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Resumen

El presente trabajo se centrd en obtener un alimento lacteo a base de queso blanco con
una sustitucion parcial de la materia grasa propia de la leche por aceite de canola, con el fin de
presentar una nueva propuesta de alimento que aporte -3 y ®-6 a la dieta de los
consumidores. La Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) y la World
Health Organization (WHQO) recomiendan una relacién o-6/®w-3 de 5:1 a 10:1; sin embargo,
en la mayor parte de los paises industrializados de occidente se consume una dieta muy
desequilibrada a favor de los acidos grasos @6 (w-6/m-3 = 20:1); esto mismo se observa en
nuestro pais.

Se plantea incluir estos acidos grasos esenciales en una matriz lactea de usos varios
(salsas, dips, entre otros) de manera que se optimice el aporte de los primeros con la
frecuencia de consumo.

Inicialmente se realiza un analisis de mercado con el fin de identificar al consumidor
target; y se lleva a cabo un relevamiento de productos similares al propuesto en este trabajo en
los principales supermercados de Buenos Aires (Jumbo, Wallmart y Coto) para analizar su
presentacion en las gondolas, packaging y precios fundamentalmente.

En segundo lugar se plantean férmulas patrén hasta lograr una semejanza respecto a la
especificacion buscada; la misma se define por las caracteristicas organolépticas que
identifican a los quesos blancos presentes en el mercado (como su sabor neutral, su textura
lisa y color blanco, entre otras). A continuacion se proponen nuevas formulaciones en las que
se incorpora aceite de canola como sustituto parcial de la materia grasa de la leche.

Se disefia un proceso productivo innovador a partir de la complejidad que representa la
incorporacion de un aceite vegetal a la elaboracion de un producto lacteo estandar y se
recomienda el equipamiento necesario para llevarlo a cabo.

Ademas se propone el packaging del producto, se analiza el costo de los materiales y

se propone un precio acorde a lo relevado en el mercado.
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Abstract

The aim of this work is to obtain a diary product based on white cheese with a partial
substitution of butyric fat by rapeseed oil, with the purpose to contribute with the ingest of
omega 3 and 6 in consumers diet. The recommendation given by the Food and Agriculture
Organization of the United Nations (FAO) and the World Health Organization (WHO) is to
intake unsaturated fats (omega 3 and 6) in a ratio ®w-6/m-3 of 5:1 to 10:1, respectively.
Nevertheless in most of industrialized countries, this ratio is unbalanced being the
consumption of omega 6 higher than the recommendation.

As a way of increasing the frequency of consumption of these essential fatty acids, the
authors of this work proposed a dairy product matrix as a carrier. Initially a market analysis
was done to identify the target consumer; moreover a survey in the main Buenos Aires
supermarkets was done to identify similar dairy products, their packagings and prices.

Secondly, standard formulas were designed in order to match the product
specifications; then new formulas were proposed adding rapeseed oil as a substitute of butyric
fat given by the milk.

The facilities of the production plant were designed taking into account the complexity
of adding a vegetable oil in a standard dairy product. In addition the machinery related to that
process was recommended.

Finally, packaging is recommended, raw material costs are analyzed and the price for

this product is proposed according to market values.
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Introduccion

La importancia en la dieta en el mantenimiento del estado de salud es ampliamente
aceptada y reconocida. Los lipidos dietarios, cumplen un papel esencial; ademéas de ser la
fuente de energia mas concentrada, un adecuado perfil de &cidos grasos en importante para
prevenir enfermedades crénicas y mejorar la calidad de los individuos™.

Los lipidos son reconocidos como fuentes de &cidos grasos esenciales, representados
por los acidos grasos de la familia ®-3 y w-6. La importancia de estos se debe a su funcion en
el organismo: participan en la formacion de fosfolipidos de membrana, actian como
precursores en la sintesis de las prostaglandinas, tromboxanos, leucotrienos, prostaciclinas,
todos estos compuestos con funciones bioldgicas determinadas, pudiéndose mencionar entre
ellas: la regulacion de la tensién arterial, la agregacion plaquetaria, la modulacion de procesos
inflamatorios, etc.

