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Resunen

El objetivo de este trabajo es daingenieriade la planta productiva de
Redona S.A. ubicada en el barrio de Mataderos, ciudad autonoma de Buenos Aires.

Dentro del proyecto se evaluara el disefio de la planta, la capacidad de
produccion teniendo en cuentas ventas actuales y los crecimientos estimados y la
implementacion de diferentes técnicas de ingenieria. Tambiéstigtiarda factibilidad de
la incorporacién de una nuewvaaquinasepara huesos con el proposito de aumentar el
rendimiento de la materiprima y reducir costos de produccion.

Seevaluararos costos y la factibilidad econdémica del proyecto de la cual

evaluaremos la viabilidad del mismo.
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Abstract

The objective of this essay is the reengineering of the Redona S.A.
production plantlocated in the neighborhood of Mataderos, autonomous city of Buenos
Aires.

The project will evaluate the design of the plant, the production capacity
considering current sales and estimated growth and the implementation of different
engineering technique$he feasibility of incorporating a new bone separating machine will
also be studied in order to increase the yield of the raw material and reduce production costs.

The costs and economic feasibility of the project will be evaluated, from

which we will evaluate the feasibility of the project.
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1. INTRODUCCION

1.1 Historia

Iniciando el proyecto de consultaria de ingenieria, primero debemos
conocer la historia y situacion actual de la empresa. Redona SA fue fundada por Don
Aquilino Locatelli, inmigrante italiano que se exilié de la Segunda Guerra Mundial en busca
de nuevos myectos. Padre de 3 hijos. Cocinero hasta esa actualidad donde su conocimiento
en chacinadoglataba de familia y eran puramente artesanales. Llego a la Argentina y abrio
una cariceria en el barrio de San Marti Durante varios afios esa carniceria crecio
exponencialmente.

Se asocid junto a sus 2 hijos varones (Guerino Pedro y Juan Bautista)
fundando asi Pilaré SA (para luego a través de los afios convertirse en Redona SA). Guerino
Pedro: Contador, y Juan Bautista: Técnico en refrigeracion. Ambos se entatgjamanejo
de la empresa durante los ultimos 30 afios. La Empresa sufrié varios cambios debido a las
situaciones econdmicas del pais por lo que en diferentes etapas tuvieron recortes,
tercerizacion de procesos, desuso de maquinarias, y demas fact@esqukevan dentro de

reestructuraciones forzadas.

1.2. Estudio del producto

Luego de conocer la historia de la empresa, es donde entra el rol de la
consultoria de Ingenieria Industrial. Si bien las cabezas de la empresa son profesionales y
tiene eHowdKmawui ri do durante afos, |l a facti
no son muy bien utilizadas en varios ambitos internos y también en mayor manera, no
aplicadas.

Un factor a tener en cuenta antes de describir procesos es la situacion de
que ¢ 95% de los bienes productivos de materia prima y producto terminado, son perecederos
y por ley se les aplica una fecha de vencimiento. Eso limita mucho a la manipulacion y
tiempos de usos de los bienes. A su vez son productos donde hay que teneaanwtlerg
factores: tanto bromatoldgicos, para la calidad del embutido y como para el marco legal. El
uso de la maquinaria para elaboracién de fiambres también genera una posible amenaza en
seguridad industrial y del recurso humano.
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La implementacion de lanaquina separa huesarne, interviene en la
utilizaci-n del Ascr apo g ucertessle cerdoe encel gue d e b i
representan entre el 10 y 15% del total de la materia prima adquirida. A su vez de este
subproductogenerado, podemos adduiun 20 % de materi a prima |1 a\
mec 8ni c ament ea CMR seleppeedeaadragar.a laMasefpara la elaboracion
de embutidos, agregandole valor proteico al producto (més proteina igual a mejor calidad). El
hueso limpio se comerciah a empresas dedicadas a la elaboracion de alimentos balanceados
para animales ya que poseen gran cantidad de calcio.

A su vez, se evaluaran las diferentes herramientas utilizadas en la
Ingenieria Industrial para mejorar lpsacticasproductivas actuase optimizar y estandarizar

procesos.

2. MARCO LEGAL
A EI C-digo Alimentario Argentino (C

establece las disposiciones higiénganitarias, bromatologicas y de identificacién comercial

gue deben cumplir los productos alimenticios que se comercializan en Argentina. Para poder

comercializar productos alimenticios a nivel nacional, éstos deben estar inscriptos, como asi

también los establecimientos en donde se elaboran estos productos. La normativa general

relacionada con el registro de los establecimientos y productos se detalaCapitulo Il del

CAA. A continuacion, se describen los articulos del CAA en donde se establecen las

normativas para | os productos relacionados :
Segun el cbédigo alimentario argentino primero debemos explicar a qué se

entiende como producto chacinado salazones y luego las definiciones de cada producto, ya

sea de mortadela, salchicha\lenay salchichon con jamon.

AArt2cul o 2 86 :alazBrelosemdanosetnozbsede pame o de
tejidos adiposos procedentes de especies comestibles autorizadas para el consumo humano
gue han sufrido un proceso destinado a su conservaciéon mediante la sal, adicionada en forma
masiva acorde a la tecnologia detoducto a elaborar. La salazén a que se someten los

productos puede ser seca (cloruro de sodio) o humeda (salmuera). La elaboracion puede
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concluirse con el ahumado. Considérase como salazones a los siguientes productos:
bondiola; cabeza de cerdo saladaarnes curadas; cecina; costillas de cerdo saladas;
chalona; cuero de cerdo salado; jamoén cocido; jamén crudo; hocico o trompa de cerdo
salados; huesos de cerdo salados; lenguas saladas; orejas de cerdo saladas; paletas de cerdo
saladas; paleta de cerdo dda; panceta salada; patitas de cerdo saladas; tasajo; tocino
salado; wunto salado; | omos salados; | omo <c o«
AArt2culo 346 (Res. Conj. SRyGS 1/ 20
Con el nombre genérico de Mortadela, se entiende el embutido, elabssho® b base de
carnes de especies de consumo permitido, con el agregadale tocino, azlcar, con o sin
la adicion de salitre, productos amilaceos, le@mepolvo y especias. La mezcla se embutird
en bolsitas de plastico aprobadota fin, tripas secasosidas, vejigas y esofagos cosidos.
Cuando no se trate de vejigas, se colocaran en moldes de acuerdofoomdague se desee
obtener.
Estos productos tendran como maximo 1136 mg de sodio/100 g de prdseiatotulara
OMortadel a deé 6 ,ciotoh elmanbré de lasetiee coneestiplea utilizada
como ingrediente. 0O
AArt2culo 349 (Res. Conj. SKyn@&bB 1/ 2C
nombre de Salchicha tipo Frankfurt o tipo Viena, se entienaendlutido cocido, elaborado
sobre la base de caende cerdo o carne de cerglovacuno, con el agregado de tocino, sal y
especias, escaldadas y luegbumadas hasta obtencién de color moreno claro superficial.
Estos productos tendran como maximo 1136 mg de sodio/100 g de ptoducto
AArt2cul o 3 SRYGE Ra®K3.y SA&/B 1/2018, 6/9/2038)
entiende por Salchichdn con jamoén, el embutido cocido, elaboradgacnin, carne de
vacuno y tocino, con el agregado o no de sal, salitre, pimiglateca molida, nuez moscada,
cardamomo molido, pimienta de Jaita, coriandro, gelatina en polvo, pimentén dulce y

harina.Est os productos tendr8n como m8xi mo 1136
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T CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO - Anmat
fiDecreto N°4238/1968 - Reglamento de Inspeccion de Productos,
Subproductos y Derivados de Origen Anitmal

1 Ley 11123 Provincial Sanitaria de Carnes y Decretos Reglamentarios N°
2683/93 y 2464/97.

1 LEY N° 449: Codigo de Planeamiento Urbano

Referidas atratamiento de residuos:

71 fALey Nacional N° 24.05-de Residuos Peligrosns
fiLey N° 11.720de Residuos Especiales Provincia de Buenos @ires
fiLey N° 2.214de Residuos Peligrosos de la Ciudad Autbnoma de Buenos

Aireso

2.1.Riesqgos y aspectos ambientaleslacionados:
Este tipo de industrias suelen generar diversos tipos de afectaciones al

medio ambiente. En este caso, sus actividades no son realizadas siguiendo parametros y
estandares de produccion que contemplan acciones de mitigacion a los efectessnégiat
proceso.

