar su
capital de trabajo, capacitar a su personal, entre otras, para poder adaptarse a la
circunstancia que condicionan a la actividad. Y es asi, que desde el afio 1992 hasta el
afio 2016, la escala productiva pasé desde 400-600 litros a 6.000-7.000 litros por dia.

Sin embargo, la crisis de este afio quizas sea una de las peores por la que esta
atravesando el sector lacteo en general. Segun los especialistas en el tema, se estima
que el productor pierde aproximadamente $1 por litro de leche. Debido a esta
situacién seguir con la actividad es poco alentador y se hace insostenible.

Por lo mencionado anteriormente, evaluando la parte econdmica, cualquier
profesional le aconsejaria a la empresa dedicarse a otro tipo de actividad que le brinde
mayor rentabilidad. Pero si bien la cuestion econdmica es importante para la
subsistencia de toda organizacion, existen otras razones emocionales que motivan a
continuar con dicha actividad como la tradicion y la pasion que les genera a sus
duefios dedicarse a esto.

En los Ultimos afios, en el sector primario, se produjo una pérdida en cuanto a
la participacion relativa de los productos, mientras que en la cadena del proceso

alimentario se incrementd debido a la incorporacion de estrategias de valor agregado.

13
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Debido a esto, el productor primario debe buscar aplicar estas estrategias a sus
productos con el fin de obtener resultados positivos en la rentabilidad de sus
empresas.

Es por ello, que en el presente trabajo se formulara y evaluara la posibilidad de
que la empresa incorpore valor agregado a su producto principal, la leche fluida, a
través de la fabricacion de masa de mozzarella. Obteniendo de esta manera un
producto intermedio, con mayor valor agregado a su produccion primaria, que le
posibilitara a la empresa mejorar su rentabilidad como asi también, conservar su
personal de trabajo y generar nuevas fuentes de trabajos.

Con esta alternativa se busca que la empresa pueda continuar con la actividad
gue tanto les apasiona a sus duefios formando una estructura productiva que le permita
a la explotacion tambera convertirse en un tambo-fabrica de masa de mozzarella.

Sin embargo, la alternativa de inversion se planteara independientemente del
tambo. De modo que se define como problemética el siguiente interrogante: ¢Resulta
viable la elaboracion de una fabrica de masa de mozzarella? Anticipando la respuesta,
se infiere que para el periodo de andlisis 2017-2021, la instalacion de una fabrica de
masa de mozzarella para el tambo “Santa Catalna S.H.”, resulta factible. A los fines
de demostrar que efectivamente es factible la fabricacion de mozzarela, se

determinaran y analizaran los distintos estudios de viabilidades .

14
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1. CAPITULO I: OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL

Evaluar la factibilidad de incorporar una fabrica de masa para mozzarella en el

Establecimiento “Santa Catalina” S.H, durante el periodo de analisis de 2017 a 2021.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Determinar la demanda del producto y los competidores tanto actuales
como potenciales dentro del mercado objetivo.

e Definir la ubicacion, tamafio e infraestructura Optima para el
funcionamiento de la fbrica de masa de mozzarella.

e Evaluar siexiste algin impacto ambiental al introducir el proyecto y
posibles medidas para reducir los mismo, en caso de que existiera.

e Analizar la viabilidad organizacional- legal para la incorporacion de la
fabrica.

e Evaluar el impacto econdémico- financiero de la incorporacién de la fabrica

de masa de mozzarella.

15
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2.  CAPITULO Il: MARCOTEORICO

2.1 PREPARACION Y EVALUACION DE PROYECTOS

2.1.1 Definicion de proyecto de inversion

Se puede definir a un proyecto de inversion como “un plan que, si se le asigna
determinado monto de capital y se le proporcionan insumos de varios tipos, producira
un bien o un servicio, Util al ser humano o a la sociedad” (Baca Urbina, 2010). Resulta
crucial esta conceptualizacion para el presente trabajo ya que a través del mismo se
propone potenciar la actividad lechera e industrial del establecimiento tambero. Lo
producido, a partir de nuevos insumos, se constituye en un bien Util para los tamberos
que ven fortalecidos sus puestos de trabajo y, ademas, la posibilidad de la generacion
de nuevas fuentes laborales como asi también, mejorar los resultados obtenidos por la

empresa.

2.1.2 Tipos de proyectos de inversion

El primer problema que se encuentra al evaluar un proyecto es la cantidad de
tipo que existen dependiendo tanto del objetivo del estudio, como de la finalidad de la
inversion. (Sapag Chain & Sapag Chain, 2011)

Para Sapag Chain & Sapan Chain (2008) se pueden clasificar de la siguiente
forma:

Segun el objeto o finalidad de estudio:

16
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o Estudios para medir la rentabilidad del proyecto, es decir, del total de la
inversion, independientemente de dénde provengan los fondos.

o Estudios para medir la rentabilidad de los recursos propios invertidos
en el proyecto.

o Estudios para medir la capacidad del propio proyecto para enfrentar los
compromisos de pago asumidos en un eventual endeudamiento para su realizacion.

Segun la finalidad o el objeto de la inversion:

o Por un lado, se encuentran los negocios nuevos

o Y por otro quienes piensan ampliar, renovar tecnologia.

2.1.3 Etapasde los proyectos

Siguiendo a Sapag Chain & Sapan Chain (2008), las etapas de los proyectos
son las siguientes:

o Idea: para que se llegue a esta etapa la empresa debe estar permanente
en busca de problemas y soluciones para ellos, ademas de estar abierta a soluciones
innovadoras, de aqui surgen las nuevas ideas

o Pre inversion: aqui se realizan los tres estudios de viabilidad: perfil, pre
factibilidad y factibilidad. El estudio inicial se elabora en base a la situacion actual de
la empresa, es decir en el ahora, como esta compuesta, cuanto vende, etc., para poder
comparar los indices con los obtenido una vez efectuado el analisis. La pre
factibilidad profundiza la investigacion en base a fuentes secundaria, por ejemplo, si
se puede conseguir la maquina que se necesita para mejor el ciclo productivo, y la
utima se elabora sobre la base de antecedentes precisos obtenidos mayoritariamente a

través de fuentes de informacion primarias

17
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. Inversion
o Operacion

2.2 ESTUDIO DE MERCADO

2.2.1 Andlisis de la demanda

Para analizar la demanda es necesario tener en cuenta que la meta que se sigue
es determinar y medir las fuerzas que afectan el consumo de un bien o un servicio. La
demanda depende de una serie de factores como el precio del bien o servicio, la
necesidad que existe sobre el mismo, el ingreso de la poblacion y otros. (Baca Urbina,
2010)

Se entiende por demanda al llamado consumo nacional aparente (CNA), que
es la cantidad de determinado bien o servicio que el mercado requiere, y se puede

expresar Como:

Demanda = CNA = produccion nacional + importaciones — exportaciones

Demanda: “es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o
solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio
determinado” (Baca Urbina, 2010, p. 15)

Para efectos del anélisis, segin Urbina (2010), existen varios tipos de

demanda, que se pueden clasificar de la siguiente manera:

18
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Tabla 1: Tipos de demanda

Demanda
No alcanza a cubrir los requerimientos
Insatisfecha e
g Demanda Satisfecha lo qua? se le ofrece al mercado es lo que éste
— necesita
E La que va no puede soportar una mayor cantidad
= del bien o servicio en €l mercado, pues se esta
B Demanda saturada )
=) usando plenamente. Es muy dificil de encontrar esta
5" situacion en un mercado real
Demanda mo Es la que se encuentra aparmtementmla satisfecha,
saturada pero que se puede hacer crecer mediante el uso
adecnado de herramientas mercadotécnicas
D da de bi . .
eman :1. a]E 1ERES sonlos que requiere la sociedad para su desarrollo v
social ¥ .. . . -
- . . crecimiento, v se relacionan con la alimentacion, el
nacionalmente . ..
& ) wvestido, la vivienda y otros rubros
= necesarios
=
3 . Tambien se lo lama consumo suntuario, como la
& Demanda de bienes e e .
) adquisicion de perfumes_ ropa fina v otros bienes de
Zz. no necesarios o de , ,
este tipo_. En este caso la compra se realiza con la
ousto . . . .
intencion de satisfacer un gusto ¥ no una necesidad.
es la que permanece durante largos periodos,
E ) normahmente en crecimiento, como ocurre con los
Demanda continua | . .
E alimentos, cuyo consumo ira en aumento mientras
= crezca la poblacién
'::',' es la que en alguna forma se relaciona con los
— periodos del afio, por circunstancias climatologicas
E Demanda ciclica |0 comerdales, como regalos en la época navidefia,
e paraguas en la eépoca de lhrvias, enfriadores de are
en tiempo de calor, etcétera.
Demanda de bienes . . .
< Los adquiere directamente el consumidor
.E finales
- D da de bi
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Fuente: Elaboracién propia enbase a Baca Urbina (2010)

2.2.2 Andlisis de la oferta
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El andlisis de la oferta es uno de los factores esenciales a la hora de determinar

un proyecto de inversion. A través del mismo,

se podran recolectar ciertos indicadores

que permitan definir y caracterizar la oferta existente y potencial del producto

obtenido por la empresa.

Su analisis es de gran importancia para determinar las cantidades y las

condiciones en una economia especifica que se puede poner en el mercado. La oferta,

al igual que la demanda, esta en funcion de una serie de factores, como son los precios

en el mercado del producto, los apoyos gubernamentales a la produccidn, etc. La

investigacion de campo que se haga debera tomar en cuenta todos estos factores junto

con el entorno econdmico en que se desarrollara el proyecto. (Baca Urbina, 2010).

Tabla 2: Tipos de ofertas

Oferta competitiva o de
mercado libre

En ella los productores se encuentran en
circunstancias de libre competencia, sobre todo
debido a que existe tal cantidad de productores del
mismo articulo, que la participacion en el mercado
estd detenminada por la calidad, el precio v el
servicio que se ofrecen al conswmidor. También se
caracteriza porque generalmente ningiin productor
domina el mercado.

Oferta oligopoélica

Se caracteriza porque el mercado se encuentra
dominado por sélo unos cuantos productores. Ellos
determinan la oferta, los precios v normalmente
tienen acaparada una gran cantidad de materia prima
para su industria. Tratar de penetrar en ese tipo de
mercados no solo es riesgoso sino que en ocasiones
hasta resulta imposible.

Tipos de ofertas

Oferta monopélica

Es en la que existe un solo productor del bien o
servicio v, por tal motivo, domina por completo el
mercado e impone calidad, precio v cantidad. Un
monopolista no es necesariamente un productor
tinico. Si el productor domina o posee mds de 95%
del mercado siempre impondra precio v calidad.

Fuente: Elaboracion propia en base a Baca Urbina (2010)

H‘ ?




Universidad Siglo 21- Lic. Administracion Agraria-

2.2.3 Mercados

Como mencionan los autores, Pindyck, Rubienfield y Beker (2005) un
mercado es el “conjunto de compradores y vendedores que negocian con un producto
concreto o con una clase de productos determinada, por otra parte, los mercaddlogos
utilizan el termino mercado para referirse a las distintas agrupaciones de
consumidores”.

Segun Kotler (2005) existen diferentes tipos de mercados que se pueden
clasificar en:

Mercado Total. - conformado por el universo con necesidades que pueden ser
satisfechas por la oferta de una empresa.

Mercado Potencial. - conformado por todos los entes del mercado total que
ademas de desear y necesitar un producto tangible o intangible, estan en condiciones
de adquirirlas. Aqui se observan cuales podrian ser los posibles clientes o clientes
potenciales para tratar de conquistarlos a que compren los productos.

Mercado Meta o Mercado objetivo/TARGET GROUP. - es una parte del
mercado potencial que la empresa ha clasificado para cada uno de sus productos.

Mercado Real o Actual. - representa el cercado al cual se ha logrado llegar.
Son los consumidores de los segmentos del mercado meta que se han captado y ya
compran mis productos.

Por otra parte, seria imposible que una empresa estableciera contacto con
todos los clientes en mercados tan amplios, grandes, y diversos. Los consumidores
varian en infinidad de aspectos y podrian agruparse en funcion de una o varias
caracteristicas. Por eso las empresas necesitan identificar a que segmentos de mercado

se van a dirigir. “un segmento de mercado es un grupo de consumidores que
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comparten necesidades y deseos similares, los mercados logos no crean los
segmentos, sino que identifican para luego seleccionar aquellos a los que se van a

dirigir.” (Kotler, 2005, p. 89)

2.2.4 Mercado consumidor

Este es probablemente el mercado que mas tiempo requiere para su estudio. La
complejidad del consumidor hace que se tornen imprescindibles varios estudios
especificos sobre €l, ya que asi podran definirse diversos efectos sobre la composicion
del flujo de caja del proyecto. Los habitos y las motivaciones de compra seran
determinantes al definir tanto al consumidor real (el que toma la decision de compra)
como la estrategia comercial que debera disefiarse para enfrentarlo en su papel de
consumidor, ante la posible multiplicidad de alternativas en su decision de compra.
Este punto serd analizado con méas detalle en las paginas siguientes. (Sapag Chain &
Sapag Chain, 2011)

Proceso de decisiéon de compra

Segun Kotler (2005) se debe comprender la manera en que los consumidores
toman sus decisiones de compra, es decir, quién la toma, el tipo, y los procesos de la
toma de decision.

Funciones en la compra: Cinco funciones que podria desempefiar la gente en
una decision de compra:

- INICIADOR: La persona que sugiere comprar el producto.

- INFLUYENTE: Persona cuya opinion es relevante en la toma de la

decision.
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- EL QUE DECIDE: Aquella que determina si el producto se compra,
qué se compra o donde.
- COMPRADOR: Aquella que la efectla.

- USUARIO: Aquel que consume o usa el producto.

Tipo de conducta de compra

La toma de decisiones varia segun el tipo de decisién de compra. Entre mas
complejas y costosas son las decisiones, tienden a requerir mas deliberacion del
consumidor y méas participantes en la compra.

- Conducta de compra compleja: Cuando estan involucrados en la
adquisicion y tienen conciencia de que existen diferencias entre las marcas. La
compra es arriesgada, costosa y auto expresiva para el consumidor ya que no tiene
gran conocimiento de la categoria del producto.

- Conducta de compra que reduce la inconformidad: El consumidor no
aprecia diferencias entre marcas. La compra es riesgosa Yy costosa también El
consumidor comprara por precio o por conveniencia. Al usar el producto puede que
esté inconforme.

- Conducta de compra habitual: Los consumidores al comprar eligen un
producto no por lealtad a la marca sino por habito. Se familiarizan con la marca. Con
reaccion a los productos de baja participacion.

- Conducta de compra de busqueda de variedad: Situaciones en donde
hay poco involucramiento del consumidor, pero diferencias entre marcas. Se observa

que los compradores hacen muchos cambios de marcas. (Kotler, 2005)
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2.2.5 Mercado proveedor

Segun los autores Sapag Chain & Sapag Chain (2011), en su libro Preparacion
y Evaluacion de proyectos, el mercado proveedor constituye muchas veces un factor
tanto o mas critico que el mercado consumidor. Muchos proyectos tienen una
dependencia extrema de la calidad, cantidad, oportunidad de la recepcién y costo de

los materiales. No son pocos los proyectos que basan su viabilidad en este mercado.

2.2.6 Mercado competidor

Los alcances del mercado competidor trascienden mas alla de la simple
competencia por la colocacion del producto. Si bien esto es primordial, muchos
proyectos dependen sobremanera de la competencia con otros productos.

El mercado competidor directo, entendiendo por ello las empresas que
elaboran y venden productos similares a los del proyecto, también tiene otras
connotaciones importantes que es necesario considerar en la preparacion y evaluacion.
Sera imprescindible conocer la estrategia comercial que éstas desarrollen para
enfrentar de la mejor manera su competencia en el mercado consumidor. Cada
antecedente que se conozca de ellas se utilizara en la definicion de la propia estrategia
comercial del proyecto. Asi, por ejemplo, conocer los precios a los que venden, las
condiciones, los plazos y costos de los créditos que ofrecen, los descuentos por
volumenes y pronto pago, el sistema promocional, la publicidad, los canales de
distribucién que emplean para colocar sus productos, la situacion financiera de cortoy
largo plazo, entre otros aspectos, facilitara la determinacion de estas variables para el

proyecto. (Sapag Chain & Sapag Chain, 2011)
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2.2.7 Mercado distribuidor

El mercado distribuidor es, quiza, el que requiere el estudio de un menor
numero de variables, aunque no por ello deja de ser importante. En efecto, la
disponibilidad de un sistema que garantice la entrega oportuna de los productos al
consumidor, en muchos proyectos adquiere un papel definitivo. (Sapag Chain &

Sapag Chain, 2011)

2.2.8 Analisis de precios

La determinacion de los precios comerciales del producto es un factor muy
importante porque servird para el calculo de los ingresos probables del proyecto en el
futuro. También servird como base para la comparacion entre el precio comercial y el
precio probable al que se pudiera vender en el mercado el producto objeto de este
estudio, tomando en cuenta a todos los intermediarios que intervienen en la

comercializacion del mismo. (Baca Urbina, 2010)

2.3 ESTUDIO TECNICO
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llustracion 1: partes del estudio técnico

Y * Anélisis y determinacién de la localizacién dptima del proyecto
NA i

3 * Anélisis y determinacion del tamafio Optimo del proyecto

<
3 « Andlisis de la disponibilidad y el costo de los suministros e insumos

‘
) « Identificacion 'y descripcion del proceso

J

.
5 « Operacion del proyecto

J

Fuente: elaboracidn propia en base a Sapag Chain & Sapag Chain, (2011)

2.3.1 Localizacion

Si bien es necesario determinar la localizacion teniendo en cuenta la maxima
rentabilidad del proyecto, en esto caso los &mbitos de accion son limitados ya que la
localidad es pequefia y la explotacion tambera esta asentada alli hace afios. Aun asi,
esta variable nos permitird establecer ciertos criterios de trabajo para un mejor
desemperio.