Los ®-3 son protectores de la salud cardiovascular: disminuyen la concentracion
sanguinea de triglicéridos y colesterol, son débiles agregantes plaquetarios, previenen arritmias
y mejoran la microcirculacion.

El consumo de w6 disminuye el nivel de colesterol total y el LDL colesterol.

Las familias ®-3, w6 y ®-9 (&cido oleico), comparten la misma ruta biosintética,
utilizando las mismas enzimas (desaturasas y elongasas). De las tres series, la ®-3 es la que
presenta la mayor afinidad por las mismas, sin embargo, altos niveles de acido linoleico (AL)
puede inhibir la conversion de acido a linolenico (AAL) en eicosapentaenoico (EPA) y
docosahexaenoico (DHA). La Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO)
y la World Health Organization (WHO) recomiendan que exista una relacion de consumo de
®-6/®w-3 = 5:1. Sin embargo en la mayor parte de los paises industrializados de occidente, se
consume una dieta muy desequilibrada a favor de los acidos grasos w6 (w-6/w-3 =20:1); esto
mismo se observa en nuestro pais.

Teniendo en cuenta lo expuesto y debido a la importancia de la cantidad y del equilibrio
de los lipidos en la dieta sobre el progreso de la enfermedad cardiovascular y la obesidad, el
objetivo de este trabajo es obtener un alimento lacteo a base de queso blanco que contribuya

como parte de la solucion a esta problematica actual.

! Revista de Actualizacion y Nutricién, Sociedad Argentina de nutricion; volumen 13. Septiembre 2012.
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. Los alimentos l&cteos aportan calcio, proteinas, vitaminas y minerales presentes en la leche.
La leche y sus derivados, se encuentran entre los alimentos mas nutritivos y por ello son
dificiles de sustituir.

Segun la reglamentacion de rotulacion del Mercosur una dieta equilibrada para el caso
de adultos, incluye el consumo de 2 a 3 porciones de lacteos por dia para cubrir los
requerimientos de calcio. Siendo esta la frecuencia recomendada, se considera que el producto
propuesto seria parte de la solucion para equilibrar la relacion -3/w-6 en la dieta de los
consumidores; a partir de la incorporacion de aceites esenciales al mismo.

El presente trabajo propone obtener un alimento lacteo a base de queso blanco con
adicién de aceite de canola. Se elige este Gltimo por ser uno de los aceites vegetales mas ricos
en ©-6 (20%) y ®-3 (10%), por su neutralidad a nivel organoléptico (lo que permite una menor

percepcion de su presencia por parte del consumidor) y por su disponibilidad en Argentina
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El queso

Breve historia del queso en Argentina

En 1788 aparece la actividad lechera como alternativa a la poca rentabilidad obtenida
por parte de los chacareros cercanos a la ciudad de Buenos Aires® que subsistian de la venta de
carne y cuero; actividad principal de la economia rioplatense. En el pasado, la leche que no era
consumida en el dia como tal y representaba el excedente de la jornada, era colocada en una
tela suspendida hasta que se convertia en un producto mas consistente y seco, en el que la
acidificacion era producida por bacterias lacticas. Este queso fresco, que se caracterizd desde
sus inicios por su simple preparacion, en la actualidad presenta una gran aceptaciéon y se
elabora en forma industrial.

Domingo Faustino Sarmiento describe en su "Facundo" que en 1810 existia una
incipiente y casera produccion de quesos. Hay ademas referencias que mencionan a los ranchos
como los lugares donde comienzan a elaborarse los primeros quesos que se vendian en las
calles, casa por casa, 0 en algunos negocios. Precisamente fue el queso denominado "tambero"
el producto fresco o sazonado que se elaboraba alli.