Los principales impactos pueden detectarse, por un lado, en los
vertimientos de efluentes liquidos, que causan contaminacion de las aguas, debido a la gran
cantidad de materia organica presente. Asimismo, en ciertos casos puedendgéiosan
las instalaciones produciendo la obstruccion de cafierias y conductos.

Cabe aclarar que la afectacion sobre la calidad del agua es producida
también por los vertidos liquidos producto mayormente de las actividades de limpieza

(materia prima, equis e instalaciones) y enfriamiento con agua liquida.
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Ademas, detectamos una gran cantidad de generacion de residuos solidos,
generados en las etapas de troceado, lavado de materia prima, lavado de instalaciones y
equipos, molido, embutido y curado.

Por wn lado, tenemos aquellos encuadrados como subproductos, que son
susceptibles de ser reciclados, tanto en el mismo establecimiento, como en otras plantas, que

los podran utilizar como materia prima.

Por otro lado, el resto de los residuos son gestionadgénssus
caracteristicas y enviados a disposicion final. EI manejo inadecuado de éstos, debido a su
excesiva acumulacion en contenedores y sitios no aptos para su almacenamiento, genera
olores ofensivos y pueden convertirse en foco de vectores patogéectsndo a la
comunidad en general.

También hay que considerar los ruidos generados por la actividad
productiva, las emisiones atmosféricas (gases de combustion, escaassrdfigeraniey
olores.

Las emisiones atmosféricas se producen por la quEmeombustibles
fésiles y el manejo inadecuado de los residuos organicos, que ademas se convierten también

en una fuer generadora de olores
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2.2.Matriz de Evaluacion de Impacto Ambiental:
A continuacion se detalla la matriz de impacto ambientafragrifico,

teniendo en cuenta solamente las influencias que participan de la misma. El resto de las

influencias fueron desestimadas por no tener incidencia.

Influencias Emis| Libera|Olo | Rui |Resid |Efluen|Empl |Uso |Calor
iones|ciébn |res |doy|uos [tes eo de | de despren
gase | de vibr liquid [ mano |recurs|dido
osas | conta acio 0s de 0s

Bienes a minan nes obra |natura

Proteger tes les

liquid
0S
Salud 1 2 2
Molestia 2 2
Calidad 2 1
Uso 1 1
Calidad 2
Generacion de emple 0

Tabla 1: Matriz Impacto Ambientétlaboraciorpropia)

Valoracion Clase

Impacto posittvo 0
Impacto negatvo debil 1
Impacto negativo 2
Impacto negativo intolerable 3

Imagen 1Valoracionde Puntajéelaboracion propia)
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Como conclusion del EIA, esta industria no tiene impacto negativo
intolerable por lo que con nuestra propuesta nos concentraremos en revisar y mitigar los
impactos negativos.

Hay impacto negativo por mas de una influencia en la salud y molestias al
ser humano y en la calidad del agua subterranea.

Por ultimo, vale destacar el impacto positivo como industria generadora de
empleo.

2.3.Nivel de Complejidad Ambiental:
Categorizacidon de establecimientos de la Ley de Radicacion Industrial de
la Provincia de Buenaosires 11.459
NCA=Ru+ER+Ri+Di+L0o

1 Ru:Rubro
Segun el Decreto 1741/96, la elaboracion de Fiambres, Embutidos y
similares pertenecen al grupo 2 dentro de los Rubros por lo que se le asigna un valor de 5.
1 ER: Efluentes y Residuos
En cuanto a los efluentesrgsiduos, se encuentra en el tipo 2 ya que esta
industria contiene residuos especiales. Por esto adopta el valor 3*2= 6 puntos
1 Ri: Riesgo
El frigorifico no tiene riesgos por aparatos con niveles acusticos altos ni
sustancias quimicas. Por lo que en estagomia suma 3 puntos, por Riesgo de Incendio,
explosion y presion de las maquinarias utilizadas para generar los productos.
1 Di: Dimension
Trabajan 74ersonas por lo que adopta valor 2 en cantidad de personal.
La potencia instalada es @860 HP por lo queen cuanto a la potencia instalada adopta un
valor 3.El FOS es de valor 1 por lo que, en cuanto a la relacion entre ldicepaibierta y
la superficietotal, adopta el valor 3
M Lo: Localizacién
El frigorifico no se encuentra en Parque Industrial ni ledustrial
exclusiva o rural. Por lo que adopta el valor 3 en cuanto a la Localizacién.
Paginalldel111
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No le falta ninguno de los servicios de Agua, Cloaca, Luz y Gas por lo que
suma 0 en base a la carencia de los servicios
1 NCAtotal = 25
El andlisis del Nivel de Compidad Ambientallo podemos establecer
comouna industria de Tercera Categoria ya que se tiene 25 puntos o0 més. Es una industria de
nivel de complejidad ambiental Alto y subsecuentemente se emitiran los seguros

correspondientes a la categoria mencionada.

2.4.Entorno inmediato, redes de abastecimiento urbano, recoleccion y tratamiento

de residuos:

2.4.1. Abastecimiato Urbano:

0 E n eDisgiBucaon & ta®a de EdesuEategorial 3 Grandes
empresas.

o] Agua Potable:Red de abastecimiento y cloacas a cargo de AySA.

o] Gas Lineas de media y baja presién, de 5y 1n5 kg/cm2, abastecido por la

empressMETROGAS

Entre los servicios de higiene urbana que estan a cargo del Gobidano de
Ciudad de Buenos Aires, se encuentra la recoleccion domiciliaria de los residuos.

El servicio de recoleccion, a cargo de funciona en su mayor parte por la
noche y se realizan en camiones compactadores que recolectan residuos hiimedos y los llevan

a tresestaciones de transferencia. El tratamiento esta a cargo del CEAMSE.

Segun la Ley 2214 de Residuos Peligrosos de la Ciudad de Buenos Aires,
todo organismo generador de residuos considerados peligrodasypema ley en sus anexos
1y 2, debera ser responsable por la contratacion de los servicios de recoleccién y tratamiento

a empresas transportistas autorizadas, con indicacion precisa del destino final de los mismos.
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ESTUDIO DE MERCADO

3.1. Andlisis estratégico del Estudio de Mercado

3.1.1. Entorno econémico Macro y Micro

Considera como el entorno macroeconémico nacional e internacional puede afectar la
organizacion.
El PIB Argentina viene decreciendo desde el 2016, observando una caida superior en

el 2020como consecuencia del COUDD.

Afnos 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Crecimiento PIB

2,7% |-2,1% [2,8% [-2,6% [-2,1% |-9,9%
(% anual)

Tabla2. Crecimiento del Producto Interno Brytadec, 2022)

E I pa2s tiene fAProduct o | milomesnpor loBquait o (
Argentina esta dentro del rango de las economias mas grandes de América Latina.

Argentina tiene suficientes recursos en agricultura y energia, posee una extensién
geografica de 2,8 millones de kildbmetros cuadrados de territorio, pogg@s y magnificas
tierras fértiles. Ademas de un gran potencial para energias renovables, gagy liter en
la produccién de alimentos de la industria ganadera y agricola, a grandes escalas, los cuales se
utilizan en el consumo interno y para erpcion. Posee ademas empresas que ofrecen

fabricacion y servicios de alta tecnologia.