La decision acerca donde ubicar el proyecto obedecera no solo a criterios
econdmicos, sino también a criterios estratégicos, institucionales, e incluso, de
preferencias emocionales, con todos ellos, sin embargo, se busca determinar aquella
localizacién que maximice la rentabilidad del proyecto. (Sapag Chain & Sapag Chain,
2011)

En este andlisis es necesario realizarlo en dos etapas: la seleccion de una

macro localizacion, y dentro de esta, la de la micro localizacion definitiva. La
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seleccion de la macro y micro localizacién estad condicionada al resultado del analisis
de lo que se denomina factor de localizacion. (Sapag Chain & Sapag Chain, 2011)

Cada proyecto especifico tomard en consideracion un conjunto distinto de
estos factores, entre ellos se encuentran: medios y costos de transporte, disponibilidad
y costo de la mano de obra, cercania de las fuentes de abastecimiento, factores
ambientales, cercania del mercado, costo y disponibilidad de terrenos, estructura
impositiva y legal, disponibilidad de agua, energia y otros suministros, Yy finalmente
posibilidad de desprenderse de desechos. (Sapag Chain & Sapag Chain, 2011)

Sapag Chain describe tres técnicas para determinar una localizacion mas
adecuada de acuerdo a las ventajas que esta presenta ellas son:

Método de evaluacién por factores no cuantificables

Los tres métodos que se destacan son los denominados como antecedentes
industriales, factor preferencial y factor dominante. En el primer caso, se supone que
si en una zona se instala una planta de una industria similar esta sera adecuada para el
proyecto. El criterio del factor preferencial esta basado en la preferencia personal de
quien analiza la localizacién, es decir, es un método bastante subjetivo. Y, por ultimo,
el criterio del valor dominante, mas que una técnica es un concepto, porgue no otorga
alternativas a la localizacion.

Método cualitativo por puntos

Este método consiste en determinar cudles son los factores relevantes para la
localizacién de determinado proyecto, y que peso relativo tiene cada uno de esos
factores, y de esa forma realizar un cuadro comparativo entre las opciones.

Método de Brow y Gibson
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Es una variacion del método anterior, donde se combinan factores posibles de
cuantificar con factores subjetivos a los que se asigna valores ponderados de peso

relativo.

2.3.2 Capacidad instalada

Se puede llamar capacidad instalada al maximo nivel de produccién que puede
ofrecer una estructura econdmica determinada, es decir, el maximo de productos que
se pueden hacer en un determinado tiempo, con cierta cantidad de recursos, en el caso
de un servicio, la cantidad de servicio que se puede prestar en un dia, en un mes, sin

alterar los recursos disponibles. (FONCREI, 2000)

2.3.3 Tamafio

Sapag Chain (2008) sostiene que es fundamental para determinar el monto de
las inversiones y el nivel de operacion que a su vez permitira cuantificar los costos de
funcionamiento Yy los ingresos proyectados. Varios elementos se conjugan para la

definicién del tamafio:

. La demanda esperada

. La disponibilidad de insumos
. La localizacién del proyecto
. El valor de los equipos

El tamafio de la inversion esta relacionado estrechamente con su
capacidad de produccién, es decir la capacidad instalada que este puede brindar con

determinados recursos.
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2.3.4 Inversiones

Para poder poner en funcionamiento el proyecto es necesario hacer inversiones
en:

Terreno
Es un espacio de tierra sobre el cual generalmente y mas cominmente se puede
construir casas, edificios, negocios, locales, entre otros o bien cultivar la tierra, ya sea
para uso propio, como podria ser el caso del armado de una huerta en la cual se
plantan distintos tipos de comestibles, para que una vez que han dado sus frutos,
ingerirlos, o bien, la explotacion, puede hacerse a un nivel mas amplio, como ser en el
caso de los terrenos ubicados en las zonas rurales, generalmente, alejadas de las
grandes ciudades, destinados para un uso agropecuario. (FONCREI, 2000)

Construccion

Hace referencia a todos los gastos necesarios para la puesta en marcha del
edificio, es decir, instalaciones eléctricas, instalaciones de gas natural, instalaciones
sanitarias, etc. (FONCREI, 2000)

Maquinaria y equipos

“Son todos los equipos y maquinas necesarias para lleva a cabo la produccion
de una empresa, 0 para la prestacion de un servicio”, por ejemplo, en una fabrica de
lacteos se puede considerar equipo a la tina que se encarga de la fabricacién de
quesos. (FONCREI, 2000, p. 28)

Muebles y equipos de oficina

Hace referencia a los requerimientos de muebles para el funcionamiento de

una oficina, como pc, sillas, fax, impresora, etc. (FONCREI, 2000)
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Instalacion y montaje
Comprende los gastos materiales y mano de obra técnica requeridos para

instalar los equipos y maquinarias. (FONCREI, 2000)

2.3.5 Analisis de costos

Concepto de costo

Se denomina costo al sacrificio de un recurso o pérdida del mismo para lograr
un objetivo determinado (Horngren, Datar, & Foster, 2007).

Segun los autores Horngren, Datar, & Foster, (2007), al costo se lo puede
clasificar de acuerdo su patron de comportamiento en:

Costos fijos

Son aquellos que permanecen sin cambios por un periodo determinado,
independientemente del volumen de produccion o actividad total, por ejemplo: En
una fabrica cuando los empleados tienen un sueldo fijo sin depender, de la produccion
de la empresa

Costos Variables

Son aquellos que tienden a fluctuar en proporcion al volumen total de la
produccién, de venta de articulos o la prestacion de un servicio, se incurren debido a
la actividad de la empresa.

Son aquellos cuya magnitud fluctla en razon directa o casi directamente
proporcional a los cambios registrados en los volimenes de produccion o venta, por
ejemplo; la materia prima necesaria para la elaboracion de los productos de una

fabrica depende del volumen de produccion de la empresa.

30



Universidad Siglo 21- Lic. Administracion Agraria-

2.4 ESTUDIO AMBIENTAL

Al impacto ambiental se lo puede definir como la diferencia entre las
condiciones ambientales que surgirian con la posible incorporacién de un proyecto y
las condiciones ambientales que existan actualmente sin el mismo. (Estudio
Ambiental, 2010)

Desde el aspecto ambiental, existen leyes que son especificas para la industria
lactea en donde se establecen los requisitos y las condiciones necesarias que deben
cumplir las empresas. Dentro de ellas, podemos nombrar a la Ley N° 25.612 Residuos
industriales y la resolucién 231 de la Secretaria de Politica Ambiental. (El Senado y

Cémara de Diputados de la Nacion Argentina, 2002)

2.5 ESTUDIO LEGAL

La actividad empresarial y los proyectos que de ella se derivan se encuentran
incorporados a un determinado ordenamiento juridico que regula el marco legal en el
cual los agentes econdémicos se desenvolveran. El estudio de viabilidad de un
proyecto de inversion debe asignar especial importancia al analisis y conocimiento del
cuerpo normativo que regira la accion del proyecto, tanto en su etapa de origen como
en la de su implementacion y posterior operacion. Ningin proyecto por mas rentable
gue sea podré llevarse a cabo si no se encuadra en el marco legal de referencia en el
que se encuentran incorporadas las disposiciones particulares que establecen lo que
legalmente esta aceptado por la sociedad, es decir, lo que se manda, prohibe o permite

a su respecto. (Sapag Chain & Sapag Chain, 2011)
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El estudio legal es tan importante como los estudios anteriores. No responde a
decisiones internas del proyecto, como organizacion y procedimientos
administrativos, pero influye indirectamente en ellos y, en consecuencia, sobre la
cuantia de los desembolsos.

Estos aspectos legales, pueden ocasionar varios problemas sino se les da un
estudio acabado, pueden llegar hasta restringir la localizacion y obligar a tener costos
de flete mas elevados. Uno de los efectos mas directos de los factores legales y
reglamentarios se refiere a los aspectos relacionados con lo tributario. (Sapag Chain &
Sapag Chain, 2011)

Existen reglamentaciones que afectan de diversas formas a los proyectos de
inversion, teniendo en cuenta al bien o servicio que se elabore. Esta afirmacion se
manifiesta en el otorgamiento de permisos y patentes, en las tasas arancelarias o
incluso en la constitucion de la empresa que llevara a cabo el proyecto, la cual tiene
diferentes exigencias impositivas segun el tipo de organizacion que se refiera. No
solamente se tiene que tener en cuenta estas variables, sino que también existen otras
variables legales que influyen en la economia del proyecto. (Sapag Chain & Sapag
Chain, 2008).

Dentro de las leyes que establecen las condiciones necesarias para la
elaboracion de la masa de mozzarella se puede mencionar ala Ley 11089 que la
misma determina un régimen especial para aquellos tambos que quieren transformar
su materia prima, leche fluida, bajo la forma de masa de mozzarella antes de
entregarla a las industrias que finalmente elaboran el producto final llamado

queso mozzarella. (Senado y Camara de Diputados, 1991)

32



Universidad Siglo 21- Lic. Administracion Agraria-

Existen ademas requisitos y condiciones necesarias para obtener la inscripcion
y habilitacion de un tambo fabrica de masa de mozzarella, impuesto por el Ministerio

de Asuntos Agrarios y Produccion del Gobierno de la Provincia de Buenos Aires.

2.5.1 Impuestos que debe abonar una S.H

Es de suma importancia tener en cuenta los impuestos a la hora de llevar
adelante un proyecto, ya que afecta directamente e indirectamente a los costos de la
empresa.

El sistema tributario argentino contempla, tanto impuestos nacionales como
provinciales y, como asi también impuestos municipales.

Impuestos nacionales: se pagan directamente al estado nacional y se aplican
a todas las empresas que operan en el territorio argentino. Dentro de ellos, se debe
nombrar al impuesto a la ganancia y al impuesto al valor agregado. (Galicia, 2012)

Impuestos provinciales: pertenecen a los estados provinciales por lo que puede
cambiar de una provincia a otra. El mas importante de ellos es el Ingreso Bruto.
También entran en esta categoria el impuesto inmobiliario y el impuesto al sello.
(Galicia, 2012)

Impuestos municipales: corresponden a la ciudad o localidad que se
encuentra operando la empresa. (Galicia, 2012)

Los impuestos que a nivel Nacional debe abonar una Sociedad de Hecho
segun, la Administracion Federal de Ingresos Publicos (AFIP) son: Impuesto a las
ganancias, Ganancia Minima Presunta, Impuesto al Valor Agregado (IVVA). (Herrera,

2007).
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Impuesto a las Ganancia: No tributan este impuesto como sociedad, sino
que los resultados de la misma se dividen en forma proporcional en cabeza de sus
socios. (Herrera, 2007)

Impuesto a la Ganancia Minima Presunta: este impuesto tiene un alicuota
general de un 1% sobre el activo afectado a la actividad sin tener en cuenta el pasivo.

Esta ley contempla un minimo monto imponible de caracter general que es de
$200.000, lo que significa, quinees no alcanzan ese monto de activo quedan fuera de
este impuesto y quienes lo pasen, pagan sobre el total. (Herrera, 2007)

Impuesto al Valor Agregado: el IVA se lo suele llamar como impuesto en
“Cascada” ya que, cada eslabon de la cadena productiva se los traslada al siguiente,
llegando al consumidor final quien es el que definitivamente paga este impuesto. (Mr.
Trader, 2009)

Bienes Personales: No lo abona la Sociedad de Hecho debido, que este
impuesto lo pagan en forma individual cada socio. (Herrera, 2007)

Por otra parte, en cuanto a nivel Provincial los impuestos que deben pagar son:
Impuesto Inmobiliario y el Impuesto al Ingreso Bruto.

Impuesto Inmobiliario: Este impuesto es idéntico para todos los
contribuyentes, sélo que varia de acuerdo a la ubicacion geografica de la explotacion.
(Herrera, 2007)

Impuesto a los Ingresos Brutos: Para casi todas las jurisdicciones
corresponde el 1% de las ventas de la explotacion, independientemente de los
resultados de la misma.

Por Gltimo, a nivel Municipal, segin el autor Herrera (2007), las
contribuciones obligatorias son: sobre los inmuebles, tasa de comercio e industria, y

en la actividad agropecuaria se le afiade la Tasa Red Vial, Guias de traslado de
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hacienda y el derecho de marcacion, entre otros dependiendo el municipio que

contemple la explotacion.

2.6 ESTUDIO ORGANIZACIONAL

Como mencionan en su libro los autores, Sapag Chain & Sapag Chain (2008)
el estudio organizacional es uno de los que menos se tienen en cuenta a la hora de
elaborar un proyecto, pero es muy importante ya que, se refiere a factores propios, es
decir internos de la empresa.

Es por ello, que es de suma importancia determinar la estructura organizativa
gue mas se adapte a la empresa y de esta manera, poder establecer los requerimientos
de mano de obra necesaria para el correcto funcionamiento del proyecto.

Es importante destacar, que toda organizacion necesita un marco de actuacion
para poder funcionar. Este marco forma lo que se llama la estructura organica de la
empresa, que la misma es representada graficamente a través de los organigramas, que
es un método simple para expresar la jerarquia, estructura y la interrelacion los actores

que conforman a la organizacién. (Franklin, 1998)

2.6.1 Funcionamiento de los organigramas.

Como explica en su libro el autor Franklin (1998), dentro de las utilidades que
bridan los organigramas podemos decir, que los mismos proporcionan una imagen
formal de la empresa; facilitan tener un mejor conocimiento de la organizacién, asi
como también de su estructura organizativa. Ademéas, es importante aclarar que es un

elemento técnico de suma importancia para el andlisis organizacional.
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2.7 ESTUDIO ECONOMICO- FINANCIERO

Segun Sapag Chain (2008) el estudio financiero debera demostrar que el
proyecto puede realizarse con los recursos financieros disponibles. Asimismo, se debe
examinar la conveniencia de comprometer los recursos financieros en el proyecto, en

comparacion con otras posibilidades que se conozcan de colocacion.

2.7.1 Inversion Inicial

Las cantidades totales de recursos necesarios para el proyecto deben
clasificarse en: Activos fijos, activos intangibles, y capital de trabajo.

Las inversiones en activos fisicos son todas aquellas que se realizan en los
bienes tangibles que se utilizaran en el proceso de transformacion de los insumos o
gue sirvan de apoyo a la operacion normal del proyecto. Constituyen activos fisicos
entre otros, los terrenos, las obras fisicas, el equipamiento de la planta, oficinas y salas
de venta y la infraestructura de servicios de apoyo.

Para efectos contables, los activos fisicos, estan sujetos a depreciacion, la cual
afectara el resultado de la evaluacion por su efecto sobre el célculo de los impuestos.
(Sapag Chain & Sapag Chain, 2011)

Las inversiones en activos intangibles son todas aquellas que se realizan sobre
activos constituidos por los servicios o derechos adquiridos, necesarios para la puesta
en marcha del proyecto. Constituyen inversiones intangibles susceptibles a amortizar
y, al igual que la depreciacion, afectaran al flujo de caja indirectamente por la via de

una disminucion en la renta imponible y, por lo tanto, de los impuestos pagaderos.
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Los principales items que configuran esta inversion son los gastos de
organizacion, las patentes Y licencias, los gastos de puesta en marcha, la capacitacion,
las bases de datos y los sistemas de informacion pre operativos. (Sapag Chain &
Sapag Chain, 2011)

Los gastos de puesta en marcha son todos aquellos que deben realizase al
iniciar el funcionamiento de las instalaciones, tanto en la etapa de pruebas
preliminares como en las del inicio de la operacion, y hasta que alcancen un
funcionamiento adecuado. (Sapag Chain & Sapag Chain, 2011)

Al igual aquellos activos fijos, los activos intangibles pierden valor con el
tiempo.

Mientras la pérdida de valor contable de los activos fijos se denomina
depreciacion, la pérdida de valor contable de los activos intangibles se denomina

amortizacion.