De todas formas antes de 1850 se registran escasos datos sobre la produccion quesera
nacional siendo la alimentacion de la poblacion basada en carne era la justificacion de la
presencia de vacunos y ovinos en la region, ambos de escasa aptitud lechera. Es a partir de este
afio donde se produjo un gran desarrollo de la queseria Argentina, debida probablemente a una
joven tradicién en la elaboracion de quesos, implantada por los inmigrantes europeos que
aportaron sus tecnologias principalmente italianas, espariolas, suizas, entre otras.

Fueron ellos los propulsores que dejaron su impronta artistica y de escuela para esta
industria nacional que evolucionara hasta nuestros dias. Fue en esa época cuando aparecié el
queso Carcarafia (el mas antiguo de los quesos argentinos), el queso Tafi de Tucuman, el queso
Chubut, el queso Goya, entre otros. Asimismo comenzaron a elaborarse quesos con nombres
alusivos a regiones europeas de donde provenian los inmigrantes.

A partir de 1886 se produjeron importantes cambios que significaron trascendentes para

la expansion y mejora de la industria lactea nacional; como la introduccion de la primera

? Quesos Argentinos: www.quesosargentinos.gov.ar
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desnatadora centrifuga y la consecuente aparicion de numerosos establecimientos industriales
para la elaboracion de manteca; y la obligatoriedad de pasteurizar la leche destinada a consumo
publico en el ambito de la ciudad de Buenos Aires en el afio 1907.

El uso de pasteurizadores, tanques de acero inoxidable, envases herméticos,
innovadoras practicas tecnoldgicas, implementacion de sistemas de calidad e inocuidad
alimentaria y los controles sobre la materia prima y los ingredientes, consolidaron una gran
sofisticacion y automatizacion en la industria quesera que perdura hasta nuestros dias.

Adler fue el precursor en la categoria de untables. En la década de los 60 se animo a
comercializar un producto para entonces nuevo, tanto en sabor como en textura mas la ventaja
de haber obtenido un gran éxito en Europa: los famosos "triangulitos”, ain vigentes. Décadas
después se produjeron los quesos blancos cuya innovacion fue ser sustitutos sanos de la
manteca y la margarina, sin destacarse en sabor.

En 1978 se produjo el lanzamiento del primer queso untable: “Neufchatel Argentino”
de la empresa La Serenisima cuya vida util era de 10 dias. EI Codigo Alimentario Argentino
(C.A.A)) en el articulo 616, define como Queso Neuftchatel al producto elaborado de muy alta
humedad con leche entera o leche estandarizada, acidificada por cultivo de bacterias lacticas y
coagulada por cuajo y/o enzimas especificas cuya masa es blanda, desuerada, amasada con
crema; de pasta blanda, fina untuosa, inconsistente; sabor salado o &cido dulce; color blanco-
amarillo uniforme y forma segln el envase que lo contiene. Cuatro afios después a este queso
se le adiciona: Ricota, crema homogeneizada y adicién de estabilizantes, se consigue que la
vida util del producto se extienda a 5 dias mas.

En 1988 se comenzo a aplicar el proceso de centrifugacion para la obtencion de una
masa blanca quark, a la cual se le adiciond crema y citrato de sodio (en este caso la vida Util se
extendia a 21 dias). A su vez, en esta época se lanzaron los primeros productos “light” de esta
categoria.

Segln Teresa Gowland, responsable de Marketing de quesos Sancor “En la Argentina
el primer queso untable fue Mendicrim, que nacié en los 80 como una propuesta innovadora,
moderna, practica y saludable que le ofrecia una solucién al ama de casa en el momento del
desayuno y la merienda”. Mientras que en La Serenisima agregan "Notamos que las
situaciones de consumo no se limitaban solamente a estos dos momentos, sino que se
utilizaban con frecuencia para elaborar comidas, salsas, dips en picadas y otro tipo de

preparaciones. Por eso comenzamos a trabajar en el desarrollo de nuevas presentaciones,
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saborizadas. Justamente fueron estas dos empresas las pioneras en el desarrollo de la categoria
de untables a nivel nacional. Mé&s tarde en los 90 se sumé la multinacional Kraft con la
importacion del queso Philadelphia.