Es importante destacar, que el pais se encuentra dentro del convenio del MERCOSUR, y
debido a las politicas comerciales y fiscales, los paises miembros disfrutatajiesveentro
del mercado Nacional . Sin embargo, nl a vol a
limitado el desarrollo del paika pobreza urbana en Argentina alcanza al 40,6% de la
poblacién en el primer semestre de 2021 y el 10,7% de los amgeniven en pobreza
exttremaLa pobreza en | a infancia, par gDiatioos me |
Clarin, 2022)
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Argentina, se ha dedicado a priorizrgasto sociala travésprogramas tales como:
i | AsignacionUniversal por Hijo, un programa de transferencia de efectivo que llega a
aproximadamente 4 millones de nifilos y adolescentes hasta los 18 afios, el 9,3% de la
poblaciéno (Argentina.gov.ar, 2021)

Tabla3. Tasa de empleo

4. 2° T 2R03° T 202(4° T 202Q1° T 2022° T 2021
5, iTasa de empl eo033,4% 37,4% 40,1% 41,6% 415%
6
7

.AO0Ocupados ausentflEd%o 104% 6,3% 9,4%  4,8%

AOcupados reamot® t 2282% a RP1B% 20,2% 17,1% 17,9%

8. fTAsal ari ados que 15)500i6,1%z 43,66on 155%s 500 p|i a s O
Fuente(INDEC, 2022)

En | o referente a | a tasa de desocupaci
para la poblacion de 14 afios y mas, la tasa de desocupacion fue de 10,4% para las mujeres, en
tantoqueent re | os var on@NDEC,2022)ubic:- en 9, 0%. 0

El impacto de COVIBL9 ha sido significativo en Argentinurante 2020, el PIB del

pais perdi6 9,9 puntos porcentuales, la mayor retraccion desde 2002.

La economia de Argentina muestra signos de recuperacion, sin embargo, para la mitad
del 2021, aun se encontraba aproximadamente un 3,3% por debajo de losaniesate la
pandemiaSe espera una reduccion del déficit fiscal primario er2,2p8r un lado por la
finalizacion de los programas de emergencia implementados para combatir los impactos de la
pandemia y, por otro, por recursos extraordinarios por el aumento de los precios
internacionales de las materias primas y un impuesto de excepcion antdssgmatunasSin
embargo, la economia nacional sigue mostrando desequilibrios macroeconbmicos.
inflacion anual, que se habia desacelerado en un contexto de caida de la actividad economica

en 2020, se situa en el 51,4% en agosto.

Con respecto a los famres econémicos, el diario Clarin publicé el 26 de marzo de
2020 que el gobierno nacional tomé medidas para atenuar los efectos econdémicos del
COVID19, cuyo costo sera el 1% del Producto Bruto Inténario Clarin, 2022)
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Los costos fiscales de las medidas seran mas elevados que los del Brasil y México en
lo que respecta al Producto Interno Bruto. "Las respuestas (del Gobierno de Alberto
Ferndndez) se enfocaron en un mayor gasto en el sistema deapalj@para trabajadores
informales y sectores vulnerables, incluyendo transferencias de emergencia a familias de
bajos ingresos y pagos especiales a jubilados con pensiones minimas; apoyo a sectores
duramente golpeados por la crisis, incluyendo exenciones en los aportes patoéest@snos
para la construccion; apoyo de la demanda a través de obra publica", caracteriza el Fondo
Monetario Internacional.

En otro contexto, la deuda externa, el Gobierno ha concluido la reestructuracion de la
deuda (interna y externa) en moneda exdran este paso permite mejorar el perfil de cada
uno de los vencimientos, en un periodo de pago de ocho afios, permitiendo conversar con el

AFondo Monetario I nternacional 6 para un nue\

La industria de Alimentos Argentina se ha destacado por ser
extremadamente competitiva, esto se debe a que sus productos poseen insercion en el
mercado internacional. Por lo que es considerado el tercer abastecedor de alimentos del
mundo.

La ventaja de Argentina en comparacion a otros se encuentra en los
recursosnaturales ya que el sector agropecuario es capaz de abastecer aproximadamente a
cuatrocientos millones de personas. Por lo que las exportaciones agricolas son tan variadas
gue incluyen: Afal i mentos y ani mal estalesj vos,
grasas, semillas y frutos oleaginosos, pescado y materias primas como cueros, pieles, caucho,
corcho, madera y pasta de papel, entre otra:

En Argentina el dolar tiene relevancia en las decisiones economicas, es por
esto por lo que la crisis canalia afecta las compras y ventas.

Con respecto a la inversién inicial necesaria para llevar a cabo el proyecto
el gobierno argentino ofrece créditos para pymes con el fin de preservar el empleo y el nivel
de actividad econOmica.

Desde 2010 en adelante sbck crecio a una tasa del 8% interanual,

alcanzando en 2016, los 4,9 millones de cabezas, siendo una de las razones de este
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crecimiento, el incremento del consumo de la carne de cerdo en el mercado interno.
(Ministerio de Hacieda y Finanzas Publicas, 2016)

Otros datos indican que AEn 2017, seE€
faena porcina ha tenido un ritmo creciente entre 2010 y 2018, con variacion de 60% en dicho
periodo, creciendo una tasa anual acumulativa del 10%. Debido a que la mayor parte de la
produccién porcina se destina al mercado interno (sélo el 1,3% de la produccién tuvo como
destino el mercado externo en 2017), la misma crece a un ritmo similar a la demandada para
el ¢ on s u mo(Mieigtericede Hagien&asyi@anzas Publicas, 2016)

La produccion aumento 73%, la tasa anual acumulativa fue de 12%,
logrando alcanzar 483 mil toneladas en el afio 2018, 9% més que 2017. Este aumento se debid
al aumento de la oferta de algunos cortes de menor valor.

Sin embarg, se estima que la produccién local no es suficiente para el
abastecimiento del mercado interno. Con respecto a la industria de chacinados, la producciéon
en Argentina esta compuesta por: fiambres cocidos, salchichas tipo Viena, embutidos frescos
y embutdos cocidos, destinados principalmente al mercado interno (99%). Esta parte de la
industria utiliza materia prima mixta, carne de cerdo, integrado por faena nacional, mas
i mportada principal mente de Brasil . soioeanl t ot :
3% de | a carne de c eMidsteriopde ldadiendaiy &FimanzasoPdldidasne nt
2016)
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Evolucion de la producciony faena porcina
en miles de toneladas y millones de cabezas
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Imagen 2Evoluciénde laProducciory Faena Porcina
Fuente: (Mingterio Hacienda, 2016)

El consumo de carne paso6 de 323 mil toneladas en 2010 a 441 mil en 2017
(36%), esto ocurrid por la relacion del precio de la carne de cerdo con respecto a la vacuna y
el cambio de la percepcién del publico sobre los atributos de la carne de cerdo.

A Di cafio el consumo de carne de cerdo alcanz6 los 11 kg. por
habitante/afio. EI consumo, si bien crecid, no es comparable con lo ocurrido en la carne aviar
(43 kg. por habitante/afio). Se consumen principalmente chacinados o salazones, en tanto que
los cortes fe scos conti n%¥an sin mayor demanda, \

(Ministerio de Hacienda y Finanzas Publicas, 2016)
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Canasta de consumo carnica
Carne aviar, vacuna y porcina. En kg/per capita/afio
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Fuente: elaboracion propia con base en Ministerio de Agroindustria

Imagen 3: Canasta d&onsumaCarnica
Fuente: (Minsterio Hacienda, 2016)

Anélisis del sector porcino en Argentina
Para el 2002, la produccién era de 137 toneladas, y fue aumentando hasta que en el 2020 se
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Imagen 4Produccionmrgentina por Afio
Fuente: (Mingterio Agroindustrig 2020)
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Imagen 4: Importaciones Argentinasane de cerdo por afio
Fuente: (Mingterio Agroindustrig 2020)

Argentina importaba 17,1 toneladas de carne de cerdo en 2002, para el 2020 importaba
15,3 toneladas. Argentina importa aproximadamente 2% de lo que se produce.
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Miles de toneladas

Imagen 5Exportacionde carne de Cerdo por Ao
Fuente: (Minsterio Agroindustria 2020)
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En cuanto a las exportaciones en el 2002 Argentina exporté 1,1 toneladas de carne de
cerdo, mientras que el 2020 exportdé 42,0 toneladas. Este Crecimiento se atribuye a los

negocios corchina.
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Imagen 6: Proyecciones de Exportaciones de carne Porcina
Fuente: (Minsterio Agroindustria 2020)

Se proyecta que para el 2030, Argentina exporte aproximadamente 1.411 toneladas de carne

porcina.