2.7.2 Estado de resultados

El Estado de Resultados o de Pérdidas y Ganancias muestra los ingresos y

egresos efectuados por una entidad econdmica durante un periodo determinado de

tiempo, valuados y presentados de acuerdo a los principios de contabilidad, asi como

la diferencia resultante, ya sea utilidad o pérdida. (Sapag Chain & Sapag Chain, 2011)

2.7.3 Tasas

Convertir TNA a TEA
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TNA

. TNA\ n
l—(1+m) 1

Convertir TEA en TEM

i =(1+ TEA)* /360 — 1

Andlisis Tasa de Descuento

Segun Ross, Westerfield, & Jordan (2006) una de las variables méas
influyentes de un proyecto es la tasa de descuento empleada en la actualizacion de
flujos de caja.

Aun cuando todas las variables restantes se hayan proyectado en forma
adecuada, la utilizacién de una tasa de descuento inapropiado puede inducir un
resultado errado en la evaluacion.

Esta tasa de descuento se denomina tasa de corte, y se conforma por el costo

de capital, propio y/o terceros.

2.7.4 Construccion de flujos de caja

Segun Sapag Chain (2008) la proyeccion del flujo de caja constituye uno de
los elementos mas importantes del estudio de un proyecto, ya que la evaluacion del
mismo se efectuara sobre los resultados que se determinen en ella.

El flujo de caja de cualquier proyecto se compone de cuatro elementos
béasicos: egresos iniciales de fondo, los ingresos y egresos de operacion, el momento
en que ocurren estos ingresos y egresos, Yy por ultimo el valor de desecho o

salvamento del proyecto.
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Los egresos iniciales corresponden al total de la inversion inicial requerida
para la puesta en marcha del proyecto.

Los ingresos y egresos de operacion constituyen todos los flujos de entradas y
salidas reales de la caja.

La diferencia entre devengados o causados reales se hace necesaria, ya que el
momento en que realmente se hacen efectivos los ingresos y los egresos sera
determinante para la evaluacién del proyecto.

Los costos que componen el flujo de caja se derivan de los estudios de
mercado, técnico y organizacional analizados anteriormente. Una clasificacion usual
de los costos se agrupa, segun el objeto del gasto, en costos de fabricacion, gastos de
operacién, financieros, y otros.

Los costos de fabricacion pueden ser directos o indirectos. Los costos directos
estan compuestos por los materiales directos y la mano de obra directa, que debe
incluir las remuneraciones, la prevision social, las indemnizaciones, gratificaciones y
otros desembolsos relacionados con el salario o sueldo. Los costos indirectos, por su
parte, se componen por la mano de obra indirecta, los materiales indirectos, Yy los
gastos indirectos.

Los gastos de operacion estan constituidos por gastos de venta y los gastos
generales y de administracion. Los gastos de ventas estan compuestos por los gastos
laborales.

Los gastos generales y de administracion estan compuestos por los gastos
laborales, de representacion, de seguros, de alquileres, de materiales y Utiles de
oficina, de depreciacién de edificios administrativos y equipos de oficina, de

impuestos Yy otros.
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Los gastos financieros estan constituidos por los gastos de intereses de los
préstamos obtenidos.
Estructura de un flujo de fondos:

La estructura general de un flujo de fondos sigue la siguiente estructura:

Tabla 3: Estructura Flujo de Fondos

+ingresos afectos a impuestos

-egresos afectos a impuestos

- Gastos no desembolsables

= Utilidad antes de impuesto

- Impuesto

= Utilidad después de impuestos

+ Ajustes por gastos no

desembolsables

- Egresos no afectos a impuestos

+ Beneficios no afectos a

impuestos

= Flujo de caja

Ingresos y egresos afectos a impuestos son todos aquellos que aumentan o
disminuyen la utilidad contable de la empresa. Gastos no desembolsables son los
gastos que para fines de tributacion son deducibles, pero que no ocasionan salidas de

caja.
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Egresos no afectos a impuestos son las inversiones, ya que no aumentan ni
disminuyen la riqueza contable de la empresa por el solo hecho de adquirirlos.
Beneficios no afectos a impuestos son el valor de desecho del proyecto vy la
recuperacion del capital del trabajo si el valor de desecho se calculd por el mecanismo

de valoracion de activos, ya sea contable o comercial.

2.8 EL QUESO

2.8.1 Definicion

El queso se lo puede definir como el producto obtenido de la concentracion
selectiva de algunos elementos de la leche fluida, obtenido mediante el proceso de
coagulacion y modificado bioldégicamente por microorganismos o a través de sus

enzimas. (Sancor, 2009).

2.8.2 Descripcion de la cadena agroalimentaria lactea en Argentina

Es importante conocer, como es la cadena agroalimentaria de los productos
lacteos para lograr entender en que proceso productivo se encuentra sumergido la
empresa. Este circuito de la cadena lactea, se compone principalmente por el
productor tambero, la industria que procesa la materia prima transformandola en
diferentes productos lacteos y, ademds, los distintos eslabones de comercializacion y

distribucién del producto final. (INTI, 2005)
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El principal destino de la materia prima, leche fluida, es para la elaboracion de
quesos representando en Argentina el 50% del volumen de la leche producida,
seguido por la leche en polvo. (Bolsa de Comercio de Cérdoba, 2013)

El sector industrial en la Argentina va desde las grandes empresas hasta
aquellas que producen solamente leche obtenida de su propio establecimiento,
denominados tambo- fabrica. Como menciona el grupo INTI (2005), en su Manual
para la eficiencia productiva de la Pyme quesera, a pesar de estas diferencias el sector
lacteo se puede agrupar en 3 bloques:

Conformado por 10 a 12 empresas con una recepcion de litros de leche
diaria, de mas de 250.000 representando el 55% de la produccién. Tienen su linea de
produccién diversificada y ademas la mayoria tiene presencia exportadora.

Integrado por unas 90 a 100 industrias con una recepcion diaria entre
20.000 a 250.000 litros. Se caracterizan por no tener presencia exportadora,
procesando el 25% de la produccion nacional.

Compuesto por méas de 1.000 industrias y tambos- fabrica con una
recepcion diaria menor de 20.000 litros, que se dedican exclusivamente a la

produccion de quesos, procesando el 20-25% de la produccién argentina.

2.8.3 Clasificacion de los quesos

Hay varios sistemas que se pueden usar para agrupar la gran cantidad de
quesos que existen, dado que es dificil establecer una division rigida porque las
caracteristicas que los distinguen son muchas. Ademas, hay que resaltar que algunos
quesos no se pueden clasificar dentro de ningln grupo. (Sancor, 2009)

Un sistema de clasificacion que se puede hacer hincapié es el que establece el
Caodigo Alimentario Argentino, en su Ley 18284, el mismo consiste en dividir a los
guesos segun:  (ANMAT, 2017)

1. Su contenido de grasa
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a. Doble crema o extra graso: conformado por mas del 60% de materia

grasa y son los quesos méas grasos.

b. Grasos: contiene entre 45y hasta 59,9% de materia grasa.

C. Semigrasos: en su composicion tiene entre el 25y 44% de materia
grasa.

d. Magros: compuestos por 10 y hasta 24,9% de materia grasa. En este

grupo se encuentra los quesos: Mozzarella, Por Salud, entre otros.

e. De Leche descremada: son aquellos quesos que contienen en su
composicion menos del 10% de materia grasa.

2. Segun su contenido de humedad

a. Baja humedad o queso de pasta dura: contiene en su composicion
hasta un 35,4% de humedad.

b. Quesos de humedad mediana o pasta semidura: tienen una humedad
entre el 36, y 45,9 %.

C. Quesos de alta humedad o pasta blanda: su contenido de humedad
oscila entre 46,0y 54,9 %

d. Quesos de humedad muy alta: en su composicion contienen una
humedad no inferior al 55%. También se los suelen conocer como quesos de pasta

muy blanda.

2.9 MASA PARA ELABORAR QUESO DE MOZZARELLA

Debido a que este trabajo prevé la elaboracion de masa queso mozzarella por
la fabrica incorporada en el establecimiento tambero “Santa Catalina, es necesario
definir y conocer sus procesos Yy técnicas de elaboracion, como asi los costos y las

herramientas que son necesarias en el proceso.

2.9.1 Concepto

Se entiende como masa de mozzarella al “producto intermedio, de uso

industrial exclusivo, destinado a la elaboracion de Queso Mozzarella, que se obtiene
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por coagulacion de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes
apropiadas, complementada o no por la accion de bacterias lacticas especificas”

(Mercosur, 1996)

2.9.2 Proceso de elaboracién de la masa

Para obtener la masa de mozzarella se debe realizar el siguiente proceso
productivo:

1. Recepcion de la leche:

En esta etapa, es muy importante que el personal a cargo de la elaboracion
realice los siguientes pasos:

a) Evaluacion organoléptica: la leche que se recibe debe cumplir con las
caracteristicas organoléptica, caso que asi no fuese debe ser rechazada. (Murillo,
2010)

b) Anélisis de la calidad de leche: se realiza los analisis necesarios para
determinar si la materia prima cumple con los estandares de calidad Optimos para el
procedimiento de la elaboracion de la masa. (Murillo, 2010)

2. Estandarizacion e Higienizacion:

El fitrado es un procedimiento fundamental ya que se trata de una operacion
gue consiste a través, de una tela, eliminar posibles contaminantes que tiene la leche,
como pelos, insectos, etc. (Murillo, 2010)

3. Pasteurizacion: es el mecanismo que consiste en aplicar calor a la
leche con el objetivo de destruir los microorganismos patdgenos que causan riesgo en
la salud humana. (Sancor, 2009).

4. Agregado de fermentos- Pre maduracion: Consiste en hacer un ajuste
de PH segln el tipo de queso que se quiere elaborar, logrando de esta manera mejor la
regularidad en el tiempo de coagulacién. (Sancor, 2009)

5. Agregado de aditivos- coagulantes: La leche fluida es el insumo

principal para la elaboracién de la masa de mozzarella. Sin embargo, el agregado de
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ciertos aditivos resulta sumamente determinante en la calidad del producto final que
se elabore. (Sancor, 2009)

6. Coagulacion: es el procedimiento que consiste en separar la proteina y
la grasa para producir la cuajada, modificando fisicamente la leche a través de la

incorporacién del coagulante cuajo. (INTI, 2005)

2.9.3 Composicion

Segun el reglamento técnico Mercosur (1996), la masa de mozzarella debe
estar compuesta por los siguientes ingredientes esenciales:

e Leche fluida y/o leche reconstituida estandarizadas o no en su contenido de
material grasoso.

e Cuajo u otras enzimas coagulantes necesarias.

2.9.4 EqQuiposy maquinarias

Para llevar adelante, la elaboracion de la masa de mozzarella es necesario
tener equipos especializados y éptimos para cumplir con las condiciones y requisitos

que establecen para su comercializacion.

2.10 ANALISIS FODA

Segun Koontz y Weihrich (1998), el término FODA, con las siglas Fortaleza,
Oportunidad, Debilidad y Amenaza, es una herramienta que permite un analisis
estratégico en dos niveles:

1. Por una parte, en aspectos internos y externos de la empresa.

2. Por el otro, en factores internos y externos al negocio.
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Lo dicho anteriormente se orienta a la evaluacion de la competitividad de la
empresa y ofrece informacidn relevante sobre los cursos de accion a seguir, acciones a
prevenir y acciones a evitar.

Vicente Miguel Angel (2005) establece que cada factor debe ser identificado
teniendo en cuenta la siguiente caracterizacion de los elementos que componen el
FODA:

o Fortalezas: son las funciones, capacidades, habilidades, recursos
humanos, entre otros, que se realizan con efecto positivo dentro de la compafia y que
se destacan, por eso deben ser potenciadas.

o Debilidades: son aquellos puntos (recursos y habilidades) que se deben
considerar como posibles de mejora. Se debe prestar atencion en aquellos que estan
por debajo de lo deseado o requerido, ya que se puede poner en riesgo factores claves
del negocio.

o Oportunidades: son hechos pertinentes al entorno (tendencias
econémicas, sociales, politicas, tecnoldgicas) que en el futuro pueden resultar
beneficiosos para la organizacion.

o Amenazas: son los elementos pertinentes al entorno de la organizacion
que pueden resultar dafinos y perjudiciales para la posicion competitiva de la

organizacion.
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3. CAPITULO IlIl: METODOLOGIA

El objetivo principal del presente proyecto es evaluar la factibilidad de instalar
una fabrica de masa para mozzarella en el Establecimiento “Santa Catalina” S.H,
ubicado en la localidad de Coronel Charlone provincia de Buenos Aires. Para lograr
este objetivo se analizardn cinco estudios, los cuales son: estudio de mercado, estudio
técnico, estudio ambiental, estudio legal- organizacional y el estudio econémico-

financiero.

3.1 TIPO DE INVESTIGACION

Como mencionan los autores Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, &
Baptista Lucio (2006), en su libro Metodologia de la investigacion, existen cuatro
tipos de investigaciones, ellas son: exploratoria, descriptiva, correlacional o
explicativa. En el caso de este trabajo se basara en un estudio descriptivo con él
propdsito recolectar, evaluar, como asi también medir datos sobre un conjunto de
aspectos del fendmeno que se desea estudiar para asi poder analizar la viabilidad del
proyecto de inversion que se incorporard a la empresa.

Por otra parte, se utilizara un enfoque cuantitativo y cualitativo para cumplir
con los diferentes objetivos especificos que permitird de esta manera lograr el objetivo

principal del proyecto.

3.1.1 Recoleccion de datos
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Las fuentes necesarias de recoleccion de informacion para realizar el trabajo se
obtendran de:

Fuentes primarias: se realizaran entrevistas abiertas a los socios para
determinar la situacién actual de la empresa, asi como también a empresas que ya
estan funcionando en la zona. (Ver Anexo N°1).

Fuentes secundarias: se recurrird a diferentes bibliografias pertinentes para
cada estudio que se realizara en el trabajo.

Para realizar el proyecto se emplearan diferentes herramientas y métodos que
se detallaran a continuacion:

Estudio de mercado: Para lograr este objetivo se realizard un andlisis de las
caracteristicas del producto que elaborara la empresa, para poder determinar cuales
son los principales consumidores del mismo y su politica de compra. Por otra parte, se
realizard un estudio sobre el informe brindado por el Ministerio de Asuntos Agrarios,
de la provincia de Buenos Aires, con el objetivo de determinar la cantidad de
empresas que compran masa para elaborar mozzarella como asi también, la cantidad
de industrias que elaboran este producto. Por ultimo, se recurrira al organismo
SENASA (El Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria) para
contabilizar la cantidad de tambos vigentes que se encuentran en la cuenca lechera de
nuestro pais.

Estudio técnico: En este objetivo se realizara una observacion directa del
procedimiento de la elaboracion de la masa de mozzarella en fabricas zonales que ya
estan en funcionamiento, buscando determinar la cantidad de insumos necesarios,
maquinas y equipos Optimos, mano de obra como asi también toda aquella

informacidn necesaria para la correcta instalacion vy fabricacion de queso de
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mozzarella. Por otra parte, se analizara la micro ubicacién del proyecto a través de las
leyes que rigen los requisitos necesarios para la instalacion.

Estudio legal- organizacional: Se realizard un anlisis de las obligaciones y
requerimientos que establecen las leyes vigentes tanto a nivel municipal, provincial y
nacional que rigen especialmente en la regulacién de la incorporacion de una fabrica
de masa mozzarella. Por otra parte, para analizar la viabilidad organizacional del
proyecto se establecera el personal necesario para el desarrollo del proceso
productivo, y ademas se determinaran cudles seran sus funciones dentro de la
productora.

Estudio ambiental: Se analizara cuales son los posibles impactos ambientales
que podria generar el proyecto y la manera de poder minimizarlos, mediante
informacion brindada y analizada por un consultor ambientalista (Ver Anexo N° 1).
Ademéds, se recurrira a leyes especificas del tema como la Ley 25.612 Residuos
industriales (Ver Anexo N°3)y la resolucion 231 de la Secretaria de Politica
Ambiental.

Estudio econdmico- financiero: Para lograr este objetivo se tendran en cuenta
toda la informacion cuantificable obtenida a lo largo del proyecto que permitird
establecer cudles son; los costos, el precio unitario del producto, la inversion
requerida para el normal funcionamiento de la empresa. Con estos datos se
confeccionaran los estados financieros proforma y a través de herramientas

financieras se determinara la TIR y el VAN del proyecto.

3.2 HERRAMIENTAS PERTINENTES
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4.2.1 Determinacion del costo de capital: WACC

En lo que respecta al célculo de la tasa de corte, esta evaluacion utiliza como
representativa el Costo Promedio Ponderado o en inglées WACC, la cual resulta ser
una tasa promedio ponderada entre las distintas fuentes de financiamiento

El costo de capital se determina en tres etapas (Dumrauf, 2010, pag.
412).
- “Establecer que proporciones de cada recurso se Utilizaran;
- Calcular el costo de cada recurso del capital;

- Con el costo y las proporciones determinar el WACC”.

4.2.2 Indicadores financieros

> Valor actual neto (VAN)

Segun Ross, Westerfield, & Jordan (2006), el Valor Actualizado Neto (VAN)
es un método de valoracién de inversiones que puede definirse como la diferencia
entre el valor actualizado de los cobros y de los pagos generados por una inversion.
Proporciona una medida de la rentabilidad del proyecto analizado en valor absoluto,
es decir expresa la diferencia entre el valor actualizado de las unidades monetarias
cobradas y pagadas.