A partir del afio 2000 aumenté considerablemente la presencia del queso untable en el
mercado y las empresas que lo ofrecen son cada vez més, proponiendo una amplia variedad en
sus presentaciones. En el 2013 se mostré una tendencia de aumento del consumo de este tipo
de productos, que representaban un “out of pocket” (salida de dinero) menor respecto a quesos
madurados; por otro lado la industria lactea esta proponiendo nuevos usos, por lo cual se estan
ampliando los momentos de consumo de los mismos.

Segln las Ultimas estadisticas del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Alimentacidn, existen hoy en el pais 14.000 tambos; 1100 empresas estan ya registradas. El 50
% de la produccion de leche de esos tambos se destina a la actividad quesera, el 24 % se
destina a leche en polvo, el 19 % va a leche fluida, pasteurizada y esterilizada, y el 7 % restante
a otros productos.

Hoy en dia la Argentina ocupa un lugar de privilegio en el ambito internacional en lo
que respecta a la produccion de queso, ubicandose hoy como el séptimo productor mundial de
este producto.

El mercado de quesos en Argentina hoy
Segtin “The Nielsen Company3”, al comparar en la Republica Argentina el volumen de

ventas para quesos untables desde enero a julio del 2013 (Figura 2.1) con el obtenido en el
2014 (Figura 2.2), este ha disminuido de 14535 toneladas a 13990 que equivale a una
reduccion del mercado del 3,75%.

No obstante, si se toma el share volume en los afios de andlisis (Figura 2.3 y Figura 2.4)
se puede observar que mientras las marcas lider, Lideres 1 y 2, han disminuido sus ventas las
otras marcas las han aumentado de manera significante respecto de su nivel de produccion.

En el caso particular de “otros fabricantes” se han incrementado la cantidad de toneladas

vendidas en un 52%, lo que indica que existe una gran oportunidad para nuevos productores.

® The Nielsen Company es una empresa a nivel mundial de informacién y medios, lider en fuentes de informacién de mercado,
entre otros. Las Figuras 2.3 a 2.10 han sido obtenidas del analisis realizado por esta empresa.
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Figura 2.1: Volumen de ventas para quesos untables desde enero a julio del 2013 en la Republica Argentina
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Figura 2.2: Volumen de ventas para quesos untables desde enero a julio del 2014 en la Republica Argentina
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igura 2.3: Share VVolume para quesos untables desde enero a julio del 2013 en la Republica Argentina

Share Volume ARGENTINA 2014
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Figura 2.4: Share VVolume para quesos untables desde enero a julio del 2014 en la Republica Argentina

En el caso de Gran Buenos Aires, el volumen de ventas ha sido reducido de 8901 a
8182 toneladas (Figura 2.5 y Figura 2.6), que equivale a un 8,1%, siendo nuevamente los
“Lideres 1 y 2” los mas afectados. Sin embargo, al analizar el rubro de “otros fabricantes”, se

puede observar que ha crecido en un 68% respecto del afio anterior (Figura 2.7 y Figura 2.8).
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Figura 2.5: Volumen de ventas para quesos untables desde enero a julio del 2013 en el Gran Buenos Aires

Volumen de Ventas GBA 2014
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Figura 2.6: Volumen de ventas para quesos untables desde enero a julio del 2014 en el Gran Buenos Aires
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Figura 2.7: Share Volume para quesos untables desde enero a julio del 2013 en el Gran Buenos Aires

Share Volume GBA 2014
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Figura 2.8: Share Volume para quesos untables desde enero a julio del 2014 en el Gran Buenos Aires

En el Gran Buenos aires del 2013 al 2014 el volumen de ventas se redujo en mayor
proporcion que en toda la Republica Argentina, no obstante la categoria “otros fabricantes” las

ha aumentado.