3.1.2. Analisis Foda

f Fortalezas:
Buen movimiento comercial en el sector (Mataderos).

Ya insertados en el rubro.
Calidad del producto.
Diversas habilidades y experiencia jerarquica en el mercado.

Fuerte cultura y participacion.

= =4 =4 A4 -4 -2

Personal especializado y experimentado, altancatifecado.
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1 Valores compartidos y bien definidos.

1 Sdlida reputacion en el mercado local y en los mercados de
comercio, producto ejemplar y calidad.

1 Manejo esencial con el cliente.
Estrategia de diversificacion.

Relacion y acuerdos cammoveedores»dernos.

1 Oportunidades:
Captacion de market share por reduccion de costos.

Continuo incremento en consumo de fiambres marcas alternativas.

Mercado, crecimiento después de un periodo de depresion.
Proveedores y personal; los suministros (materiales) y el personal
(personal) necesarios para operar las instalaciones siempre pueden
ampliarse dependiendo del éxito visto en el negocio.
Exploracion de nuevos productos
Mayor énfasis en el Ecommerce.

1 Mejora de los horarios para adecuaciéon a la plantilla de

empleados

1 Debilidades:

91 Producto perecedero.

= =4 4

== =

1 Inversidén inicial (maquinaria y capacitacion).

1 Inversién en maquinaria para mejora de costos.

1 Falta de claridad en el enfoque poblacional.

1 Inversién de capital, el cual requiere la organizacién y aprobacién

de las lineas de a#o de la banca local para financiar

adecuadamente la nueva inversion.

91 Personal, la rotacidon estacional requiere capacitacion continua y
orientacion del nuevo personal.

f Amenazas:
1 Ingreso de nuevos competidores

Incremento de precios en materia prima.

1
1 Reingreso potencial al mercado moderno.
1

Sustitutos: Empresas comerciales totalmente modernizados.
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1 Economia, la recuperaciéon de una ligera recesion puede llevar
tiempo.

1 Exigencias legales sobre medidas para preservacion del medio
ambiente.

3.1.3. Fuerzas de Porter:

En este apartado se realiza el analisis del entorno, con el método de Porter:
A E|l an8lisis de | as cinco fuerzas de Porter
la estructura de competencia del negocio. Es una estrategia rapida y de muclaafeaci
permite conocer | a vulnerabilidad, de esta
(Porter, 2008)

Diagrama de las fuerzas de Porter

l Proveedores |

4. Poder de negociacion
de los proveedores

3. Amenaza de los
nuevos entrantes Competencia

en el mercado
Nuevos
entrantes | =% Q '—| Sustitutos

2. Rivalidad entre
las empresas

5. Amenaza de productos
sustitutos

1. Poder de negociacion

de los clientes
| Clientes

Diagrama de las 5 Fuerzas de Porter

Imagen 7: Diagrama de las fuerzas de Porter
Fuente(Porter, 2008)

Poder de negociacion de los clientes
El poder negociador de los clientes, para este proyecto, es basico se puede

observar las preferencias del publico de la zona.

La diversificacibn econOmica que se encuentra Aggentina en la
actualidad es apoyada sobre la solida base de varias inversiones tanto empresariales como
publicas que fueron orientadas a potenciar el sector de alimentos, como una actividad cada
vez prioritaria y representativa.

Se puede hablar de poder del cliente cuando ocurren estas circunstancias.

En primer lugar, existe amplia demanda de clientes dentro de la zona, por tratarse del sector
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alimenticio, ademas Argentina es una nacion con amplia produccion en el sector y con una
posicion geogréfica privilegiada. La empresa ya tiene desarrollo en el mercado; es conocida a
nivel nacional. La empresa ofrece costos accesibles y de calidad.

Algunas de las novedades del poder de negociacion de los clientes, es la
modalidad de pago:
1 Almacenes: Contado extensible a 15 dias FF

M Carnicerias: Contado extensible a 15 dias FF

1 Supermercados: Condiciones de pago + 120 dias => no es viable.

Rivalidad de las empresas (competidores)

Esta fuerza se trata de localizar negocios similares o gemcafr productos
parecidos. Para tal fin se buscan lugares referenciales de la zona, de conformidad con el
analisis y recorrido propio, se revisan los precios, en este caso se trata de una demanda de
clientes alta para la zona.

Tener muchos competidores eh mercado para los mismos productos,
ocasiona poco control sobre la condicién, donde los proveedores y compradores tienen el

poder de elegir con quién deben tratar, si no obtienen un buen trato.

Por otro lado, si solo proporciona un producto en pasfcylinadie puede
mas lo ofrece, entonces a menudo puede tener una fuerza maravillosa sobre los proveedores y

compradores, lo que los lleva a no tener mas remedio que quedarse con la empresa.

En cambio, para los clientes hay mucha variedad y tiendenig gkegue
tienen diferentes categorias de tiendas de venta en diferentes ubicaciones. Operar en un
mercado establecido dificulta el crecimiento principalmente debido a la competencia entre las

empresas.

Se trata de un mercado altamente competitivo guacklerado el nivel de

crecimiento, en circunstancias en las que el sector puede tener que ser innovador para
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mantener y construir una cuota de mercado. Dicha innovacion se puede ver en el desarrollo de
una variedad de sistemas operativos, en reaccitberarael comportamiento del consumidor.

Los lideres del mercado han reaccionado enfocandose en el precio y las
adiciones de valor. A pesar de ello, lo que diferencia a la empresa de otros competidores es la

excelente calidad que esta ofrece y el prestjg@mantiene de los afios en el mercado.

Para hacer frente a estos competidores se hace una diferenciacion clara tanto
en la calidad del producto, se sefiala la identificacion de la marca la cual le da mas valor al

producto y se opta por el acceso a mldsganales de distribucion.

Los principales competidores:
1 Competencia direct&l Bierzo, Riosmal.os Calvos La Pompeya.

1 Rivalidad indirecta: Valenti, Tabola, Fiambrerias boutique.

Amenazas de nuevos entrantes

ASon todas aquellas oportunidades qu
de entrada, permitiran que el negocio se inserte en el mercado competitivo de alquileres
online, mientras el de salida son aquellos que permitirdn el contra ataque a las empresas
cons ol i(Bater,2608).

La mayoria de las industrias de grandes cadenas han establecido su
autoridad con eficiencia operativa. Esta fuerza influyente tiene un inmenso impacto en los

pequefios locales, empresas minorjsiaadas, supermercados, etc.

Por ejemplo, se vuelve bastante complicado para los nuevos competidores
reunir recursos adecuados y establecer un servicio extremadamente desarrollado. Esto
también es evidente en las vastas inversiones realizadas poegattnas del sector, en
tecnologia avanzada para registros, salidas y sistemas de control de existencias que destruyen

a los nuevos competidores y los existentes.
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La empresa supera la amenaza de una nueva entrada con sus estrategias
operativas insistges en el desarrollo de productos, la actividad promocional y un mejor

producto.
Después de revisar la oferta de los competidores, el negocio se diferencia

por ofrecer productos de calidad, a buen precio y variedad.