El VAN sirve para tomar dos tipos de decisiones: la efectuabilidad y la
jerarquizacion.

a. Efectuabilidad: Son efectuables, es decir interesa realizar, aquellas
inversiones que tengan un VAN positivo, ya que en estos casos generan mas cobros

que pagos (VAN>0).
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b. Jerarquizacion: Entre las inversiones efectuables son preferibles las

tengan un VAN més elevado.

La formula que nos permite calcular el Valor Actual Neto es:

'L.T

VAN = Z TR

Donde:

o VVt representa los flujos de caja en cada periodo t.

e |0 es el valor del desembolso inicial de la inversion.
e N es el nimero de periodos considerados.

e K es el tipo de interés o también llamado tasa descuento

> Tasa interna de retorno TIR:

El criterio de la tasa interna de retorno evalla el proyecto en funcion de una
Unica tasa de rendimiento por periodo, con la cual la totalidad de los beneficios
actualizados son exactamente iguales a los desembolsos expresados en moneda actual.
Como sefialan Bierman y Smidt, la TIR representa la tasa de interés mas alta que un
inversionista podré pagar sin perder dinero, si todos los fondos para el financiamiento
de la inversidn se tomaran prestados y el préstamo se pagara con las entradas de
efectivo de la inversion a medida que se fuesen produciendo. (Ross, Westerfield, &

Jordan, 2006)

La tasa interna de retorno puede calcularse aplicando la siguiente formula:
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VAN=Y — L __ =
2 (1+TIR)!

t=1
Donde:
o /*Ft: corresponde al flujo de caja en el periodo t.
e |: es el valor del desembolso inicial de la inversion.
e N: es el nimero de periodos considerados.

¢ TIR: es el tipo de interés.

La tasa calculada asi se compara con la tasa de descuento de la empresa. Si la

tir es igual o mayor a esta, el proyecto debe aceptarse, y si es menor, debe rechazarse.
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4. CAPITULO IV: DIAGNOSTICODE LA EMPRESA

4.1 SITUACION ACTUAL

Desde hace 25afios, el Establecimiento “Santa Catalina” S.H es una empresa
familiar dedicada a la explotacién tambera. Con tantos afios de trayectoria, la empresa
ha logrado subsistir, constituyéndose como una de las pocas pymes de la industria
lactea que actualmente existen en la Argentina.

Durante varios afios la empresa ha tenido que implementar diversas estrategias
para aumentar en volumen vy calidad su produccion, reducir sus costos, mejorar su
capital de trabajo, capacitar a su personal, entre otras, para poder adaptarse a la
circunstancia que condicionan a la actividad.

La crisis de los ultimos afios se muestra como una de las peores por la que esta
atravesando el sector lacteo en general. Debido a esta situacion seguir con la actividad
es poco alentador y se hace insostenible.

Ante la necesidad de crecimiento productivo, se busca conocer sobre la

factibilidad de la incorporacion de una fabrica de masa para mozzarella.

4.1.1 Organigrama de la empresa

El Establecimiento “Santa Catalina” S.H, empresa dedicada a la explotacion

tambera, esta formada para la siguiente estructura personal:
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llustracion 2: Organigrama de empresa “Santa Catalina” S.H

Duefio/Socio
Contador 4 Ingeniero
[ |
Sector
Alimentacion Sector Lechero
N
| |
|
. Tambero
oo
Contratista mediero
1
1
Control :
i L.
Empleado 1 Empleado 2 lechero \kterinarios
Empleado del
tambero
-
1
. 1
Técnico u

Fuente: Elaboracién propia enbase a datos obtenidos porla empresa

4.1.2 Funciones de los miembros de la empresa

Duefios: La empresa estd formada por dos socios. Uno de ellos es el
encargado de llevar adelante la planificacion, administracién, la coordinacién y
control de todas las actividades llevada a cabo por el establecimiento. Su labor
primordial es ocuparse del sector lechero y la alimentacion de los ganados. Por otra
parte, el otro duefio se encarga de llevar adelante la siembra de forrajes, pasturas,

verdeos, rollos, silo, entre otros.
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Ingeniero: Es el encargado de planificar, organizar y controlar los planes de
alimentacion de las vacas y de los sembrados. Asi como también, es el encargado de
asistir a la empresa en planes de contingencias buscando optimizar la rentabilidad y
sostenibilidad del establecimiento.

Contador: Profesional que se encarga de la parte contable de la empresa,
como la liquidacion de los sueldos, los impuestos Y el seguro de la empresa.

Sector lechero

Tambero: Su principal funcion es realizar el ordefie de las vacas diariamente
como asi también, es el encargado de llevar adelante la crianza de los terneros, la
inseminacion y la limpieza de las instalaciones de la empresa.

Empleados del tambero: Son los encargados de ayudar y colaborar con las
labores del tambero.

Veterinarios: La explotacion tambera recurre a dos veterinarios. Uno de ellos,
se encarga de las urgencias (vaca caida, cesaria, sanidad) y el otro, de la parte
reproductiva (tacto).

Control oficial lechero: Servicio que se encarga de controlar mensualmente
la cantidad de litros de cada vaca y el estado reproduccion de la vaca (seca, prefiada).
Técnico: Repara y mantiene los equipos de frio, maquina de ordefie y
molinos, es decir todas aquellas instalaciones que tiene la empresa para el normal

funcionamiento de su actividad.

Sector alimentacién

Contratista: Se ocupa de realizar los silos y, ademas, de fumigar los

sembrados.
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Empleado 1: Su actividad se basa en controlar la siembra de verdeos de
invierno (avena, centeno Yy trigo) y verano (sorgo, maiz) para pastoreo y silo. Ademas,
se encarga de controlar la realizacion de rollos.

Empleado 2: Se ocupa principalmente de la alimentacion de los ganados.

4.2 ANALISIS FODA

Fortalezas

o Gran conocimiento de los duefios sobre la explotacion tambera.

o Gran capacidad de los duefios de la empresa de adaptarse rapidamente
al contexto.

o Poca tercerizacion de las actividades llevada a cabo por la empresa.

o Ubicacidn propicia para la actividad lechera.

Oportunidades

o Gran demanda de productos lacteos.

o Créditos con tasas accesibles para inversion y capital de trabajo.
o Grandes cambios tecnoldgicos.

Debilidades

Disminucién constante de la produccion de leche.

Falta de motivacidn y capacitacion profesional a su personal.

Poca eficiencia en su administracion.

Problemas para cobrar su produccion. Extension de los plazos de

cobro.
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Amenazas

o Cambios climaticos.

o Alta rentabilidad de las actividades sustitutas.

o Bajo precio de la leche.

o Grandes aumentos de los insumos necesarios para la produccion.
o Falta de politicas nacionales y sectoriales a corto, mediano y largo

plazo.
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5.  CAPITULO V: ANALISIS DE VIABILIDADES

5.1 ESTUDIO DE MERCADO

5.1.1 Analisis del sector lacteo en Argentina

En Argentina, el sector lacteo representa una de las actividades mas importante
dado su gran influencia y magnitud de integrantes que componen los eslabones de la
cadena agroalimentaria de los productos lacteos.

El circuito de la cadena lactea comienza por la materia prima, leche fluida,
elaborada por los establecimientos tamberos, concentrandose en su gran mayoria en la
region pampeana donde se encuentran en ella las principales ‘“cuencas lecheras” que
las mismas son regiones dentro de las provincias en las cuales existe una mayor
cantidad de tambos. Las cuencas se distribuyen y se encuentran en las siguientes
provincias:

Referencia:

1 Sur de Santa Fe

2 Central de Santa Fe

3 Norte de Santa Fe

4 Abasto Sur Buenos Aires

5 Abasto Norte Buenos Aires

6 Oeste Buenos Aires

7 Mar y Sierras Buenos Aires

8 Noreste Cordoba

9 Villa Maria C6rdoba
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10 Sur Cordoba

11 Entre Rios

12 La Pampa Centro Norte

13 La Pampa Sur

14 Sur Buenos Aires

15 Rivadavia de Santiago del Estero

16 Trancas de Tucuman

llustracién 3 : Cuencas Lecheras Pampeanas y Extra-Pampeanas

Fuente: en basea INTA (2012)
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Por otra parte, como se mencion6 anteriormente de acuerdo al Instituto
Nacional de Tecnologia Industrial, se encuentran en la cadena agroalimentaria del
producto lacteo las industrias lacteas que se caracterizan por tener diferentes escalas
de produccion, formada por aquellas que procesan mas de 250.000 litros diarias (entre
10 a 12 empresas), dentro de 90 a 100 industrias que procesan diariamente 20.000 a
250.000 litros y por dltimo, méas de 1.000 industrias y tambo- fabricas que

transforman menos de 20.000 litros diarios.

5.1.2 Analisis de la demanda

Es de suma importancia analizar la demanda que tendré el proyecto a
incorporar ya que, es fundamental saber cuéles seran los potenciales compradores del
producto obtenido por la empresa.

El producto que elaborard la explotacion tambera “Santa Catalina” S.H, masa
para mozzarella, lo define el reglamento técnico del Mercosur como un producto
intermedio de uso exclusivamente industrial. Teniendo en cuenta esta particularidad
del bien producido, los principales consumidores del proyecto seran aquellas fabricas
que elaboren mozzarella a partir de masa pre-maduras y ademas intermediarios que se
ocupan de la recoleccion para luego efectuar la reventa a las fabricas de mozzarella.

Segun los datos obtenidos en el afio 2009, por el Ministerio de Asuntos
Agrarios de la provincia de Buenos Aires, el nimero de plantas industriales
registradas fueron 428, de las cuales 72 industrias se encuentran cerradas, 36
clausuradas y 320 en funcionamiento. De las plantas industriales mencionadas por el
informe, en el Ultimo relevamiento realizado, se encuentran a nivel provincial

cuarenta y ocho (48) fabricas que elaboran mozzarella a partir de masa.
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Grafico 1: Industrias

Industrias

= | eche Bovina Masa = Lecheenpolvo = Leche especiales

Fuente: elaboracion propia en base a Ministerio de Asuntos Agrarios (2009)

La masa para mozzarella de acuerdo a la bibliografia principal del proyecto, se
caracteriza por tener una demanda no saturada, dado que tiene como destino principal
ser insumo de las industrias para elaborar el producto final. Es un producto que, si
bien tiene estacionalidades, ya gque sus mayores consumos se alcanzan en las
estaciones de primavera- verano, no deja de tener una demanda continua por parte de
los mozarelos. Es importante aclarar que los consumidores son los que determinan el
precio del mercado de este producto, siendo un commodities dentro de la industria

quesera.

Demanda potencial del proyecto. Los posibles consumidores del producto,
masa para elaborar mozzarella, se caracterizan por comprar el producto intermedio en
gran escala. Por lo que, la cantidad de producto a elaborar de la empresa dependera

méas de la estructura y capacidad productiva del proyecto.
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5.1.3 Andlisis de la oferta

La oferta de la masa para mozzarella se encuentra configurado en diferentes
escalas de produccion, de acuerdo a los litros de leche cruda que procesan

diariamente. Como se observa en el siguiente cuadro:

Tabla 4: Clasificacion de las industrias

Plantas que Plantas que Plantas que Plantas que

procesan hasta procesan hasta procesan hasta procesan hasta

5000 litros diarios | 10.000 litros 50.000 litros 100.000 litros
diarios diarios diarios

Fuente: elaboracion propia en base a Ministerio de Asuntos Agrarios

De acuerdo a los datos proporcionado por el Ministerio de Asuntos Agrarios,
(2012) en la provincia de Buenos Aires, zona de influencia donde la empresa se

encuentra localizada, existen las siguientes fabricas de masa para mozzarella.

Tabla 5: Cantidad de industrias

Procesamiento de leche cruda Cantidad de plantas
Hasta 5 mil litros diarios 37

Hasta diez mil litros diarios 8

Hasta cincuenta mil litros diarios 17

Hasta cien mil litros diarios Ninguna

Fuente: Elaboracién propia con datos obtenidos porel Ministerio de Asuntos Agrarios
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En base a las estadisticas proporcionadas a nivel provincial existen registradas

62 empresas que elaboran masa para mozzarella.

Competencia actual y potencial. La competencia directa del producto
elaborado por el establecimiento son las industrias que elaboran masa para
mozzarella. Pero a su vez, nuestros potenciales competidores seran aquellos tambos
gue tengan la capacidad econdémica-financiera para instalar en sus explotaciones una
fabrica que le permita elaborar la masa.

Por este motivo, se tomaran como potenciales competidores a los tambos que

se encuentran en la cuenca lechera de nuestro pais.

Tabla 6: Cantidad de tambos

Provincia Cantidad
Buenos Aires 2.586
Santa Fe 4.106
Cordoba 3.444

La Pampa 202
Entre Rio 820
Total 11.068

Fuente: elaboracién propia en basea SENASA (2016)

Conclusion estudio comercial

En Argentina, el sector lacteo representa una de las actividades mas

importante dado su gran influencia y a la magnitud de integrantes que componen los

eslabones de la cadena agroalimentaria de los productos lacteos. El circuito de dicha
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cadena comienza por la materia prima, luego se encuentran las industrias lacteas que
se caracterizan por tener diferentes escalas de produccion. La alternativa que propone
el presente proyecto significaria posicionar al establecimiento dentro de las mas de
1000 pequefas industrias (tambo-fabricas) que transforman menos de 20000 litros
diarios.

La produccion de masa de mozzarella, definida como un producto intermedio
de uso exclusivamente industrial, conlleva a que los principales consumidores del
proyecto seran aquellas fabricas que elaboren mozzarella a partir de masa pre-
maduras y ademas intermediarios que se ocupan de la recoleccion para luego efectuar
la reventa a las fabricas de mozzarella. Al mismo tiempo, se trata de un producto que,
si bien tiene estacionalidades, no deja de tener una demanda continua. Cabe destacar
que los productores son tomadores de precio, fijados por los consumidores.

Se sabe que al menos 48 fabricas elaboran mozzarella a partir de masa dentro
del ambito provincial, de acuerdo con el Ministerio de Asuntos Agrarios. Por su parte,
en base a las estadisticas proporcionadas a nivel provincial, se registran 62 empresas
que elaboran masa para mozzarella. A su vez, como potenciales competidores se
encuentran aquellos tambos que tienen la capacidad economica-financiera para
instalar en sus explotaciones una fabrica que le permita elaborar la masa; alli se hayan
al menos 11000 tambos que integran la cuenca lechera de nuestro pais.

A criterio profesional, el proyecto presentado resultaria viable desde el ambito

comercial.
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5.2 ESTUDIO TECNICO

A continuacién, se detalla el proceso productivo de la masa para mozzarella,

gue comienza con la recepcion de la leche fluida hasta la obtencién del producto final.

5.2.1 Proceso de elaboracion

llustracién 4: Proceso de elaboracion

Recepcion de la
leche

Pasteurizacion

Agregado de

Agregado de

Coagulacion

Lirado

Coccion y
__secado

Desuerado

Descanso de la
masa

| Oreado

i Envasado

Fuente: elaboracion propia en base a datos proporcionados por fabrica de masa para mozarrella en

funcionamiento.

Recepcion de la leche: La produccion de la masa se inicia con la entrada de la

materia prima principal, leche cruda a la sala de pasteurizacion.
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Pasteurizacion y estandarizacion: Tratamiento térmico por el cual se
elimina el 100% de los microorganismos patogenos Y el 99,9% de los
microorganismos banales. Los pardmetros de trabajo empleados durante el proceso
son: una temperatura de 76-77 °C durante 15 segundos para su posterior
acondicionamiento a 36°C.

Ademés, es muy importante, que el factor de la materia grasa y proteina de la
leche sea del 0.95% para lograr un producto estandarizado durante todo el afio.

Agregado de aditivos y fermentos: Luego que la leche ha sido pasteurizada
y acondicionada, se traslada por cafierias a las tinas queseras, donde se realiza el
agregado de cloruro de calcio, aditivo que ayuda en el proceso de coagulacién y
fermentos para comenzar con el proceso de acidificacion.

Coagulacion: Proceso por el cual mediante el agregado de cuajo la leche se
transforma de liquido a gel.

Lirado: Luego que se llevd a cabo el proceso de coagulacion, se realiza el
corte de la masa, formando granos del tamafio promedio a una nuez.

Coccibn y secado: Proceso por el cual se lleva a cabo el calentamiento de la
masa Y el suero de 36 °C a 46 °C durante un tiempo de 45 minutos con agitacion
constante.

Desuerado: esta etapa consiste en separar la masa del suero a través de telas
suizas, facilitando aun mas el drenado del suero.

Descansado de la masa: Durante 45 minutos se deja reposar la masa sobre
bandejas, favoreciendo la acidificacion, el escurrimiento del suero y el prensado.