Estudio de mercado
Se realiz6 un muestreo para detectar los potenciales clientes de la empresa. Para ello se

confecciond un cuestionario que se difundid de manera electronica por las distintas redes
sociales y via e-mail para que personas al azar lo completen. Finalmente se obtuvieron 500
encuestas contestadas por ambos sexos, de diferentes edades y sectores sociales. En el Anexo
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A, puede observarse el cuestionario enviado y los resultados para el total de la poblacion
muestreada.

Al realizar el andlisis respecto del grupo target elegido se obtiene en primer lugar, el
segmento que discrimina edad y género, en la Tabla 2.1 se muestran los valores obtenidos y en

la Figura 2.9 se ilustran los mismos. Se obtiene que el 63% de los encuestados son mujeres

entre 20 y 50 afios.
Tabla 2.1: Sexo y Edad de los encuestados
Poblacion 500
Mujeres entre 20 y 50 afios 315
Resto 185

Fuente: elaboracion propia.

Sexo y edad de la poblacion encuestada

B Mujeres entre 20y 50
afios

M Resto

Figura 1.9: Sexo y Edad de los encuestados
Fuente: elaboracion propia.

En segundo lugar se toma como referencia el ingreso mensual para la poblacion de
mujeres dentro del rango de edad objetivo. Se observa que dentro de las 315 mujeres 85 tienen
un ingreso mayor a $ 10.000, ver Tabla 2.2, equivalente al 27% del grupo, ver Figura 2.10, y el
17% del total encuestado. Si bien la base del salario para la clase media alta es de $12.000,
segln la fuente considerada, se disminuye a $10.000 porque se considera que la clase media,
C2, puede llegar a adquirir este producto.

Tabla 2.2: Ingresos de mujeres del grupo de interés
Poblacién de mujeres 315
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Ingresos mayores a $10000 85

Resto 230
Fuente: elaboracidn propia.

Ingresos de mujeres del grupo de interés

M Ingresos mayores a
$10000

M Resto

Figura 2.20: Ingresos de mujeres del grupo de interés
Fuente: elaboracion propia.

En tercer lugar se considera la zona de residencia, ya que es importante al
momento de plantear la estrategia de comercializacién y la cadena de distribucion. Dentro del
grupo de interés se puede observar en la Tabla 2.3 que 76 mujeres, que conforman al 89% (ver
Figura 2.11) del total de encuestados, se encuentran dentro de la zona de CABA y GBA.

Tabla 2.3: Zona de residencia de mujeres del grupo de interés

Poblacion de mujeres
. 85
Contemplando ingreso

CABA, Zona Norte y Zona Sur
GBA

Resto 9
Fuente: elaboracion propia.

76
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Zona de residencia del grupo de mujeres de
interés

B CABA, Zona Norte y Zona
Sur GBA

M Resto

Figura 2.3: Zona de residencia de mujeres del grupo de interés
Fuente: elaboracidn propia.

Como el producto elaborado por la empresa plantea una mejora en la calidad
nutricional, se consider6 relevante investigar cuantas mujeres le otorgan importancia, o un
lugar en su dieta. Dentro del grupo experimental (ver Tabla 2.4) se observa gue ninguna de
ellas le deja de asignar importancia al estado nutricional, el 9% le asigna una importancia
“Baja” mientras que el grupo mayor esta conformado con las mujeres que “A veces” y

“Siempre” lo tienen en consideracion siendo el total el 91%, ver Figura 2.12.

Tabla 2.4: Importancia del estado nutricional de las mujeres
pertenecientes al grupo de interés
Grupo de interés 76
Ninguna 0
Baja
A veces 37
Siempre 32

Fuente: elaboracion propia.
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Importancia atribuida al estado nutricional
por el grupo de interés

0%

H Ninguna
MW Baja
Aveces

49% M Siempre

Figura 2.4: Importancia del estado nutricional de las mujeres pertenecientes al grupo de interés
Fuente: elaboracidn propia.