Las barreras de entrada son trex ygafinen de la siguiente forma:

a) Economias de escala
En este nivel, al ser una empresa en crecimiento, reciente en el mercado, es

posible que requiera diferentes planes de ofertas para llegar al publico.

AfLa econom2a de escala se refiere, q
debe insertarse como negocio nuevo, debe ingresar al mercado con una estrategia que le

permita competir pues el r POt 208 see m8s t i e

De manera que la empresa ofrece precios competitivos y ofertas para la
atraccion de clientes y para contrarrestar las empresas de gran escala que son la mayoria de la

competencia.

b) Diferenciaciéon de los Productos:
ADiI f er enci aoductesnsigrlfiea quedas enmpresas o industrias
establecidas o consolidadas gozan de reconocimiento, marca y lealtad en los consumidores o

clientes que se | ograron medi(Romet,2008) a publ i ci

Después de revisar la oferta de los competidores, el negocio sera
diferenciado por ofrecer una gama de productos de calidad mayor y distinta al resto, a buen

precio y variedad.

c) Necesidades de Capital:
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Necesidades de capital: La necesidad de lagses financieros vendran a
través de un préstanue los socios fundadores, donde se evaluara la factibilidad y retorno de

ese capital.

Poder de negociacion de los proveedores
El poder de los proveedores se entizern los siguientes elementos.

Existensurtidores para todo, de manera que, el poder de los proveedores tiene efecto sélo si
son los Unicos proveedores de la zona, pero no es el caso, pues existen suficientes
proveedores, con buenas entregas, productos y precios, el poder de negociaciquaes ehjo
proveedor.

Tipos de proveedores

En la industria, hay varios tipos de proveedores. Entre estos tipos:
Fabricantes y vendedores: Distribuidores de los productos que compra la empresa.

Distribuidores y Mayoristas: Compran productos a la empresasy lo
venden a locales bajos y minoristas.

Importadores y exportadores: Compran y venden los productos de la
empresa en el pais los exportan a un distribuidor en otro pais.

Existen cinco factores principales al determinar el poder de negociacion de

los proveedores:
1 Numero de proveedores en relacién con los compradores.
1 Dependencia de la venta de un proveedor a un comprador particular.
1 Costo de cambio (costos de cambio de proveedores).
1 Disponibilidad de proveedores para compra inmediata
1 Posibilidad de irggracion hacia adelante por parte de los proveedores.

Cuando se hace un andlisis del poder del proveedor en una industria, el
bajo poder del proveedor crea una industria mas atractiva y aumenta el potencial de
ganancias, ya que los compradores no estatatios por los proveedores.
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En otras palabras, en este caso diremos que el proveedor tiene mas poder
de negociacion si es capaz de influir mas en las decisiones de la plataforma y los bienes que
adquiere esta.

Del mismo modo, el proveedor tiene menosigrode negociacion si es
capaz de influir menos en las decisiones de la empresa que adquiere sus bienes.

De manera que, el poder de los proveedores tiene efecto sélo si son los
Unicos proveedores de la zona, pero no es el caso, pues existen suficemedqgoes, con
buenos servicios, experiencia, tiempo suficiente y precios accesibles, el poder de negociaciéon

es bajo para el proveedor.

Las condiciones de precio y entratgla empresa es la siguiente:
1 Matarife 1: precio/producto excelenté;FechaFactura 4 entregas por
semana.
1 Matarife 2: precio elevad®; FechaFactura 3 entregas por semana.

1 Matarife 3: peor calidadZontado / Cheque dig 2 entregas por semana.

Amenazas de productos sustitutos
De acuerdo, a este model o, Al os mer c

comparten propiedades estructurales y funcionales entre si, suponen una escasa rentabilidad
para la gran mayoria. Entonces, se presentan dificultades cuando los sustitutos de los
product os son m8s eficaces Yy (Rokeg2008ni cos que |

La sustitucion es tener otros medios para llenar una vez que sea necesatrio.

A partir de las empresas plasmadas como competencia se puedguaotar
son negocios bien posicionados en el sector, pero que existen muchos mas, por lo que hay que
tener presente que los productos que estas empresas ofrecen en el mercado no representan una
desventaja para el negocio, sin embargo, La empresa ofrece csedicionales que no

encontraras en otro negocio comun.

Productos sustitutos:

9 Salchicha tipo alemanas con piel
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1 Salchichén primavera

1 Mortadela con pistacho

3.1.4. Cadena de Valor

GANADERO => MATADERO => FRIGORIFICO => DISTRIBUCION => CLIENTE
INTERMEDIO =>CLIENTE FINAL

Dentro de nuestra cadena de valor nosotros destacamos la etapa de
produccion dentro del frigorifico como nuestro punto fuerte, el punto donde ponemos un valor
positivo ya que nos destacamos con un producto sumamente confiable y de alda calid

Como hablamos de un producto alimenticio hay estandares de calidad que
son sumamente importantes ya sea la composicion y materia prima que se utiliza para la
produccion de este, como también el cuidado, seguridad, y limpieza de los materiales
utilizados.

Nosotros nos enfocamos en lograr un producto de alta calidad, asumiendo

la causa de lograr un producto un poco mas caro.

3.1.5. Modelo PESTEL

1 Politico

Evalla de que forma la intervencion del gobierno puede afectar a la
empresa.
Cambios dgyobierno y sus programas electorales
Politica fiscal
Subsidios del gobierno
Guerras y conflictos
Cambios en legislacion
Cambios en los tratados comerciales

Acuerdos internacionales

= =2 4 4 -4 A - -2

Conflictos internos y externos
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1 Movimientos politicos

En la actualidadnuestro pais se encuentra transitando un periodo de
elecciones en el cual hay dos partidos con posibilidad de tomar las riendas de la Argentina a
fin de afo.

Por un lado, tenemos un partido de derecha el cual se basa en un
fundamento muy simple que consigin que no importa de donde provenga el capital, siempre
es bueno para lograr la industrializacién de nuestro pais. Un gobierno libre de importaciones y
exportaciones con libre comercio.

Por otro lado, tenemos un partido mas populista orientado a meltidas
izquierda el cual toma medidas estrechas en cuanto a la comercializacion. Cierre de
importaciones buscando una industrializacion nacional. Cerrado al mercado internacional y a
las relaciones fueras del entorno Mercosur.

Esto genera una gran incertidumlar la hora de invertir dinero en nuestro
pais ya que son dos partidos con ideales totalmente diferentes el cual genera mucha
desconfianza, generando subas de la tasa de cambio, devaluacion de la moneda, impactando
directamente en el salario real y perdiermpoder adquisitivo, alta inflacion e inestabilidad
economica.

Uno no puede proyectar a largo plazo, por lo que cada decisién debe ser
pensada al corto plazo teniendo en cuenta los cambios constantes que existen.

El gobierno argentino presenta un gran@asiblico por lo que una de las
maneras de generar ingresos publicos es aplicando impuestos. Por lo que considerando el tipo
de negocio que uno posea y su facturacion se estipula el tipo de impuesto que debera pagar.
Algunos de los impuestos existenten:sampuesto a las ganancias, impuesto al valor

agregado, ingreso bruto, entre otros.

q Econdmico:

Considera como el entorno macroecondémico nacional e internacional puede afectar la
organizacion.
i Tasas de empleo

M Ciclo econdmico
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PIB

Impuestos

Inflacion

Dedsiones economicas de otros gobiernos
Devaluacion y reevaluacion de la moneda
Tendencias en canales de distribucién
Déficit gubernamental

indice de confianza del consumidor

Financiacion
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Proteccionismo de los mercados

La industria de Alimentos se destamano la mas competitiva del pais, en
base a su mercado interno y una gran insercion internacional de sus productos, signada por la
elevada diversificacion de sus destinos.