Oreado: Una vez que la masa alcanza la acidificacion o el Ph adecuado, se

coloca en la cdmara de frio en bandejas con una capacidad aproximada de 16 kilos
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durante dos dias a una temperatura de 3-8°C, con el objetivo de finalizar la
acidificacion y permitir el escurrimiento del suero.
Envasado: El proceso finaliza con el envasado de la masa, en bolsa de

polietileno transparente con capacidad de 16 kg aproximadamente con cierre manual.

5.2.2 Materia prima e insumos

La principal materia prima para la elaboracion de la masa para mozzarella es
la leche cruda. El propio establecimiento, actualmente produce 6.000 litros diarios.
Sin embargo, a efectos del andlisis, se tomara el objeto del proyecto de manera
independiente de la produccidn actual del tambo, trabajando bajo el supuesto de la
compra de dichos 6000 litros diarios, de leche fluida, en el mercado.

La leche para la elaboracion de la masa tiene un rendimiento del 10%, lo que
significa que se necesita 10litros de leche para producir un kilo de masa para
mozzarella.

Mientras que los insumos complementarios son los siguientes:

Insumos complementarios

v Calcio,

v Fermento,

v Cuajo,

v Bolsa de polietileno.

5.2.3 Maquinaria y equipos
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Las herramientas que utilizar para lograr llevar adelante el proceso de
fabricacion de masa para mozzarella son las siguientes (Ver Anexo N° 2):

1) Bomba

2) Pasteurizador

3) Desnatadora

4) Tina suiza

5) Mesa desueradora

6) Masa de acero inoxidables

7) Bandejas plasticas

8) Equipo de frio

9) Pallet plastico

10)  Ekomilk
11)  PH metro
12)  Balanza
13) Caldera

5.2.4 Localizacion del proyecto

Segun la bibliografia principal de los autores, Sapag Chain & Sapag Chain,
(2011) es importante establecer cual sera la macro- localizacién y la micro-
localizacién del proyecto.

En cuanto a la macro- localizacion del proyecto, el mismo se ubicara en
Coronel Charlone correspondiente al partido de General Villegas, Provincia de

Buenos Alires.
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Con respecto a la micro-localizacion, teniendo en cuenta que los inversores

son propietarios de un tambo, se instalara la fabrica en dicha explotacion tambera.

llustracién 5: Localizacion del proyecto

]

£
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Fuente: Google Earth, 13 de diciembre de 2015.
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5.2.5 Tamario del proyecto

Tal como se adelanto, la inversion fija se compone de lo siguiente:

Tabla 7: Inversién Fija

Concepto | Descripcion | Precio Total |
Herramientas paraincorporar enel proceso
Bomba $ 2.000,00
Pasteurizador Capacidad 3000 ltr/hs - Marca Meiter $  494.100,00
Desnatadora Desnatadora estandarizada y homogeneizadora - Marca Bauducco $ 362.880,00
Tina suiza 3 Tinas elavadas capacidad 1000ltr - Marca Inoxa $ 1.458.000,00
Mesa desueradora Marca Inoxa $ 90.720,00
Mesa de acero inox $  89.100,00
Bandejas plasticas 90 Bandejas plasticas de 60x50 $ 6.300,00
Camara de frio Camara de 72 metros cubicos de 5 hp $ 226.800,00
Pallet plastico Dimensiones 1x1,20 metros. Cantidad 8 $ 2.400,00
Ekomilk $ 121.500,00
Phmetro $ 194.400,00
Caldera Vulcano 300kg/hs $  400.000,00
Balanza Industrial con capacidad para 500kg $ 15.890,00
SUBTOTAL Herramientas $3.464.090,00
Montaje fabrica
Sala de elaboracion dimensiones en metros cuadrados (25 metros cuadrados) $ 293.387,50
Sala de envase dimensiones en metros cuadrados (15 metros cuadrados) $ 176.03250
Sala de almacenamiento | dimensiones en metros cuadrados (15 metros cuadrados) $ 176.03250
SUBTOTAL Montaje Fabrica $ 645.452,50

Fuente: Elaboracién propia.

También se debe calcular el Capital del Trabajo, este es el monto de la
inversion necesaria para poder operar, ya que la empresa requiere de recursos para
cubrir las necesidades de insumos, materias primas, mano de obra, reposicion de
activos fijos, etc. Estos recursos deben estar disponibles en el corto plazo para cubrir

las necesidades de la empresa a tiempo.
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Para este, se recurre al método del Ciclo Operativo Neto, con lo que se deben
tener en cuenta los siguientes datos:
- No se presenta tiempo de espera de las materias primas utilizadas para

la elaboracién de la masa para mozzarella. Existe disposicion inmediata.

El proceso productivo ocurre en el transcurso del dia.
- El tiempo de espera para la venta es de 2 dias.

Las ventas se financian a 30 dias.

- Las compras de materia prima se realizan en cuenta corriente,
financiadas a 15 dias.
- Los costos de mano de obra e indirectos de produccion se abonan

dentro de los 5 dias.

Tanto la financiacion de las compras y como de las ventas no poseen

interés.

El procedimiento que seguir es calcular el ciclo operativo bruto (COB), y
luego para cada componente del costo de produccién el ciclo operativo neto (CON).
Asi para cada elemento del costo vamos a obtener el coeficiente de rotacion del

capital en el afio, y el célculo seria de la siguiente forma: 365/ CON.

Tabla 8: Ciclo operativo

CICLO OPERATIVO

Espera de materia prima 0
Duracion del proceso productivo 0
Espera para la Venta 2
Financiacion a Clientes 30
COB 32
FINANCIACION

Materia Prima 15
MO / CIP 5
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Elaboracién propia
Luego, se calcula el Capital Requerido Anual, que en el caso del capital
variable es unitario y el fijo es total. Cada componente del costo participa

unitariamente en el costo total, de tal manera que dicha participacion pesos es dividida

por el coeficiente de rotacion, y asi se determina el Requerimiento Anual.

Tabla 9: Inversion circulante

Costo Yariable Unitario lCicln Bruto|Financiacion|Ciclo Neto|Coef Rutac:iﬁnl CV Unit Amual

Matena Prima $ 56.80 32 15 17 2147 $ 265
CV Unitario Total 5 2,65
Kilogramos Producidos 216000
Costo Variable Anual § 571.38527
Costo Fijo Total Amual|Ciclo Bruto|Financiacién|Ciclo Neto|Coef Rotacién| CF Unit Amal
Mano de Obra $1.310.782 32 3 27 13,52 $ 9696196
Costos Indirectos | $ 836.003 32 5 27 13,52 § 6184134
Costo Fijo Anual 5 158.803.29

Fuente: Elaboracién propia.

Por su parte, el departamento contable depreciard dicha inversion (fija) bajo el
sistema lineal en 5 afios (fecha de venta). Estimando, ademas, que al final de la vida
atil tendran un valor de recupero del 45% con respecto al valor de la inversion inicial.

La vida (til considerada surge a modo de adaptacidn al horizonte de este

proyecto.

Tabla 10: Valor de recupero

VALOR DE RECUPERO
Conceptos Valor
%a valor de recupero Afios 45%
Valor de Recupero 51.549.204.13
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Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 11: Depreciacion

DEPRECIACION
Concepto Monto
Monto Inversion $ 4.109.542.50
Valor de Recupero § 1.84929413
Horizonte del provecto 5
Depreciacion anual 5 452.049,68

Fuente: Elaboracién propia.

Dicho célculo, surge de:

(Valor de Origen — Valor de Recupero)
Vida Util

Fuente: Elaboracion propia.

Conclusion estudio técnico

Es muy importante determinar y esquematizar el proceso productivo de la
masa para mozzarella ya que, permite establecer aquellos insumos, maquinarias e
inversiones que son necesarias para lograr una éptima produccion.

De acuerdo con presente estudio técnico, desde el aspecto procesal se sabe que
la elaboracion de masa para mozzarella conlleva una serie de pasos a saber; recepcion
de la leche, pasteurizacion, agregado de aditivos y fermentos, coagulacion, lirado,
coccidn y secado, desuerado, descansado de la masa, oreado y finalmente, el
envasado.

Por su parte, la principal materia prima para la elaboracion de dicha masa para
mozzarella es la leche cruda. Mientras que los insumos complementarios son calcio,

fermento, cuajo y bolsa de polietileno.
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Por otra parte, desde el aspecto material, quedaron definidas las herramientas
que serian necesarias junto con lo vinculado al montaje de la fabrica; definiendose de
tal manera la inversion fija. Seguido de ello, por medio del método del Ciclo
Operativo Neto, se calcula la inversion circulante. Ascendiendo la inversion total a $
4.839.731,07

Desde el aspecto geogréfico, la fabrica objeto de evaluacion se ubicaria en la
localidad de Coronel Charlone correspondiente al partido de General Villegas,
Provincia de Buenos Aires.

Bajo criterio profesional, el estudio técnico parte de la idea de que mas alla de
que el propio establecimiento lleva adelante la produccién de leche fluida, el objeto
del proyecto se evaluard de manera independiente de la produccion actual,

considerandose viable desde su arista técnica.

5.3 ESTUDIO ORGANIZACIONAL

5.4.1 Nuevoorganigrama de la empresa

Al incorporar la productora de masa para mozzarella en la explotacién tambera

su esquema organizacional se vera afectado por una unidad independiente, que

conformara el sector industrial de la empresa.

llustracion 6: Nuevo Organigrama de empresa “Santa Catalina” S.H
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Duefio/Socio

Contador :4: Ingeniero

Sector Sector
Alimentacion Sector Lechero Industrial
. Tambero Técnico
Contratista mediero lechero
e
[ | 1
Control . Servicio de !
Empleado 1 Empleado 2 lechero \terinarios limpieza 4
Empleado del
tambero
——r—
|
) |
Técnico !

Fuente: Elaboracion propia

5.4.2 Funciones de los nuevos miembros de la empresa

Sector industrial

Técnico lechero: es encargado de la fabricacion de la masa para mozzarella

desde, la recepcion de la leche hasta cuando termina el proceso mediante el envase del

producto.

Servicio de limpieza: personada exclusivamente encargada de la limpieza de

las instalaciones y mantenimiento de la fabrica.

75



Universidad Siglo 21- Lic. Administracion Agraria-

Conclusion estudio organizacional

La incorporacion de la fabrica de masa para mozzarella en la explotacion
tambera implicaria el anexo de un nuevo elemento dentro del organigrama, que seria
el Sector Industrial, méas alld de que la situacion actual del establecimiento se
considere independiente en el analisis.

Dentro de dicha area se agregarian dos partes necesarias para el
funcionamiento de la fabrica como lo es el técnico lechero y el servicio de limpieza.

Resulta importante lograr la armonia y coordinacion entre la estructura
organizacional ya consolidada y la alternativa de este proyecto.

De acuerdo con criterio profesional, el estudio organizacional delata un

panorama viable.

5.5 ESTUDIO LEGAL

5.5.1 Nivel Nacional

En lo que respecta al orden nacional es necesario analizar las cuestiones
impositivas que se pueden sintetizar de la siguiente forma:

Impuesto a las ganancias. Los duefios deberan tributar, a través del pago
directo, retenciones o percepciones; una vez al afio en la categoria que le corresponda.
No tributan este impuesto como sociedad, sino que los resultados de la misma se

dividen en forma proporcional en cabeza de sus socios
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Impuesto al valor agregado. En lo que respecta al IVA, la materia prima
leche fluida (sin aditivos) se encuentra exenta por el articulo 7 inciso f de la Ley N°
23349, mientras que los demés insumos se encuentran alcanzados por el alicuota
general del 21%. Esto quiere decir que los créditos fiscales tomados seran por las
compras de estos Ultimos, bajo el supuesto de que se compra la leche fluida a un
tercero, y no la de produccion propia. Por su parte, la venta de la masa de mozzarella
gueda alcanzada por el alicuota general del 21%.

Cabe destacar que en el andlisis econdémico-financiero el IVA no se toma en
cuenta ya que no representa un costo.

Registro de Operadores Lacteos. La Oficina Nacional de Control Comercial
Agropecuario cred, a traves de la resolucién 1621/06, el Registro de Operadores
Lacteos, en el que tendran que inscribirse todas las personas fisicas Y juridicas que
realicen actividades relacionadas con la comercializacion y/o industrializacion de
leche en todas las especies, sus productos, subproductos y derivados.

La obligacion de inscripcién comprende a los siguientes operadores:

o Pool de leche cruda: Persona fisica o juridica que adquiera leche cruda
para su posterior venta y/o industrializacion.

o Elaborador de productos lacteos: Persona fisica o juridica que sea
responsable de la explotacion de un establecimiento en el cual se industrialice y/o
reindustrialice leche cruda, leche, sus productos, subproductos y/o derivados.

o Comercializador de marca propia: Persona fisica o juridica que con
marca comercial propia comercialice los productos, subproductos y/o derivados de
leche industrializados en un establecimiento elaborador de otra persona fisica o

juridica.
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o Productor abastecedor: Persona fisica o juridica que, siendo productor
tambero, provea leche cruda producida exclusivamente en su establecimiento a un
establecimiento elaborador propiedad de otra persona fisica o juridica para que la
industrialice por cuenta y orden del productor tambero.

o Deposito de maduracion o conservacion con o sin camara de frio:
Persona fisica o juridica que sea responsable de la conservacion, estacionamiento,
depdsito y/o distribucion de leche, sus productos, subproductos y/o derivados en un
establecimiento distinto del elaborador para su posterior industrializacion,
reindustrializacion, comercializacion y/o distribucion mayorista y/o minorista.

o Fraccionador: Persona fisica o juridica que sea responsable del
fraccionamiento y rotulado de los productos, subproductos y/o derivados de la leche
elaborados en establecimientos de terceros para su posterior venta y/o distribucion
minorista y/o mayorista.

o Distribuidor mayorista: Persona fisica o juridica que comercialice
leche, sus productos, subproductos y/o derivados para el abastecimiento del comercio
mayorista y/o minorista, establecimientos industrializadores, restaurantes,
instituciones publicas o entidades privadas, estando, asimismo, incluido en esta
categoria quien en forma conjunta realice ventas directas a consumidores finales.

o Exportador: Persona fisica o juridica que realice la venta al exterior del
pais de leche cruda, leche, sus productos, subproductos y/o derivados.

o Importador: Persona fisica o juridica que realice la introduccion al pais
de leche cruda, leche, sus productos, subproductos y/o derivados.

o Tambo- fabrica: Persona fisica o juridica que, siendo productor

tambero, sea asimismo responsable de la semielaboracion de leche obtenida
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exclusivamente en su establecimiento agropecuario, Unicamente bajo la forma de
masa para mozzarella.

o Planta de enfriamiento Yy tipificacion de leche cruda: Persona fisica o
juridica que sea responsable de la explotacion de un establecimiento en el cual se
acopie, tipifique y/o conserve leche cruda para su posterior venta y/o
industrializacion.

En el nuevo registro, se entiende por "leche cruda” aquella que no ha sufrido
proceso de industrializacion alguno y por "leche™ a aquella que ha tenido algin
proceso de industrializacion.

Sera requisito para el alta en el Registro, acreditar la inscripcion y estar al dia
en todos los impuestos que recauda la Administracion Federal de Ingresos Publicos,

incluso los relacionados con la seguridad social.

5.5.2 Nivel provincial

De acuerdo a la ley provincial vigente N°11089 (Senado y Camara de
Diputados, 1991) en su articulo 4 establece que las explotaciones lecheras incluidas
dentro de la presente ley, son todos aquellos tambos mecanicos, espina de
pescado, tandem o brete a la par, etc., que por una linea de leche
perfectamente higienizable, puedan llevar la leche de las ubres de las vacas a una Sala
de Elaboracion adjunta, o muy cercana a la Sala de Ordefie.

Las explotaciones tamberas deberan solicitar la inscripcion y habilitacion en el
Registro de Establecimientos de la Direccion de Calidad y Produccion de Leche, del
Ministerio de Asuntos Agrarios y Pesca, el nimero de inscripcion deberé constar en el

envase. En esta solicitud de inscripcion y habilitacion, los productores deberan hacer
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constar la superficie de la explotacion, nimero de vacas de ordefie, secas y categorias
menores, razas, nimero de ordefies, plano del tambo, Sala adjunta en escala de 1:100,
fuente de calor, tina y "destino exclusivo del suero para crianza de animales” y
descripcion de la maquina de ordefie.

De acuerdo el Decreto 83/91 (Poder ejecutivo de la Provincia de Buenos
Aires, 1991) de la presente ley en el capitulo 11l establece sobre los requisitos
necesarios que debe tenerse en cuenta a la hora de edificar la fabrica de masa para
mozzarella. La misma debe contar con:

Sala de elaboracién: tamafio acorde con la produccion del tambo. A la misma
llegara el cafio o linea de leche descargando en la tina; asegurandose previamente el
fitrado de la leche. Se debe tener en cuenta en la construccion de la sala, que haya
espacio suficiente para la tina, mesa y estantes.

a)  Los pisos seran de material impermeable, sin grietas ni fisuras, con
pendiente adecuada para facilitar el desagie y limpieza.

b)  Las paredes interiores deberan estar azulejadas en todo su perimetro y
altura. Poseyendo angulos sanitarios entre ellas con techo y piso.

c)  Los techos o cielorrasos tendrén la superficie interna continua, con el
objeto de facilitar la limpieza.