Por otro lado, se consideraron en el andlisis a los atributos caracteristicos mas
relevantes de un producto alimenticio: gusto/placer, precio, calidad, valor nutricional y marca;
en la Tabla 2.5 se muestran los resultados obtenidos y en la Figura 2.13 el porcentaje segun
atributo. Respecto del gusto/placer el 74% de las mujeres le asignan una importancia “media
alta”/”alta” por lo que el producto elaborado por la empresa debe satisfacer esta necesidad. Al
precio se le asigna una importancia media, este no se polariza en los extremos y obtiene su
mayor porcentaje, 50%, en el medio de la distribucidn; esto quiere decir que el precio puede ser
moderado o un promedio de los precios del mercado para comercializar un producto
competente. La calidad del producto que ofrece la empresa debe ser excelente, respetando la
relacion precio/calidad, ya que el 91% de las mujeres exigen que sea “media alta”/”alta”. El
valor nutricional también es una exigencia en este mercado dado que el 64% pretende un nivel
“medio alto”/”alto”. Por Gltimo, la marca no parece ser de mayor importancia dado que los
resultados se encuentran bien distribuidos y mas bien tendiendo hacia ninguna, esto indica y es
consistente con el analisis de las Figura 2.7 y Figura 2.8 que indican que se le esta dando la

oportunidad a “Otros fabricantes” o marcas desconocidas.
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Tabla 2.5: Valor asignado a cada atributo de producto por el grupo de interés
. 1 2 3 4 5
AlDULS | (Ninouna) | (Mediabaja) | (Media) | (Media alta) (Alta) Total
Gusto, placer 5 15 0 33 23 76
Precio 0 22 38 16 0 76
Calidad 0 0 7 21 48 76
Valor 0 7 20 20 29 76
nutricional
Marca 17 4 37 12 6 76
Fuente: elaboracion propia.
Valor asignado a cada atributo de producto por el
grupo de interés
70,00%
60,00%
0,
>0,00% H 1 (Ninguna)
40,00% B 2 (Media baja)
30,00% 3 (Media)
20,00% - — W4 (Media alta)
10,00% | m 5 (Alta)
0,00% -
Gusto, Precio Calidad Valor Marca
placer nutricional

Figura 2.5: Valor asignado a cada atributo de producto por el grupo de interés
Fuente: elaboracidn propia.

Si se considera la inclinacion por el gusto (ver Tabla 2.6 y Figura 2.14), se obtiene que
el 9 % tiene inclinacion por lo dulce, el 44% por lo salado y el 47% por ambos dependiendo la
situacion. Este resultado plantea un escenario favorable para el queso propuesto ya que puede
ser, combinado con otro alimento o no, una solucién al momento de satisfacer la necesidad

fisioldgica de alimentarse.

Tabla 2.6: Gusto de los consumidores del grupo de
interés
Grupo de interés 76
Dulce 7
Salado 33
Ambos, depende de la situacion. 36

Fuente: elaboracidn propia.
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Gusto de los consumidores del grupo de
interés

H Dulce
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Ambos, depende de |a
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Figura 2.6: Gusto de los consumidores del grupo de interés
Fuente: elaboracidn propia.

Se estudio el valor asignado a cada aspecto nutricional de manera individual (ver Tabla
2.7 y Figura 2.15) con el objetivo de analizar cual es de mayor relevancia para el consumidor.