Argentina resulta en este rubro un jugador relevante a nivel internacional,
erigiéndose como el tercer abastecedor de alimentos del mundo.

La ventaja comparativa esta en los recursos naturales ya que nuestro sector
agropecuario puede abastecer a 400 millones de personas. Las exportaciones agricolas
incluyen alimentos y animaleswas, bebidas, tabaco, aceites animales y vegetales, grasas,
semillas y frutos oleaginosos, pescado y materias primas como cueros, pieles, caucho, corcho,
madera y pasta de papel, entre otras.

En Argentina el valor del ddélar tiene un peso considerable en la
decisiones econdémicas. Es por ello por lo que la crisis cambiaria que estamos viviendo desde
abril de 2018 afecté muchas decisiones de compra y venta a nivel comercial, generando a su
vez un freno en la industria y el sector financiero.

En cuanto a la wersion inicial necesaria para llevar a cabo el proyecto el
gobierno argentino dispone de crédito para pymes con el fin de preservar el empleo y el nivel
de actividad econémica.

La ventaja que nuestro negocio parte de una estructura armada, con una
base yuna red de logistica ya existente por lo que toda la inversion necesaria es para el

lanzamiento de un nuevo producto.
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T Social

EvalUa cultura, religion, creeias, habitos, preferencias, entre otras:

Nivel de educacion

Modas

Patrones de compra

Creencias

Rdigiones

Opinidn de los clientes

Opiniones o percepcion de los medios de informacién
Estilo de vida

Nivel de ingresos

Nivel de edad
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Argentina estéd en el top 5 mundial de los paises con mayor cantidad de
actividad fisica. Y la tendencia es creciente:dagentinos se ubican en el cuarto puesto de
crecimiento de dichas actividades respecto a 2016, afio en que apenas ingresaban en el top ten
(en el puesto 9).

A lo largo de los afios hubo una tendencia hacia los deportes que fue
creciendo, aumentando asi langgeque dejo de ser sedentaria y comenzé a realizar alguna
actividad fisica.

Sumado también a los movimientos de hoy en dia como el veganismo,
vegetarismo, etc.

De todos modos, el lanzamiento de este nuevo producto esta dirigido a un
nicho en particular dé&a poblacion ya que al ser un producto rico en proteinas el segmento
para quien esta dirigido es para personas que entrenen con un alto rendimiento. No quita, que
una persona comun y corriente puede ingerirlo.

Pero las personas que hacen deporte de eftdimiento ya sea para
cuidado propio o para competir en alguna federacion de fisicoculturismo son quienes llevan
una dieta equilibrada rica en proteinas y que por lo general adquieren estos tipos de alimentos.

Por eso nuestro producto esta principalmdirigido a ellos.
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Hoy dia mas importante que nunca. Cada dia trae un avance tecnoldgico y
no hay sector que no se pueda beneficiar de ello. En mi experiencia este es el aspecto mas
dificil y desaprovechado de todos. El reto que trae estaeefagurganizacion sea consiente
de qué tipo de tecnologias la pueden beneficiar.

1 Machine Learning
Nuevos cddigos de programacion
Nueva maquinaria o dispositivos tecnolégicos
Impresion 3d
Uso de la energia
Reemplazo de tecnologia
Software en la nube
Obsolesencia

Internet

= =2 =4 A4 A4 A4 -5 -5 -2

Incentivos por uso de tecnologias

Nuestro modelo de negocios ya cuenta con una instalacion radicada en la
localidad de Mataderos, Gran Buenos Aires, en funcionamiento se encuentra el frigorifico
REDONA S.A.

Al tratarse de umstablecimiento ya existente, hay maquinaria ya instalada
como trituradoras, embutidoras, cdmaras frigorificas, etc. Pero al tratarse de un producto
nuevo, debemos agregar una maquinaria de envasado al vacié y maquinaria para la inyeccion
del suero protew

Esto generara la necesidad de incluir mayor personal y a su vez la

capitacion de ellos mismos para que puedan cumplir su funcién.

Evalua de qué forma el medio himnte afecta a la organizacion.
1 Cambio climatico

 Consumo de recursos nenovables
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1 Reciclaje
1 Contaminacion
1 Politicas medioambientales
1 Gases liquidos
1 Riesgos naturales

En cuanto al modelo ecoldgico, al tratarse de un producto alimenticio
consumible no hay ningun peligro para el medioambiente, lo que si lo es, el envoltdrio en e
cual se envasa el producto al vacié. Podriamos pensar en un embace que sea ecolégico y no
dafie el medio ambiente o que pueda ser reciclado una vez consumido el producto.

La Unica contradiccion que hoy en dia esta establecida en la sociedad es
acerca del maltrato animal. Desde ya que nuestro producto es proveniente del cerdo por lo que

estar?2a dentro | o que para algunos es | | amac

Se explica comanterioridad en eRk. MARCO LEGAL .Las empresas
deben cumplir si o si la ley y esta cambia constantemente. A veces no solo aplica la ley del
pais donde esta la organizacion, también aplica la ley del pais donde se desea estar.

1 Propiedad intelectual
Salud yseguridad laboral
Regulacién de sectores

1
1
1 Leyes de proteccion
1 Salario minimo

1

Licencias

Para desarrollgsroductosnuevos, debe existir uniateraccion de factores
técnicos y comercialeta parte técnica se trata la matriz alimentaria mas los ingredientes
(carnims, vegetats etc.) de manera que el producto final ssaludable,ademas ds
tecnologias de conservaci@ue se utilizan permitan obtener pnoducto que contenga

cualidadesutricionalesy a la vezapetecible gralos consumidores
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Desde el punto de vista del mercado, se trata de la presentacion de
productos que se adaptan a las necesidades y gustos de los consumidores, ya que los
paametropueden cambiar dependiendo del pibbbjetivo.

AEI Codigo Alimentario Argentino establece las condiciones basicas
generales para la elaboracion, importacion y exportacion de productos alimenticios, asi como
para los establecimientos donde se generan los mismos. De todas formas, para algunas
producciones existen normativas especificas que las régdiamat, 2022)

AEI registro del establecimieri@s el primer tramitgue se debe realizar
antesdel i Bgistro del producto fiRegistro Nacional de establecimien{BNE)o lo otorga el
AINALO , con este tr8mite Pmwdugos acdndicionacgs are la r y

venta directa al publico

3.2.Proyeccioén de la demanda: determinacion de la demanda del proyecto en
funcién a la vida util de producto

Andlisis deCompetidores

A continuacién se presenta el andlisis de los competidmeda estrategia Blue Oceadra
matriz que describimos a continuacion expresa la valoracion de cada caracteristica del
negocio segun el canal de venta en una escala del 1 al 5.

Demora | Precio de| Precio Flexibilidad
Plataformas . :
en la los del : de cantidad| Errores | Urgencia
. accesibles .
entrega | productos| servicio minima
Distribuidores 3 3 5 4 4 3 4
Hipermercados 2 3 4 3 4 2 3

Tabla 4: Matriz Blue Oceafelaboracién propia)
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CURVAS DE VALOR OCEAN COMPETIDORES

Demora en la Precio delos  Precio del Plataformas Flexibilidad de Errores Urgencia
entrega productos servicio accesibles cantidad
minima

=@=—Distribuidores ==@=Hipermercados

Grafico 1: Curvas de Valor Oceéglaboracion propia)

Grdicando la matriz por canal de comercializacion, obtenemos las lineas que vemos arriba.
Podemos observar la importancia del precio como atributo clave para los dos canales de
venta.

Debajodetallamos las necesidades de los clientes y el peso de cada uno de los fendmenos que
impulsan dicha necesidad.