Sala de almacenamiento: Debera cumplir los mismos requerimientos
constructivos que la sala de elaboracion, tamafio acorde con el nmero de vacas en
ordefie, suficiente para almacenar la produccion de una semana de la masa elaborada.

Los estantes para almacenaje podran ser de aluminio, acero inoxidable o

madera.
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Debera poseer una heladera con capacidad de almacenaje para dos (2) semanas
de produccion. Es optativo si se desea construir en forma adjunta, una camara
enfriadora a 5° C. y/o congeladora -25° C. para mejor defensa del producto.

Generalidades: a) Las puertas, ventanas y aberturas de las salas de
elaboracion y almacenamiento deberan contar con malla tipo mosquitero a fin de
impedir la entrada de insectos.

b) El establecimiento debera contar con provision de agua potable, apta para
uso industrial a través de la red oficial de agua corriente o perforaciones adecuadas.
En todos los casos debera asegurarse la provision de agua para la limpieza de todas las
instalaciones e implementos.

c) Las aguas de limpieza de la sala de ordefie y/o sala de elaboracion y/o sector
de almacenamiento, deberan ser convenientemente derivadas a camaras, para su
posterior tratamiento en pozos o lagunas internas.

d) Los vestuarios y sanitarios podran ser comunes al tambo y a la fabrica, no
estando comunicados directamente al sector elaboracion.

Por otra parte, la misma ley establece las condiciones y caracteristicas que
deben tenerse en cuenta en la elaboracion de la masa, respetando diferentes

parametros que la misma debe cumplir.

5.5.3 Nivel municipal

Con respeto de las obligaciones Y requisitos que se deben tener en cuenta a

nivel municipal, establecida por la municipalidad de General Villegas, partido de la

Localidad de Coronel Charlone, lugar donde se sitlia el proyecto a incorporar.

Requisito de habilitacion:
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Fotocopia de D.N.I

Fotocopia de inscripcion en AFIP

Fotocopia de inscripcion de Ingresos Brutos

Fotocopia de la factura de luz

Titulo de propiedad, contrato de locacion o de comodato
Contrato social

Copia de planos aprobado en municipalidad o croquis

Libre de deuda otorgado por el juez de faltas

© 0 N o g B~ w DR

Alta temprana de empleados

[EEN
©

Fotocopia de libreta sanitaria

H
=

Nota dirigida al Sr, intendente

[N
A

Declaracion jurada

H
W

Pago de tasa de habilitacion

H
e

Solicitud a pre factibilidad otorgada

Conclusién estudio legal

Conforme con lo plasmado, el presente proyecto, desde el ambito nacional
seria pasible de los impuestos que recauda la Administracion Federal de Ingresos
PUblicos, incluso los relacionados con la seguridad social, como también de la
inscripcién en el Registro de Operadores Lacteos.

Por su parte, desde el &mbito provincial, encuadraria bajo la ley provincial
vigente N©°11089. De acuerdo con ella, las explotaciones tamberas deberan solicitar la
inscripcion 'y habilitacion en el Registro de Establecimientos de la Direccion de
Calidad y Produccion de Leche, del Ministerio de Asuntos Agrarios y Pescay dicho
numero de inscripcidn debera constar en el envase. Por su parte, entre los requisitos
exigidos a la hora de montar la fabrica de masa para mozzarella, se sabe que la misma
debe contar con sala de elaboracion y sala de almacenamiento, con las debidas

exigencias. Ademas, debe atender a ciertas generalidades. A su vez, la misma ley
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establece las condiciones y caracteristicas que deben tenerse en cuenta en la
elaboracion de la masa.

Con respeto de las obligaciones que se deben tener en cuenta a nivel
municipal, establecida por la municipalidad de General Villegas, se establecen los
requisitos para la habilitacion de la fabrica.

De acuerdo con lo comentado, no existen trabas legales que obstaculicen el
proyecto. Ademés, el establecimiento ya se encuentra dentro de ambito lacteo, y se
desenvuelve sin inconvenientes legales, por lo que el proyecto, desde el aspecto legal,

resulta viable.

5.6 ESTUDIO AMBIENTAL

En los Ultimos afios, el tema ambiental ha cobrado mayor relevancia no sélo
por las exigencias legales sino también por la conciencia social y empresarial sobre un
tema tan importante que afecta a la sociedad en su conjunto.

Es por eso, que para analizar esta viabilidad se recurrio a leyes especificas del
tema como la Ley 25.612 Residuos industriales (Ver Anexo N°3), la resolucion 231
de la Secretaria de Politica Ambiental, y el asesoramiento de un experto en el tema
(Ver anexo N°2) para conocer el impacto ambiental de la actividad y como minimizar
sus efectos. La finalidad es saber si la colocacién de una fabrica de masa para
mozarela es factible en relacion a lo ambiental, gque precauciones tiene que tomar en
cuenta la empresa antes de poner en marcha el proyecto.

En primer lugar, es necesario analizar los contaminantes propios de la

actividad a desarrollar. En la industria lactea se pueden generar tres tipos de
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efluentes, los cuales sino son tratados correctamente pueden producir efecto en el
medio ambiente. Ellos son:

Efluentes liquidos: estan compuestos por leche que proviene de arrastres o
derrames en los sectores de recibo y pre tratamientos, asi como también del suero
generados en el sector de queseria y soluciones de lavados.

Efluentes sdlidos: formado por restos de particulas en los distintos sectores de
elaboracion del producto intermedio, masa para mozzarella.

Efluentes gaseosos: esta integrado por el vapor causado por la descarga

producida por el uso de la caldera.

5.6.1 Manejo de efluentes liquidos

Es de suma importancia el tratamiento de los residuos liquidos ya que, si se
produce un descargo de los mismos sin tratamiento previo, podria causar una gran
contaminacién de aquellas aguas receptoras de dicho compuesto. Como el material
organico constituye el principal contaminante de estos residuos, los posibles
problemas de contaminacion de agua se producirdn principalmente por la
descomposicion de este material.

Por tal motivo, es importante conocer como estan compuestos estos residuos
para definir el proceso a seguir, y asi, lograr la eliminacion o reduccién a valores
legalmente permitidos. Una vez reconocidos y separados, el agua de efluentes puede
ser reutilizada para diferentes actividades.

La explotacion “Santa Catalna” S.H para lograr reducir el impacto ambiental
que generardn sus efluentes llevard adelante un sistema de tratamientos de aguas

residuales a través de sistemas biologicos para reducir cargas organicas
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contaminantes. Previo a esto, se optimizara la eliminacion de solidos a través de rejas
para su retencion en particulas considerables de tamafio. Por otra parte, con el
subproducto obtenido, el suero de la leche, se lo separara para usarlo como alimento

para los ganados de la empresa.

Diagrama de efluente empleado
Para lograr disminuir el impacto ambiental generado por el proyecto a
incorporar, se llevara a cabo un tratamiento en la fabrica que permita reducir los

efluentes liquidos.

llustracion 7: Diagramade efluentes

Desbaste en Homogenizador

planta Desbaste de caudal Sedimentador

Fuente: Elaboracidn propia en base a datos proporcionados por profesional ambiental

Desbaste enplanta: La fabrica tendra desagiles internos con rejillas. Estas
estan conformadas por un conjunto de rejas que se encuentran separadas entre si a una
distancia de 3 cm. Logrando de esta manera, la primera separacion de material sélido
con tamafios mayores a 40 mm de diametro.

Desbaste: En esta etapa se utilizaran rejas de acero inoxidable en forma de
canasto que tendran una separacion de 15 mm que posibilitaran eliminar sustancias de
grande tamafio como piedras, ramas, papel, plasticos y trapos.

Homogeneizador de caudales: Tiene como funcion primordial producir un

caudal controlado con respecto a las generaciones de residuos por la fabrica, y
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teniendo en cuenta la capacidad de los sistemas de etapas posteriores. Por otra parte,
es una medida que permite evitar problemas durante las variaciones de volumen y
concentraciones de solidos que poseen las aguas residuales, y asi de esta manera, se
mejorara la calidad del efluente y el rendimiento del tanque de sedimentacion
posterior trabajando con cargas constantes.

Dentro del depdsito de homogeneizacion sera indispensable la agitacion de los
efluentes para asi evitar las diferencias de concentraciones de residuos dentro del
mismo.

Sedimentacion: esta técnica consiste en eliminar por separacion mediante
gravedad particulas suspendidas y grasas generadas durante los diferentes procesos de
la elaboracién del producto.

Como el establecimiento tambero “Santa Catalina” S.H cuenta con una pileta

de sedimentacion se volcaran los efluentes liquidos tratados por la planta a la misma.

5.6.2 Manejo de residuos sélidos recuperables

Para lograr un correcto manejo de los residuos sdlidos, se los clasificaran para
entregar luego a terceros que se encargan del reciclado de esta clase de material. Se
implementaran bolsas de diferentes colores para su clasificacion.

Bolsa color verde: se podra en la misma todo aquel material que sea pueda
reciclar como toallas de papel descartables, carton, hojas de papel, bolsas plasticas,
colectores plasticos entre otros.

Bolsa color negra: se colocaran en dichas bolsas aquellos restos de material

que no podran ser reutilizados, por ejemplo; restos de masa, esponjas, entre otras.
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El manejo de bidones tales como cuajo, calcio y productos de limpieza, una
vez vacio el recipiente se colocaran en pallet en forma organizada para su posterior

entrega a empresas que se encargan del reciclaje de dicho material.

5.6.3 Manejo del vapor

Las principales emisiones gaseosas de las industrias queseras se producen en
las calderas, que tienen como principal funcion proveer el vapor necesario para los
distintos procesos de elaboracion del producto.

Dentro de los principales contaminantes que produce se encuentra el didxido
de carbono, mondxido de azufre, monoxido de nitrdgeno Y particulas. El grado de
emision de estos componentes contaminantes depende y varian de acuerdo a la
calidad y tipo de combustible utilizado, de las condiciones en que se encuentren las
instalaciones, de la eficiencia y del control llevado adelanto en el proceso de su
utilizacion.

Dado el grado de contaminacion que genera este tipo de herramientas
utilizadas en la industria, la empresa debera cumplir con los requisitos que establece
la resolucién 231 de la Secretaria de Politica Ambiental (Provincia de Buenos Aires).
Esta en su contenido dicta sobre las condiciones y parametro de trabajo que se deben
cumplir para lograr que la caldera funcione lo mas correctamente posible y se
encuentre en las condiciones necesarias.

Dentro de su contenido, podemos mencionar el articulo 11 que establece lo

siguiente:

Avrticulo 11°: Todos los recipientes alcanzados por la presente serdn sometidos

a los ensayos no destructivos y controles de los elementos de seguridad que forman
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parte de su instalacién, en los plazos y condiciones gue se pautan - Estos ensayos
periodicos seran llevados a cabo por profesionales de la Ingenieria habilitados a tal

fin.

Conclusion estudio ambiental

La contaminacion del medio ambiente es un tema muy importante que no
puede ser ignorado a la hora de evaluar un proyecto. No sélo por las disposiciones
legales sobre el tema sino también por la responsabilidad empresarial en términos
ambientales que es fundamental que incorporen las empresas.

Al realizar el estudio ambiental, se pudo determinar que dentro del proceso
productivo de la masa para mozzarella se generan efluentes contaminantes que, a
través de diferentes mecanismos Y cuidados, se pueden reducir evitando las posibles
consecuencias al medio ambiente.

Del estudio realizado se desprenden las siguientes medidas a implementar:

o Optimizar la eliminacion de sélidos a través de rejas para su retencion
en particulas de tamafio considerables.

o Llevar adelante un sistema de tratamientos de aguas residuales a través
de sistemas bioldgicos para reducir cargas organicas contaminantes.

o Para finalizar el tratamiento de los puntos anteriores, se volcaran los
efluentes liquidos en una pileta de sedimentacion propiedad de la planta.

o Con el subproducto obtenido, el suero de la leche, usarlo como

alimento para los ganados de la empresa.
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o Con respeto a la emision de contaminantes gaseosos, por medio de la
utilizacion de la caldera, se cumplird con los requisitos y condiciones que establece la
resolucion 231 de la Secretaria de Politica Ambiental (Provincia de Buenos Aires).

Dicho esto, desde el estudio ambiental, el proyecto resulta factible siempre que
la empresa cumpla con las leyes vy lleve adelante los procedimientos adecuados para

disminuir el impacto ambiental causado.

5.7 ESTUDIO ECONOMICO- FINANCIERO

Previo al analisis econdmico-financiero, se atenderan los elementos
fundamentales que se utilizan en ella:

V" Inversion,
v Egresos, e
v" Ingresos.

5.7.1 Inversion

Como bien en un apartado precedente se trato, la inversion total para este
proyecto de inversién se define en $4.839.731,07.

Tabla 12: Inversién total

INVERSION FIJA $ 4.109.542.50
INVERSION CIRCULANTE | §  730.188.57

Fuente: Elaboracion propia.

5.7.2 [Egresos
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Materia Prima

Para iniciar el calculo de la materia prima se necesita determinar el costo de la
leche fluida en el mercado suponiendo la compra a otro tambo; ya que se sigue la idea
de tratar al proyecto como una actividad independiente de la actual del
establecimiento.

En base a parametros brindados por el Ministerio de Agroindustria y la
empresa SANCOR, a continuacion, se exponen una serie de calculos para definir el
precio que se le paga a los tambos.

Partiendo de 180000 litros de leche cruda remitidos, y considerando una leche
“tipo” con la siguiente composicion: grasa butirosa 3,45%, proteina 3,15%; RCS/ml
400.000, UFC/ml: 100.000, sin aguado, enfermedades saneadas y temperatura de

recibo 4°; se plantea lo siguiente:

Tabla 13: kg sélidos ttiles

|Litros remetidos | 180000|

Conceptos basicos % Kg Precio Kg | Importe $
Produccion de Kg. Grasa Butirosa 3,45% 6210 | $ 30,11 | $186.983,10
Produccion de Kg. Proteina 3,15% 5670 | $ 62,48 | $354.261,60
Total Kg solidos (tiles 11880 $541.244,70

Fuente: elaboracién propia a partir de los precios brindados por Subsecretaria de Lecheria -

Ministerio de Agroindustria (estadisticaslecheria@magyp.gob.ar) para mayo de 2017.

Tabla 14: bonificaciones por calidad

Bonificaciones Calidad Resultados| % |Cantidad| Precio | Importe $

Resultado Recuento Células Somaticas (RCS/ml/miles) 400000 9% 16200| $ 2,91 | $ 47.142,00
Resultado Recuento Unidades Formadoras de Colonias (UFC/ml/miles)| 100000 | 17% 30600| $ 2,92 | $ 89.352,00
BRUCELOSIS Libre 4% 7200] $ 2,90 | $ 20.880,00
TUBERCULOSIS Libre 4% 7200| $ 2,90 | $ 20.880,00
TEMPERATURA (°C) 4 6% 10800| $ 2,80 | $ 30.240,00
Total Bonificaciones por calidad $208.494,00

Fuente: elaboracion propia a partir de los precios brindados por Subsecretaria de Lecheria -

Ministerio de Agroindustria (estadisticaslecheria@magyp.gob.ar) para mayo de 2017.
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Tabla 15: bonificaciones comerciales

Bonificaciones Comerciales % |Cantidad | Precio | Importe $
Volumen 9,4% 16920| $3,00 [ $ 50.760,00
Permanencia 18,0% 32400( $3,00 | $ 97.200,00
Precio Minimo 17,0% 30600| $3,00 [ $ 91.800,00

Total Bonificaciones Comerciales $ 239.760,00

Fuente: elaboracion propia a partir de los precios brindados por Subsecretaria de Lecheria -

Ministerio de Agroindustria (estadisticaslecheria@magyp.gob.ar) para mayo de 2017.

De acuerdo con lo expuesto, se pueden resumir dichos célculos en el siguiente
cuadro:

Tabla 16: Costo unitario leche fluida

Total Kg solidos (tiles $541.244,70
Total Bonificaciones por calidad | $208.494,00
Total Bonificaciones Comerciales | $239.760,00
Costo por 1800000 litros $989.498,70

Costo por litro de leche $ 5,497215

Fuente: elaboracién propia

Ahora si, para la definicion del costo de materia prima se determina la
especificacion estandar para la produccion del producto deseado.