A partir de los resultados obtenidos se puede observar que primero se considera el
contenido cal6rico (si bien el valor “Alto” es el de mayor volumen de mujeres la diferencia con
el valor “Bajo” es del 6 % por lo que no puede considerarse significativo). El valor “Medio”
asignado a los carbohidratos representa el 63% de las mujeres lo que significa que es
importante pero no prioritario a la hora de hacer modificaciones en el producto. Con el
contenido proteico sucede algo similar que con el contenido calérico, la distribucion es muy
dispersa por lo que tampoco se consideran significativos. Respecto de las grasas se obtienen 3
situaciones: el valor asignado a las grasas saturadas se concentra en los extremos siendo de
mayor peso el “Alto”, en cambio los valores para las grasas insaturadas indican que muy pocas
personas lo consideran de importancia “Baja” mientras que la acumulacion de votos se
encuentra entre “Medio” y “Alto” con un 91% y a las grasas trans se les asigna una
importancia “Alta” que representa el 60%. Al colesterol también se le asigna una importancia
“Alta” que corresponde al 42%. Respecto de la sal y el azlicar se observa que a la primera no se

le asigna importancia mientras que a la segunda si y “Alta”.
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Tabla 2.7: Valor asignado a cada aspecto nutricional.

Bajo Medio Alto Total
Contenido cal6rico 27 17 32 76
Contenido de carbohidratos 9 48 19 76
Contenido proteico 20 32 24 76
Contenido de grasas saturadas 27 13 36 76
Contenido de grasas insaturadas 7 37 32 76
Contenido de grasas trans 17 13 46 76
Contenido colesterol 18 26 32 76
Contenido de sal 30 25 21 76
Contenido de azlcar 10 18 48 76

Fuente: elaboracion propia.

Valor asignado a cada aspecto nutricional

Contenido de aztcar
Contenido de sal
Contenido colesterol

Contenido de grasas trans

. = Alto
Contenido de grasas )
insaturadas H Medio|
M Bajo

Contenido de grasas saturadas

Contenido proteico

Contenido de carbohidratos

Contenido calérico

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00%

Figura 2.7: Valor asignado a cada aspecto nutricional.
Fuente: elaboracion propia.

Otro punto que se considerd relevante estudiar es de qué forma se incluye el queso en la
dieta por parte del grupo de interés (ver Tabla 2.8 y Figura 2.16); siendo el de mayor relevancia

como “ingrediente en las comidas” con un 66% seguido de “en mas de una comida” con un
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29%. Este resultado es positivo ya que la empresa plantea un queso que puede adaptarse a

ambas situaciones.

Tabla 2.8: Formas de incluir el queso en la dieta por
parte del grupo de interés

Personas 76
No lo incluyo 0
Entrada 0
Ingrediente en las comidas 50
Tentempié 4
Postre

En més de una comida 22

Fuente: elaboracidn propia.

Forma de incluir el queso en la dieta

B No lo incluyo

M Entrada

m Ingrediente en las
comidas

W Tentempié

M Postre

Figura 2.8: Formas de incluir el queso en la dieta por parte del grupo de interés
Fuente: elaboracién propia.

En la Tabla 2.9 y la Figura 2.17 se puede observar la frecuencia de consumo del grupo
de interés. Se obtiene que el 62% consume queso “2-3 veces por semana” y el 38% “7 veces
por semana”.

Tabla 2.9: Frecuencia de consumo del grupo de
interés
Personas 76
Ninguna 0
2-3 veces por semana 47
7 veces por semana 29
Mas de 7 veces por semana 0

Fuente: elaboracion propia.
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Frecuencia de consumo del grupo de interés

B Ninguna

W 2-3 veces por

semana
7 veces por

semana
B M3as de 7 veces

por semana

Figura 2.17: Frecuencia de consumo del grupo de interés
Fuente: elaboracidn propia.

Finalmente se analizo el tipo de quesos elegidos por el grupo de interés (ver Tabla 2.10

y Figura 2.18). La categoria de queso propuesto por la empresa obtiene el 20% del mercado

objeto.

Tabla 2.10: Tipo de quesos elegidos por el grupo
de interés

Personas 76

Quesos blandos

Quesos semiblandos

Quesos duros

Quesos untables 15

Mas de una opcion 58

Fuente: elaboracidn propia.
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Quesos elegidos por los encuestados

W Quesos blandos
m Quesos
semiblandos

Quesos duros

B Quesos untables

Figura 98: Tipo de quesos elegidos por el grupo de interés
Fuente: elaboracidn propia.