Necesidades de los clientes

CAUSA/PROBLEMA/FENOMENO | PORCENTAJE PORCENTAJE ACUMULADO
Calidad de la Materia Prima 25 25
Valores nutritivos 19 44
Precios de la competencia 17 61
Precios del servicio de entregas 12 73
Comparacién con otros productos 9 82
Marca 7 89
Atencion al cliente 5 94
Promociones 3 97
Estrategias publicitarias 2 99
Empaque 1 100,00
100,00
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Tabla 5: Necesidades ti&s clienteqelaboracion propia)
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Grafico 2: Porcentaje de necesidades de Clidetaboracion propia)

Se puede notar en el Diagrama €kardo las necesidades dies clientes reflejadas en virtud de lo que

se ofrece el producto.

Hipotesis

Si seimpulsa la producciéon de manera que la empresa ofrezca un producto de calidad con
insumos adecuados alto valor nutritivo, con centro de abastecimiento para conservar el
producto y una logistica planificada con una distribucion organizada de entregas a los

clientes, se podra ofrecer un producto de calidad en nuestro pais.

Analisis de la demanda
Se realiza una estimacion de la demanda tomando una poblacién inicial de 50.000 y el

consumo de chacinados por kilo por personas. Y se realiza la proyeccionusandd los
minimos cuadrados.

Con la siguiente Ecuacion:

y=a+b* X

Férmula 1: Ecuacion de la deman@daboracion propia)
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Afo Kilos | Poblacion Demanda X X2 X.Y Prondsticos
2027 14,01/48.467.399,81679.028.271,4 3,5 12,25/ 237659895(653.376.251,6
2026| 13,36/48.020.742,2{641.557.116,9 2,5 6,25/ 1603892797 636.382.633,5
2025/ 13,03/47.567.898,81619.809.721,4 1,5 2,25/ 929714582619.389.015,4
2024| 12,25/47.119.325,7{577.211.740,0 0,5 0,25| 28860587(602.395.397,2
2023| 11,86/46.674.982,71553.565.295,3 -0,5 0,25| -27678264§585.401.779,1
2022| 12,06/46.234.830,0(557.592.049,8 -1,5 2,25| -836388074568.408.161,0
2021 12,15/45.808.747,0(556.576.276,0 -2,5 6,25/139144069(551.414.542,9
2020 12,47/45.376.763,0(565.848.234,6 -3,5 12,25/ 1980468821534.420.924,7

Tabla5: estimacién de demandelaboracién propia)
Prondsticos
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Grafico 3: Proyecciérde la Demandéelaboracién propia)

3.3. Andlisis de precios y determinacion del precio del producto

Antes de hacer mencion de las caracteristicas y compuestos de los
productos embutidos que esta empresa comercializa, primero debemos destacar que entre

ellos existe un comun denominador dentro de su receta de elaboracion: Carne Salar (llamada
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asi internamete). Esta Carne esta compuesta principalmente del resultado del troceo de Pata
y Paleta de Jamon de cerdo. Dentro del proceso de troceo se separa manualmente con un
cuchillo, lo que es la pulpa del jamoén o paleta y los sobrantes de hueso y excedesnes de c

y cartilagos. La Carne Salar va a ser nuestro principal producto a nivel porcentual de uso y
valor monetario de nuestros embutidos, y en donde vamos a hacer foco para la eficientizar el
costo y uso de ella. Segun cada formula de elaboracion, es denmues que involucra
aproximadamente entre un 60% y 80% de participacion de nuestro producto. Esto lo podemos
ver a través del procedimiento de Pareto con la importancia de valores en kilogramos y

monetarios de los componentes de los embutidos.

Mortadela Cutter Grande

Producto Precio $/kg  |Kg I$ %enKG [%en$
Fosfato de Emulsién $1.778,70 1,100 $ 1.956,57 0,30% 1,249
Sal $61,71 7,000 $ 431,97 1,89% 0,279
Nitrito $1.022,45 0,050 $ 51,12 0,01% 0,039
Nitrato $1.022,45 0,100 $ 102,25 0,03% 0,079
Pimienta Negra en Grang $ 1.815,00 0,225 $ 408,38 0,06% 0,269
Ajo en polvo $ 600,00 0,300 $ 180,00 0,08% 0,119
Ajo en diente $ 600,00 0,475 $ 285,00 0,13% 0,189
Sabor Mortadela $2.879,80 0,575 % 1.655,89 0,16% 1,059
Glutamato $1.373,35 0,200 $ 274,67 0,05% 0,179
Fécula de Trigo $ 284,35 30,000 $ 8.530,50 8,12% 5,439
Hielo $ 15,13 90,000 $ 1.361,25 24,36% 0,879
Carne Salar $ 758,62 150,000$% 113.793,10 40,60% 72,409
Gordura de Cerdo $ 60,00 43,000 $ 2.580,00 11,64% 1,649
Tocino P/ Mortadela $ 342,36 37,000 12.667,32 10,01% 8,069
Reproceso $ 60,00 9,000 $ 540,00 2,44% 0,349
Acido Ascorbico $3.279,10 0,200 $ 655,82 0,05% 0,429
Coreandro Molido ) $'338,80 0,230 $ 77,92 0,06% 0,059
Tripa Elongable $ 150,89 76,950% 11.611,06 7,399
Totales 369,455$% 157.162,82

Merma 10% 332,510

Costo / kg $ 472,66

Costo Etiqueta $ 2,85

Costo Caja $ 9,38

Costo por KG $ 484,88

Tabla 6:Costos Mortadelgelaboracion propia)
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Mortadela Analisis Pareto

$120.000,00 —— 120,00%
$ 100.000,00 100,00%
$ 80.000,00 80,00%
$ 60.000,00 i 60,00%
$40.000,00 40,00%
$ 20.000,00 20,00%
$- A - - 0,00%
O 4 4 T @ I o I » X W O > O X Z O
2§ 58388832882 ms T oo
S 5 © £ 2 » 6 o £ % — o 5 o 8 o
> 2 m & 5 7§ 2 8 > 3 2 ° 35
W 3 53 o 8 2 £ & @ m o 5 T 2
2 = 5 0 o ZF © o © > © & 2 3
5B g @ 4 o 2 g °© -1 s
9 9 = A M2 o 5] o <
3 2 9 o 3 o 5 o =k
g ° s = © > g
) o) 25 o
> S _
m— Acumulado >
'e)
Grafico 4:ParetoMortadela(elaboracion propia)
Salchicha de Viena
Producto Precio $/kg [Kg (CCh) [Kg (CGn [$ Ccch |$ CGr [%enKG [%ens
Sal $61,71 2,800 8,400 $ 172,79 $ 518,36 2,17% 0,349
Nitrito $1.022,45 0,015 0,045 $ 15,34 $ 46,01 0,01% 0,039
Nitrato $1.022,45 0,010 0,030 % 10,22 $ 30,67 0,01% 0,029
Fosfato de Emulsion $1.778,70 0,400 1,200 $ 711,48 $ 2.134,44 0,31% 1,409
Pimentén $ 895,40 0,350 1,050 $ 313,39 $ 940,17 0,27% 0,619
Sabor a Humo $6.098,40 0,100 0,300 $ 609,84 $ 1.829,52 0,08% 1,209
Sabor Viena $1.761,76 0,063 0,188 $ 110,11 $ 330,33 0,05% 0,229
Glutamato $1.373,35 0,150 0,450 $ 206,00 $ 618,01 0,12% 0,409
Sabor Salchichon $2.202,20 0,063 0,188 $ 137,64 $ 412,91 0,05% 0,279
Hielo $ 15,13 30,000 90,000 $ 453,75 $ 1.361,25 23,26% 0,899
Fécula de Trigo $ 284,35 12,000 36,000 % 3.412,20 $ 10.236,60 9,30% 6,699
Carne Salar $ 758,62 63,000 171,000% 47.793,10 $ 129.724,14  44,19% 84,849
Gordura de Cerdo $ 60,00 26,000 78,000 $ 1.560,00 $ 4.680,00 20,15% 3,069
Tripa VIENA $ 304,92 0,053 0,152 $ 16,14 $ 46,26 0,04% 0,039
Totales 135,003 387,002% 55.522,00 $ 152.908,67 100% 100%
Merma 20% 108,00234 309,60136
Costo sinembalaje | $ 493,89
Bolsa vacio 20 X40 [$ 62,41
Costo Etiqueta $ 2,10
Costo Caja $ 7,58
Costo por KG $ 565,97