De acuerdo con las consultas técnicas realizadas, se sabe que para la
elaboracién de masa de mozzarella se debe tener en cuenta que:

o Se necesitan 100 litros de leche fluida para 10 kilogramos de masa de
mozzarella, los cuales tienen un costo de $5,50 por litro, de acuerdo con lo explicado
precedentemente.

o Se necesitan 50 gramos de calcio para 1000 litros de leche fluida, lo
que significa que para producir un kilogramo de masa para mozzarella se requiere 0,5

gramos de calcio; el cual tiene un costo de $11,52 por kilogramo.
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o Se necesita una unidad de fermento cada 1000 litros de leche fluida, lo
que significa que para producir un kilogramo de masa para mozzarella se requiere
0,01 unidades de fermento; el cual tiene un costo de $125,51 por unidad.

o Se necesitan 120 centimetros cubicos de cuajo para 1000 litros de
leche, lo que significa que para producir un kilogramo de masa para mozzarella se
requiere 1,2 centimetros cubicos; el cual tiene un costo de $221,82 por litro.

o Se necesita 1 unidad de bolsa de polietileno cada 16 kilogramos de
masa de mozzarella, lo que significa que para producir un kilogramo de masa para
mozzarella se requiere 0,0625 unidades; las cuales tienen un costo de $4,80 por

unidad.

Tabla 17: especificacion estandary costo unitario

Leche fhuda 10 It= [x]| 1 |kzmasamoszarella| & 5350 [SMs| 5 3407
Calcio 03 grs [x| 1 |kzmasamozzarellal 5 001 |5/=s| 5 001
Fermmento 0,01 ud |x| 1 |kgmasamozzarella| 512521 |Sud| S 125
Cugjo 12 cc |g| 1 |kzmasamozzarella| 5 022 |Slec | § 027
Bolka de polietileno 00625| ud |x| 1 |kemasamozzarella| § 4.80 |Sud|$ 030

Fuente: Elaboracion propia

Con lo antedicho se llega a determinar el costo anual total de la materia prima

para la masa de mozzarella.

Tabla 18: Costo de la materiaprima

Concepto Cantidad anual Unidad Costo Unitario| Costo Anual Total
Leche cruda 2160000 litros $ 550 | $ 11.873.984,40
Calcio 108000 gramos $ 001 ($ 1.244,16
Fermento 2160 unidades | $ 12521 | $ 270.453,60
Cuajo 259200 c $ 022 |$ 57.495,74
Bolsa de polietileno 13500 unidades | $ 480 [ $ 64.800,00
Costo de Materia Prima $ 12.267.977,90

Fuente: Elaboracién propia.
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Mano de Obra.

En cuanto a la mano de obra, bajo el analisis del presente proyecto, se emplean
dos trabajadores adicionales a los del tambo:

o Técnico lechero

o Pedn de limpieza

Ambos empleados se encuadran bajo el convenio colectivo de trabajo 2/88,
cuyo gremio es ALTIRA, Asociacion de Trabajadores de la Industria Lechera de la
Republica Argentina.

o Técnico lechero. Se lo establece en la categoria C. La jornada
establecida es de lunes a lunes de 6 a 12am y de 16 a 20pm. Por lo que se abonan las

correspondientes horas extras.

Tabla 19: Detalle de Sueldo

HORAS SEMANALES TRABAJADAS
Detalle Horas
L a L 6-12am 16-20pm 70
Jornada Legal 44
Hs Extras al 50% 12
Hs Extras al 150% 14
Técnico kchero Basico Adiciomal Rennmerativo Totaks
Catesora A 5 1820300 8 2400 (8 D.017.00
Catespra C 5 2315100 8 2700 (5 25 B7E.00
Adicional Costo unkario Horas Mensuales Totaks
Hs extras al 3%t 5 17383 48 5 8.33436
Hz axtras al 1508% 5 28034 38 5 16.205.70
5 24.540.06
Total Renmmerativo M enswml Conimburiones fias Constrbucones varisbles | Costo Laboral M emsual -
5 5041506 | % 215085( 5 1335000 | 8 A5.93500

Fuete Elaboracion propia en basea liquidacién Gremio A.LT.LR.A
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o Pedn de limpieza. Se lo establece en la categoria A. La jornada
establecida es de lunes a viernes de 8am a 16pm, sabados y domingos de 9ama 13pm.

Por lo que se abonan las correspondientes horas extras.

Tabla 20: Detalle de sueldo

HORAS SEMANALES TRABAJADAS
Detalle Horas
LaV8hs 40
S 4hs 4
D 4hs 4
Jornada Legal 44
Hs Extras al 150% 4
Peon de Limpieza Basico A dicional Remunerative Totale s
Catemprs A 3 1220300 | 5 272400 | % 22 01700
A dicional Costo unitario Horas A ensuales Totale s
Hz extrazs al 150% 3 24116 16 5 3 858,60
Total Fe mune rative AMe nsual Contribucione s fijas Constribuciones variables | Coste Laboral Al ensual
3 587560 [ 5 2.16085 | % 685703 | % 3489348

Fuente: elaboracion propia en base a liquidacion Gremio A.T.I.L.R.A

Se prevé que a estos trabajadores se los emplee por un afio, lo que implica una
rotacién anual del personal que ocupen estas posiciones.
Con lo antedicho se llega a determinar el costo de la mano de obra para la

masa de mozzarella.

Tabla 21: Costo de la mano de obra

Técnico lechero 1 personal $ 857.166,71 | $ 857.166,71
Servicio de limpieza 1 personal $ 453.61529 | $ 453.615,29
Costo de Mano de Obra 1.310.782,00

Fuente: Elaboracién propia.

©
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Costos Indirectos.
Se definen los siguientes costos indirectos:
o Luz. Se prevé el consumo adicional de 54804 kwh anuales, a un costo

de $2,22 por kwh

o Lefa. Se prevé el consumo de 604824 kg anuales, a un costo de $1,10
por kg.

o Agua. Se prevé el consumo adicional de 216 m3, a un costo de $34 por
m3.

o Delantal de PVC. Se prevé el uso de 12 delantales al afio, a un costo de
$120 cada uno.

o Esponja 3M. Se prevé el uso de 36 esponjas al afio, a un costo de $98
cada una.

o Guantes de nitrilo. Se prevé el uso de 84 guantes al afio, a un costo de

$60 cada uno.

o Tela tipo Suiza. Se preve el uso de 12 unidades al afio, a un costo de
$350 cada una.

o Hipoclorito de sodio. Se prevé el consumo de 60 unidades a $120 cada
una.

o Alcalino litan. Se prevé el consumo de 60 unidades a $180 cada una.

o Acido fosforico. Se prevé el consumo de 12 unidades a $320 cada una.

o Detergente. Se prevé el uso de 24 unidades a $150 cada una.

o Fibras limpiadoras. Se prevé el consumo de 24 unidades a $85 cada
una.

Con lo antedicho se llega a determinar el costo indirecto para la masa de
mozzare lla.
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Tabla 22: Costos indirectos

Luz 54804 Iowh 5 2221 % 121 664 88
Leifia 604824 ko % 110 % 665 30640
Agua 216 nr $ 3400 | 8 734400
Delantal de PVC 12 unidades § 12000 | & 144000
Esponja tipo 3M 36 unidades 5 Q300 | % 352800
Guante de nitrilo verde Mapa &4 unidadas 3 G000 | % 504000
Tela tipo Suiza N* 16 12 unidades 5 35000 | § 420000
Hipoclorito de sodio 60 unidades ;! 12000 % 720000
Alcalino Litin &0 unidades % 18000 | % 1080000
Acido fosférico 12 unidades 5 32000 | § 3 84000
Dietergente 24 unidades 5 15000 | % 3.60000
Fibras limpiadaras M unidades 3 B500| % 204000
Costos Indirectos 5 836.003.25

Fuente: Elaboracién propia

A partir de todo lo expuesto se llega a la determinacion del costo a incurrir en

el afo.
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Tabla 23: Costo total de produccion

Concepto Cantidad anual Unidad Costo Unitario| Costo Anual Total
Leche cruda 2160000 litros 5 550 % 11.873.984.40
Calcio 108000 Oramos 5 001 % 1.244.16
Fermento 2160 unidades 5 12521 | % 270.453.60
Cuajo 259200 o 5 0223 57.495.74
Bolsa de polietileno 13500 umdades 3 4.50 '$ 64.800,00
Costo de Materia Prima s 12.267.977.90
Técnico lechero 1 personal $ 83716671 % 857.166.71
Servicio de impieza 1 personal § 45361529 | % 453.61529
Costo de Mano de Obra II'rS 1.310.782.00
Luz 34804 lewh 5 2221 % 121.664.88
Lefia 6043824 kg 5 110 | § 66530640
Agua 216 m’ $ 3400 | $ 7.344.00
Delantal de PVC 12 unidades 5 120,00 | $ 1.440.00
Esponja tipo 3M 36 unidades $ 9800 | % 3.528.00
Guante de nitrilo verde Mapa 84 unidades 5 6000 | % 5.040.00
Tela tipo Suiza N* 16 12 unidades 5 350,00 [ § 420000
Hipoclorito de sodio 60 unidades 5 12000 | § 7.200.00
Alcalino Litédn []1] wnidades 5 180,00 | & 1080000
Acido fosfarico 12 unidades 5 32000 (& 3 84000
Detergente 24 umdades % 150,00 | § 3.600,00
Fibras limpiadoras 24 unidades 5 Bs00| 3% 2.040.00
Costos Indirectos 5 836.003,28

Fuente: Elaboracion propia.

Teniendo en cuenta una produccion de 216000 kilogramos anuales de masa de

mozzarella, y los costos totales; se determina un costo unitario de $66,74.

Tabla 24: Costo unitario de produccion

Costo Unitario M asa M ozzarella 3 66.74

Fuente: Elaboracion propia.
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Ademas, se incorpora el costo de los honorarios profesionales ocasionados por

los servicios de un Contador Publico, los cuales ascienden a $65.000 anuales.

Tabla 25: honorarios profesionales

Honorarios Profesionales
Profesional Honorario Anual
Contador PUblico $ 65.000,00

Fuente: Elaboracién propia

5.7.3 Ingresos

Los ingresos proyectados se calculan en funcion a la proyecciéon de los

kilogramos de masa de mozzarella a obtener en el afio, y a un precio de venta fijo.

Tabla 26: Analisis de ingresos

ANALISIS DE INGRESOS |

Produccidon anual Unidad P.U. Via.

216000 kg/afio S 75,00 -

Fuente: Elaboracién propia

De este modo, se proyectan producir 216000 kilogramos anuales de masa de
mozzarella y comercializarlos a $75 cada uno. Lo que representan $16.200.000 de

ingresos anuales.
5.7.4 Evaluacién econdmica-financiera

Para llevar a cabo la evaluacién econémica-financiera se precisa del armado

del flujo de fondos (criterio de lo percibido) y el correspondiente estado de resultados
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(criterio de lo devengado), para lo cual es necesario tener en cuenta los siguientes
datos:

1. La vida util del proyecto es de 5 afios. Al final de su vida (til se
recupera el 45% de la inversion fija. Se estipuld esa cantidad de afios de vida Ui,
debido a las incertidumbres del contexto. Es decir, se tiene poca certeza del

comportamiento de las variables claves por mas de 5 afios.

VALOR DE RECUPERO
Conceptos Valor
% valor de recupero Afios 45%
Valor de Recupero 51.840.204.13

2. El tamafio del proyecto parte de 6000 litros de leche diaria, lo que se
traduce en 600 kilogramos de masa para mozzarella diarios.

3. La inversion fija alcanza los $4.109.542,50 y la inversion circulante
$730.188,57; de modo que la inversion total se define en $ 4.839.731,07.

4. El precio neto del producto a elaborar, la masa de mozzarella se fija en
$75 por kilogramo.

5. La tasa del impuesto a las ganancias es del 35%.

WACC.

En lo que respecta al célculo de la tasa de corte, esta evaluacion utiliza como
representativa el Costo Promedio Ponderado o en inglés WACC, la cual resulta ser
una tasa promedio ponderada entre las distintas fuentes de financiamiento.

Los socios pueden financiar el proyecto con un crédito bancario del Banco
Nacion por $2.000.000 amortizables bajo el sistema aleman (amortizacion de capital
constante e interés sobre saldo) en 5 cuotas anuales. La tasa de interés pactada es del

38,42% antes de impuestos.
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Sin embargo, los intereses por deuda generan ahorro impositivo en el impuesto
a las ganancias, por lo que la tasa a considerar es después de impuestos. Por lo tanto

38,42% x (1 — 35%) = 25% (después de impuestos).

Tabla 27: Deuda

INVERSION $ 483973107
$2.000.000,00

SISTEMA Alemin
CUOTAS 5
TASA 38.42%

ANO DEUDA AMORTIZACION| INTERES SALDO
1 $ 2.000.00000 | % 400.000,00 | §  768.400.00 $1.600.000.00
2 $ 1.600.00000 | $ 400.000,00 | $ 614.720.00 $1.200.000,00
3 $ 1.200.00000 | $ 400.000,00 | § 461.040.00 $  800.000,00
4 $  800.00000 | $ 400.000,00 | $ 307.360.00 $  400.000,00
5 $  400.00000 | $ 400.000,00 | $ 153.680.00 g -

Fuente: Elaboracion propia

Por su parte, el costo del capital propio viene dado por el rendimiento de la
mejor oportunidad alternativa de inversion al alcance de quien pretende poner en
practica la idea del proyecto. El productor podria invertir fondos excedentes en un
plazo fijo a una tasa del 27% anual (costo de oportunidad). Esta tasa de plazo fijo es
brindada por el Banco Nacion de manera electronica.

Como punto importante a considerar, surge la concepcion de la inflacion, que
como bien se adelantd, Sapag Chain (2001) considera que el método méas conveniente
seria corregir la tasa de costo del capital restandosele la inflacion proyectada en cada
periodo.

De modo que, considerando una inflacién anual estimada del 38% para el afio
2016, y pronosticando una disminucion de la misma para el 2017, en

aproximadamente un 50% menos, es decir, 19%; se decide trabajar con una tasa de
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inflacion del 20% a tomar en cuenta en el costo de capital, y asi utilizar una tasa real
de descuento para el flujo de efectivo.
Para ello consideramos la siguiente formula mateméatica para obtener la tasa
real.
i=(1+r) *(1+) -1
Donde:
I tasa costo de capital
r: tasa real
f. tasa de inflacion
Por ende:
r=(a+ /(1+9)) -1
En funcién a los datos recopilados se puede definir la siguiente estructura de

capital:

Tabla 28: Estructura de capital

Concepto Monto

Capital propio $ 2.839.731,07
Capital de Terceros $  2.000.000,00
Total $ 4.839.731,07

Fuente: Elaboracién propia

Considerando los costos de financiacion, se define el siguiente costo de capital

promedio ponderado, o tasa de corte:
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Tabla 29: Determinacion WACC

Determinacién WACC

Concepto Monto %% Costo WACC

Capital propio $ 283973107 58.68% 27% 15.84%

Capital de Terceros $  2.000000.00] 4132% 25.00% 10.33%
Total S  483073L07] 100% 26,17%
Costo de capital | 26.17% | Tasa de inflacién | 20%

Fuente: Elaboracion propia

A continuacién, se elaboran el flujo de fondos y el estado de resultados

proyectados para el presente proyecto.

Tabla 30: FLUJO DE FONDOS PROYECTADO 2017-2021

FLUJODE FONDOS

Comcepto | 0 1 | 2 | 3 4 | 5

INGRESOS

In=res o8 por venta § 16200000005 16200.00000|5 16200000005 1620000000 | S 15200.000.00

Valor da desacho 5 184929413

Prstamo 5 2.000.000.00

Recupero imversion cirulinte § 73018857

Totallneresas $2,000.000,00 | $16.200.000,00 | §16200.000,00 | $16200.00000 | $16.200.000,00 | S18.779.482,69
EGRE 505

Irversion fia £ 410954250

Irversion cirulinte 5 73018857

Costms de venta 5 1441476319 |5 1441476319 |5 1441476319 |-5 1441476319 |-5  14414.763.19

Honorarios Profesionales 5 63.000.00 | -5 63.000.00 |-5 63.000.00 |-5 63.000.00 |-5 £3.000.00

Devolseion Préstamo 5 L1@40000 |5 10147200005  BALO4000 -5 707.36000 |5 333.680.00

Impizsto 2 lzs Ganznciz 5 1Mos®|s  28Tas0ls 2825005005 3362895005 3900770

TotalEgresos $3.379.353,93 |-515.823.088.69 |- 15.723.196.69 |-515.623.304,69 |-515.523.412.69 [-515.423.520.69

[Flujo de Fondos Nei [51.37.353.93]5 376911315 476803315 576695315  676.587.31 ]S 3.335.9a2,01 |

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 31: ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO 2017-2021

ESTADODE EESULTADOANOS 1AL S

Concepio ANO1 ANO2 AND3 ANO4 ANOS

In=res0s por wenias S16200.00000 | 51620000000 [ 516.200.000.00 | S16200.000.00 | 5 16.200.000.00
Cosios por wertas S14 414763150 | 514414763150 [ 514414 76310 [ S14414 76315 | 514414 763,18
UTILIDAD BRUTA § 178523681 |5 178523681 |5 1.7B5.23681 (S5 178523681 [ § 1.785.236.81
Depreciarionss 5 4524968 |5 45240968 (5 4524968 (S5 45240968 |5 4524968
Hormorarios Frofesionales 5 6500000 | 5 6500000 | 5 6500000 | 5 6500000 | 5 65.000,00
Valor de Racuperm Imversion 5 -
UTOIDAD ANTESDE INTERESESF IMPUESTOS | S 126818714 |5 126818704 [ S5 136818714 ( 58 136818714 | 5§ 1.268.187.14
Intereses Prastamos S TeR40000 |5 614T2000(5 46104000(S5 30736000|5 153.680.00
UTILIDAD ANTES DE IMPUEST 05 § 40078714 |5 65346704 (5 BOTI4TI4 (S Op0B2TI4 |5 L114.507.)4
Inpuesto a ks Ganancas S 15505 2ETI3S0[S 28250150 (S 33628050 (5 30007750
ITILIDAD NETA § 34B86le4(5 41473645 SMA4SH4 |5 GI453TAA (S T 43954

Fuente.: Elaboracién propia

A partir de ellos se puede observar, a lo largo de los afios del proyecto se

generan fondos positivos, frente a este escenario el Valor Actual Neto (VAN) es

positivo y la Tasa Interna de Retorno (TIR) econdmica es mayor a la tasa de corte

(WACC).

Tabla 32: indices financieros

VAN 5 3.071.548,93
TIK 44,15%
WACC 5,14%

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion estudio econémico-financiero

De acuerdo con lo analizado precedentemente, quedaron definidos ciertos

aspectos pertinentes para el estudio economico-financiero; la inversion, los costos, los

ingresos, la tasa de corte y el andlisis de financiacion.

En cuanto a la inversion, como se adelantd en el estudio técnico, se compone

de una porcién fija y un capital de trabajo; las cuales ascienden a $4.109.542,50 y

$730.188,57 respectivamente, lo que define una inversion total de $4.839.731,07.
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Por su parte, en lo que respecta a los costos, se analizd cada uno de sus
elementos, definiendo los siguientes costos totales: $12.267.977,90 de materia prima,
$1.310.782,00 de mano de obray $836.003,28 de costos indirectos; lo que define un
costo total de produccién de $14.414.763,19.

Respecto a los ingresos, los mismos se calcularon en funcién a la proyeccion
de los kilogramos de masa de mozzarella a obtener en el afio, y a un precio de venta
fijo. Definiéndose un ingreso anual de $16.200.000,00.

Otro punto tratado ha sido el analisis de la financiacion de terceros y la
determinacion de la tasa de corte, ajustada con inflacion, llegando a un costo de
capital promedio ponderado de 5,14%.

Finalmente, por medio de las herramientas VAN y TIR, se determina la
conveniencia del proyecto, ya que arroja un Valor Actual Neto de $3.071.548,93 y
una Tasa Interna de Retorno del 44,15%. De modo que, de acuerdo con el analisis
mencionado, el proyecto, desde el estudio econdémico-financiero, resulta viable ya que
al cabo de cinco afios arrojaria un importante resultado positivo, a valor actual,

representado en una tasa de rendimiento que supera ampliamente al costo.
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CONCLUSION

Del presente trabajo se identifica la problematica del tambo “Santa Catalina”
S.H, quien necesita saber si resulta, o no, conveniente la instalacion de una fabrica de
masa de mozzarella. Originalmente el proyecto surge como valor agregado a la
produccion actual de leche fluida, proveniente del tambo. Sin embargo, a efectos de
analisis se ha resulto trabajar independientemente de lo que pueda proveer el tambo.

De acuerdo con la evaluacion de proyectos de inversion llevada a cabo, se
estudiaron una serie de viabilidades que permiten concluir sobre la conveniencia.

Para el estudio comercial, se observa que el sector lacteo es uno de los
principales del pais. Dentro de lo que seria el ambito geografico de interés, Buenos
Aires, existen al menos 62 fabricas de masa de mozzarella y 48 que elaboran la
mozzarella. Por su parte, luego de haber determinado cuales son las caracteristicas
distintivas del producto a fabricar, se puede observar que sera un bien intermedio
cuyo precio de venta queda determinado por las industrias que fabrican el producto
final, mozzarella, pues ellas serén las principales compradoras.

De acuerdo con el estudio técnico, resultd muy importante determinar y
esquematizar el proceso productivo para la elaboracion de la masa para mozzarella ya
que, permitid establecer aquellos insumos, maquinarias e inversiones gue son
necesarias para lograr una optima produccion. En lo que al aspecto geografico se
refiere, la fabrica objeto de evaluacion se ubicara en la localidad de Coronel Charlone
correspondiente al partido de General Villegas, Provincia de Buenos Aires.

El estudio organizacional permite identificar que el establecimiento tambero
ya cuenta con una gran estructura definida, con tareas bien concretas. Al incorporar la

fabrica debera afiadir dos personas que se encarguen de la elaboracion de la masa, asi
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como también de la limpieza de las instalaciones que formaran el sector industrial de
la empresa como una unidad independiente. Es muy importante, lograr un buen nivel
de comunicacion y coordinacion entre los miembros de la empresa para alcanzar la
eficiencia en todos los niveles de la produccion.

En cuanto al estudio legal, las leyes que rigen actualmente la elaboracion de
masa para mozzarella permiten incorporar la fabrica dentro de la explotacion tambera.
Por lo que legalmente no existen trabas que obstaculicen llevar adelante la actividad.

Dentro del estudio ambiental, la contaminacion del medio ambiente es un tema
muy importante que no puede ser ignorado a la hora de evaluar un proyecto. Se pudo
determinar que dentro del proceso productivo de la masa para mozzarella se generan
efluentes contaminantes que a través de diferentes mecanismos Yy cuidados se pueden
reducir evitando las posibles consecuencias al medio ambiente. Por tal motivo, “Santa
Catalina” S.H llevard adelante un sistema de tratamientos de aguas residuales a través
de sistemas bioldgicos para reducir cargas organicas contaminantes. Y para sus
efluentes solidos, se establecera mecanismos de separacion y reutilizacion cumpliendo
con la Ley N° 25612 de Residuos Industriales. Y, por Gltimo, frente al aspecto
gaseoso producido por la utilizacion de la caldera, se cumplira con los requisitos
establecidos por la resolucion 231 de la Secretaria de Politica Ambiental (Provincia de
Buenos Aires).

Finalmente, el estudio econdmico-financiero, arroja cifras muy convenientes,
determinandose un Valor Actual de los Ingresos positivo de$ 3.071.548,93y una Tasa
Interna de Retorno de 44,15%, frente a una tasa real de descuento del 5,14%. El
proposito de estas herramientas es servir a los inversores para la toma de una decision,
y a partir de estas cifras, el proyecto, al cabo de cinco afios arrojaria una importante

ganancia (a valor actual) frente a otra alternativa de inversion, ala que se renuncia,
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como es en este caso, un plazo fijo. Por lo que conduce a decidir por la aceptacion de
la propuesta.

Recapitulando, bajo el estudio de viabilidad comercial se expresa que existen
potenciales compradores del producto que se desea vender, la oferta del mismo es un
hecho abalado por el mercado. No existen impedimentos legales al negocio planteado
y el mismo se encarga de minimizar y reducir los impactos ambientales que podria
causar al implementar la produccién de masa para mozarella. Organizacionalmente
hablando, se plantean cambios a futuros que harian a la produccién mas eficiente.

El estudio de viabilidad econdémica - financiera, indicG que la propuesta es
viable, debido a que, al transcurrir el lapso de cinco afios, se obtendria un resultado
positivo, a valor actual.

De modo que, frente al actual contexto econémico de Argentina, Yy de acuerdo
con los parametros fijados o supuestos; la inversion en la instalacion de una planta
industrial para la produccién de masa de mozzarella resulta viable.

Como asesoria profesional, el presente proyecto de inversion resulta

conveniente y se deberia aceptar.
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ANEXOS

ANEXO N°1: GUIA DE PREGUNTAS ABIERTAS

Cargo: duefio de la empresa

1. Actualmente ¢Como se conforma la estructura-organizativa de su

explotacion tambera?

2. ¢Cudles son las funciones de cada puesto de trabajo?

3. ¢Cudl es el costo de elaboracion de su materia prima?

4. ¢Cudl es la rentabilidad obtenida de su empresa por la venta de la leche
fluida?

Cargo: Comprador de masa de mozzarella

1. ¢Cuantos kilos de masa de mozzarella compraran?
2. ¢A qué precio estan comprando?
3. ¢Son encargados de ir a buscar el producto a la explotacion? ¢y con

qué frecuencia lo hacen?

Cargo: Duefio de la empresa en funcionamiento

1. ¢Como es el proceso productivo de la masa de mozzarella?

2. ¢Cudles son las maquinarias y equipos que utilizan?

3. ¢Cuantos kilos de masa de mozzarella producen? ;Cuéanto personal
necesitan?

4, ¢Cuales son los efectos ambientales que produce su fabrica? ¢Qué

tratamientos y medidas emplean para minimizarlos?

5. ¢A qué precio venden su produccion? ¢y cOmo es su comercializacion?

112



Universidad Siglo 21- Lic. Administracion Agraria-

Cargo: consultor ambiental

1. ¢Que tipos de efluentes se puede generar al incorporar la productora de

masa para mozzarella? ¢Queé consecuencias ambientales trae el descargo de estos

efluentes?

2. ¢COomo se puede minimizar el impacto causados por el descargo de los
efluentes?

3. ¢Que técnicas puede implementar la empresa para llevar acabo el

tratamiento de los residuos?
4. Con respeto a la caldera de la productora de masa para mozzarella
¢Qué medidas puede incorporar la empresa para poder minimizar el impacto

ambiental generado por la misma?
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ANEXO N°2: MAQUINARIAS Y HERRAMIENTAS

llustracién 8: Pasteurizador

llustracién 9: Desnatadora
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llustracién 10: Camara de Frio
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llustracién 11: Tina Elevada
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llustracién 13: Bandeja plastica
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llustracién 14: Pallet plastico

llustracién 15: Ekomilk
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llustracién 16: PH metro

llustracién 17: Calderaa lefia

llustracién 18: Balanzaestatica
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ANEXO N°3: LEY 25612 RESIDUOS INDUSTRIALES

GESTION INTEGRAL DE RESIDUOS INDUSTRIALES Y DE
ACTIVIDADES DE SERVICIOS

Establécese los presupuestos minimos de proteccion ambiental sobre la
gestion integral de residuos de origen industrial y de actividades de servicio, que
seangenerados en todo el territorio nacional y derivados de procesos industriales
0 de actividades de servicios.

Sancionada: Julio 3 de 2002.

Promulgada Parcialmente: Julio 25 de 2002.

El Senado y Camara de Diputados de la Nacién Argentina reunidos en
Congreso, etc. sancionan con fuerza de Ley:

Gestion integral de residuos industriales y de actividades de servicios.

A continuacién, se nombran los articulos que hace hincapié el proyecto:
ARTICULO 1° — Las disposiciones de la presente ley establecen los
presupuestos minimos de proteccion ambiental sobre la gestion integral de residuos de
origen industrial y de actividades de servicio, que sean generados en todo el territorio

nacional, y sean derivados de procesos industriales o de actividades de servicios.

Se entiende por proceso industrial, toda actividad, procedimiento, desarrollo u
operacion de conservacion, reparacion o transformacion en su forma, esencia, calidad
o cantidad de una materia prima o material para la obtencion de un producto final
mediante la utilizacion de métodos industriales.

ARTICULO 2° — Se entiende por residuo industrial a cualquier elemento,
sustancia u objeto en estado sélido, semisélido, liquido o gaseoso, obtenido como

resultado de un proceso industrial, por la realizacion de una actividad de servicio, o
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por estar relacionado directa o indirectamente con la actividad, incluyendo eventuales
emergencias o accidentes, del cual su poseedor productor o generador no pueda
utilizarlo, se desprenda o tenga la obligacion legal de hacerlo.

ARTICULO 3° — Se entiende por gestion integral de residuos industriales y
de actividades de servicio al conjunto de actividades interdependientes y
complementarias entre si, que comprenden las etapas de generacion, manejo,
almacenamiento, transporte, tratamiento o disposicion final de los mismos, y que
reducen o eliminan los niveles de riesgo en cuanto a su peligrosidad, toxicidad o
nocividad, segun lo establezca la reglamentacion, para garantizar la preservacion
ambiental y la calidad de vida de la poblacion.

ARTICULO 4° — Los objetivos de la presente ley son los siguientes:

a) Garantizar la preservacion ambiental, la proteccion de los recursos
naturales, la calidad de vida de la poblacion, la conservacion de la biodiversidad, vy el
equilibrio de los ecosistemas;

b) Minimizar los riesgos potenciales de los residuos en todas las etapas de la
gestion integral;

c) Reducir la cantidad de los residuos que se generan;

d) Promover la utilizacion vy transferencia de tecnologias limpias y adecuadas
para la preservacion ambiental y el desarrollo sustentable;

e) Promover la cesacion de los vertidos riesgosos para el ambiente.

ARTICULO 9° — Se considera generador, atoda persona fisica o juridica,
publica o privada, que genere residuos industriales y de actividades de servicio,

conforme lo definido en el articulo 1°.
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ARTICULO 10. — La responsabilidad del tratamiento adecuado y la
disposicion final de los residuos industriales es del generador.

ARTICULO 11. — Los generadores de residuos industriales deberan
instrumentar las medidas necesarias para:

a) Minimizar la generacion de residuos que producen, pudiendo para ello,
adoptar programas progresivos de adecuacion tecnoldgica de los procesos
industriales, que prioricen la disminucién, el reuso, el reciclado o la valorizacion,
conforme lo establezca la reglamentacion;

b) Separar en forma apropiada los residuos incompatibles entre si, evitando el
contacto de los mismos en todas las etapas de la gestion, definida en el articulo 2°.

c) Envasar los residuos industriales, cuando las medidas de higiene y
seguridad ambientales lo exijan, identificar los recipientes y su contenido, fecharlos y
no mezclarlos, conforme lo establezca la reglamentacion.

d) Tratar adecuadamente y disponer en forma definitiva los residuos
industriales generados por su propia actividad in situ con el fin de lograr la reduccion
o eliminacién de sus caracteristicas de peligrosidad, nocividad o toxicidad; de no ser
posible, deberd hacerlo en plantas de tratamiento o disposicion final que presten
servicios a terceros debidamente habilitadas, todo ello, conforme lo establezca la
reglamentacion y las leyes complementarias de la presente.

e) Reusar sus residuos, como materia prima 0 insumo de Otros procesos
productivos, o reciclar los mismos.

ARTICULO 12. — Los generadores deberan presentar periodicamente una
declaracion jurada en la que se especifiquen los datos identificatorios vy las

caracteristicas de los residuos industriales, como asi también, los procesos que los
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generan. La misma debera ser exigida por las autoridades provinciales y de la Ciudad
Autonoma de Buenos Aires.

ARTICULO 13. — Todo generador de residuos industriales debera brindar, a
la autoridad competente, la informacién necesaria para la correcta determinacion de
las caracteristicas fisicas, quimicas y/o biologicas de cada uno de los residuos que se

generen, Y especificarlos cuali y cuantitativamente.

121



Universidad Siglo 21- Lic. Administracion Agraria-

ANEXO E-FORMULARIO DESCRIPTIVO DEL TRABAJO FINAL DE

GRADUACION

AUTORIZACION PARA PUBLICAR Y DIFUNDIRTESIS DE
POSGRADO O GRADOA LA UNIVERIDAD SIGLO 21

Por la presente, autorizo a la Universidad Siglo21 a difundir en su pagina
web o bien a través de su campus virtual mi trabajo de Tesis segun los datos que
detallo a continuacién, a los fines que la misma pueda ser leida por los visitantes de

dicha pagina web y/o el cuerpo docente y/o alumnos de la Institucion:

Autor-tesista Zoppi Yamila Noemi

DNI 37900927

“Estudio de viabilidades para la

Titulo y subtitulo fabricacion de masa de mozarella”
Correo electronico yamilazoppi@ hotmail.com
Unidad Académica Universidad Siglo 21

Datos de edicién:

Otorgo expreso consentimiento para que la copia electronica de mi Tesis sea
publicada en la pagina web y/o el campus virtual de la Universidad Siglo 21 segin el

siguiente detalle:

Texto completo de la Tesis Sl

Publicacion parcial Todos
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Otorgo expreso consentimiento para que la version electronica de este libro
sea publicada en la pagina web y/o el campus virtual de la Universidad Siglo 21.

Lugar Fecha:

Firma autor-tesista Aclaracion autor-tesista

Esta Secretaria/Departamento de Grado/Posgrado de la Unidad Académica:

certifica que la

tesis adjunta es la aprobada y registrada en esta dependencia.

Firma Autoridad Aclaracion Autoridad

Sello de la Secretaria/Departamento de Posgrado

(1] Advertencia: Se informa al autor/tesistaque es conveniente publicar en la Biblioteca Digital las obras
intelectuales editadas e inscriptas en el INPI para asegurar la plena proteccion de sus derechos intelectuales (Ley
11.723) y propiedad industrial (Ley 22.362 y Dec. 6673/63. Se recomienda la NO publicacion de aquellas tesis que
desarrollan un invento patentable, modelo de utilidad y disefio industrial que no ha sido registrado en el INPI, a los

fines de preservar la novedad de la creacion.
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