Tabla 7: Costos Salchicha Vie(@laboracion propia)
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Analisis Pareto Salchicha Viena
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Grafico 5:ParetoSalchicha Viengelaboracion propia)
Salchichén con Jamén
Producto Precio $/kg [Kg (cch) [Kg(car [$cch |$ CGr %enKG [%en$
Fosfato de Emulsion $1.778,70 0,400 0,800 $ 711,48 $ 1.422,96 0,20% 1,029
Sal $61,71 3,300 6,600 $ 203,64 $ 407,29 1,64% 0,299
Nitrito $1.022,45 0,015 0,030 % 1534 $ 30,67 0,01% 0,029
Nitrato $1.022,45 0,010 0,020 $ 10,22 $ 20,45 0,00% 0,019
Sabor a Humo $6.098,40 0,375 0,750 $ 2.286,90 $ 4.573,80 0,19% 3,279
Oleo Resina Salchichén $2.202,20 0,175 0,350 % 385,39 $ 770,77 0,09% 0,559
Glutamato $1.373,35 0,200 0,400 $ 274,67 $ 549,34 0,10% 0,39
Erithorbato $2.280,85 0,100 0,200 $ 228,09 $ 456,17 0,05% 0,33¢
Fécula de Trigo $ 284,35 12,000 24,000 $ 3.412,20 $ 6.824,40 5,95% 4,879
Hielo $15,13 34,000 68,000 $ 514,25 $ 1.028,50 16,85% 0,73
Churrasco Salchichén $ 359,48 60,000 120,000 $ 21.568,61$  43.137,21 29,74% 30,819
Carne Salar $ 758,62 50,000 100,000 $ 37.931,03$%  75.862,07 24,78% 54,189
Gordura de Cerdo $60,00 35,000 70,000 $ 2.100,00 $ 4.200,00 17,35% 3,009
Reproceso $ 60,00 6,000 12,000 $ 360,00 $ 720,00 2,97% 0,519
Tripa Poliamida $62,71 0,167 0,333 % 10,45 $ 20,90 0,08% 0,019
Totales 201,742 403,483 $ 70.012,27 $ 140.024,53
Merma 5% 191,6545833 383,309167
Costo sin embalaje $ 365,30
Costo Etiqueta $ 0,72
Costo Caja $ 7,81
Costo por KG $ 373,84

Tabla 9: CostoSalchichén(elaboracion propia)
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Analisis Pareto Salchichén Con Jamon
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Grafico 6: Paret&@alchichon(elaboracion propia)

Luego de haber hecho los analisis y graficos correspondientes, vemos que
a trav®s de | os resultados necesitamos ponei
80% de nuestro producto. Si lagnos optimizar los costos operativos de MP, podriamos

mejorar el precio/kg para ser mas competitivos en el mercado.
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4. ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO

1 Mortadela:
Como bien lo describe el codigo alimenticio argentino, la mortadela, es el
resultado del procesamiento de carne de cerdo, grasa porcina (tocino), hielo (agua), aditivos y
especias. Estos se embuten en unas tripas artificiales secas y cocidas dandotie forma
Avejigad con un mol de. Su cocci-n se realiz
regiones de origen de este producto pueden presentarse con ingredientes como pistacho y

granos de pimienta.

{1 Salchicha de Viena
Para este producto vamos a a#li ingredientes parecidos a los de la
mortadela. Es un producto no tan condimentado con especias, pero se le agrega un ingrediente
de humo liquido que le da el aspecto de carne ahumada. La proporcién de sustancias grasas,
como el tocino (no es un ingredte), es mucho menor. Las mismas se embuten en una tripa
artificial seca y cocida. El diametro y largo lo da la embutidora. La coccidén se realiza en

autoclave (horno a vapor).

7 Salchichén con Jamoén
A diferencia de los dos anteriores, este producto tiaregtegado carnico
de pulpa de cerdo en cubos (el jam-n). Comp:

finado pero se |l os embute en una tripa sint ®t

4.1.Principales procesos productivos
Si bien la empresa elabora una amplia variedad de productos, tanto

salazones crudas, cocidas, embutidos y cortes frescos, cabe destacar de manera resumida los

principales procesos para cada familia de productos.
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1 Elaboracién de chorizos frescos:Recepcion de Materia Prima, enfriado,
picado y procesado, mezclado, embutido e hilado, envasado, refrigerado,
guarda o despacho

1 Elaboracion de Jamon Cocido: Recepcion de Materia Prima enfriado,
troceddepostada inyectado, enmoldado, cocina, desmoldenfriado,
etiquetado y envasagdguarda o despacho

1 Elaboracién de Salamines:Recepcion de Materia Prima, enfriado, troceo,
procesado y condimentado, embutido, estufado y humidificado, etiquetado,
guarda o despacho

1 Elaboracién de Pancetas:Recepciénde Materia Prima, enfriado, depostada,
condimentado, estacionado o estufado, empaquetado y etiquetado, guarda o
despacho.

Los procesos productivos que se involucran para nuestros tres productos estudiados son:
Ingreso deMaterias prima
Depostada
Elaboracion
Embutido
Empaque

1 Guarda o Despacho

4 .2. Materias Primas e Insumos:

Carne Porcina

=

Grasa / Tocino
Tripa natural

Tripa sintética
Almidones de trigo
Cebolla

Nitrito

Eritorbato

=4 =4 =4 A4 -4 -5 A5 -2

Sangre vacuna
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Fosfatos

Sal fina

Azulcar

Pimentdn / Comino / Laurel / Pimienta Cayena / Especias varias
Etiquetas

Hilo

= 4 4 4 A4 -—a -

BolsasPlasticagpara vacio

4.3. Anatomia Media Res:

Anqueta Care con hueso ocing Bondiola Chunasqmlo

=, Pechito
Jamon con
- Cuacrd S manta
~ Nalga — - Paleta
= Peceto ——
- Cuacrada —} ¥ - Codilko
L. Bok de fomo 1

. Solamillc Matambrito K

Patinas - olomo  panceta e Manitos

Imagenl: Anatomiadel Cerdgfuente Google Imagenes)

La media res la dividimos en tres grandes partes: el Cuarto Trasero, El
centro y el cuarto delantero.
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El cuarto trasero se compone del Jamon, la anqueta y eAsiloismo el
jamon tiene el cuadril, la nalga, el peceto, la cuadrada y la bola de lomo.

El Centro esta compuesto por la panceta, el carre con hueso, el tocino, la
bondiola, el churrasquity el pecho con manta. Asi mismo el carré con hueso estd compuesto
por el solomillo, |l a cinta de Il omo y | o que

El cuarto delantero estd compuesto por la cabeza, la paleta con codillo. La
cabeza estd compuesta por lasjas, la trompa, la carrillera y la papada. paletaesta
compuesta por la pulpa de paleta y la palomita.

Luego existen | o que |l amamos HARecoO
compuestas por los cortes de la periferia de las carnes, es decir el refilagdebace a los
descriptos anteriormente cuando se separan de cada musculo. Estdn compuestos por grasa,

tejido conectivoy aponeurosis.

4.4. Analisis de Locacién yLayout de la planta

Localizaciéon: José Rodd 6421/23Pilar 1979, en la zona de Mataderos.

Imagen 2: UbicaciéfisicaFrigorifico (Fuente Google Maps)
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