Productos ofrecidos actualmente en el mercado Argentino
En el Anexo B, se muestra los productos ofrecidos en gondola de los siguientes 3

supermercados COTO, WALMART y JUMBO®. Estos estan divididos en categorias: queso

blanco, queso crema, queso untable (light y tradicional) y queso fundido.

En la categoria de queso blanco se distinguen Casancrem y Mendicrim, que son
producidos por los lideres del mercado; por otro lado, Tregar se identifica como una marca
secundaria con presencia en las gondolas anteriormente mencionadas (como opcién mas
econdmica), como también existe una presencia notable de “marcas blancas”, propias de
WALMART y JUMBO. Las presentaciones disponibles varian entre 300, 320, 460 y 500
gramos y se ofrecen versiones light y clasicas. Si se toma como referencia el peso de 100 g y se
calcula el costo de cada producto, se obtiene luego un promedio de $6,45.

La diferencia del producto anterior con el queso crema es que se agregan “otros
fabricantes” como La Paulina y San Ignacio y aumenta el precio promedio por cada 100
gramos a $ 6,88. De todas formas esto tiene una légica ya que la crema tiene mayor costo
asociado no sélo a materiales sino también a procesos tecnoldgicos.

La categoria de untables es la mas amplia. Ella se divide en dos grandes ramas: lo

clasico y light; dentro de las mismas también se puede encontrar variedad. Las empresas que

* Ver anexo A. El relevo de productos del mercado se realizé a principios del 2014, en los campos donde se coloca No Aplica
(N/A) se refiere a los productos que no se observaron en el mismo.
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exponen en gondola son nuevamente La Serenisima, Sancor, Tregar, La Paulina y se agregan
Milkaut (Adler), Veronica, llolay y Kraft.

La Serenisima presenta 3 variedades: Finlandia que ofrece la gama de quesos
saborizados, Cremon untable que mantiene el sabor del original y Port Salut con el mismo
concepto que el anterior pero para este tipo de queso. Sancor por su parte compite por el
mercado con su Port Salut untable y con su marca Tholem para los quesos saborizados. Tregor
se distingue al presentar al queso neuftchatel y el mascarpone, de igual forma a las anteriores
presenta la subcategoria de quesos saborizados brindando una alternativa de menor costo. De la
mima manera ofrecen sus productos Veronica, llolay y La paulina; el primero solo brindando
saborizados mientras que los siguientes agregan el Port Salut. Milkaut exhibe los famosos
triangulitos de su marca Adler que imitan sabores de otro tipo de quesos como el Fontina o
tienen agregados como el de Salame. Finalmente Kraft importa el queso Philadelphia que no
solo se caracteriza por su textura ideal para preparaciones culinarias si no que también por su
elevado costo de $ 22,62 los 100 gramos.

Esta categoria se caracteriza por presentaciones mas pequefias que varian entre 100,
190, 200 y 227 gramos. Para el célculo del costo por 100 gramos se omite el queso
Philadelphia, ya que ademas tiene aparejado en su costo las tarifas de aduana, resultando este
en$9,34.

Finalmente, los quesos fundidos son los de mercado mas acotado. Los Unicos
observados en gondola fueron los de Sancor de 100 y 200 gramos saborizados. Siendo el

promedio del costo por 100 gramos de $12,71 resultado los de precio mas elevado.

Definicidn de negocio

La empresa se centrara en el negocio de la industria quesera, orientandose a las mujeres
jévenes y adultas que sean activas y prioricen la calidad nutricional de los productos que
consumen.

En los dltimos afios se observa una creciente tendencia en pos de la busqueda de
alimentos mas saludables, estas exigencias quedan plasmadas en el aumento de ferias como
“Buenos Aires Market”, “Caminos y Sabores” o “Paseo Gourmet”.

La empresa busca aprovechar la demanda e interés del consumidor ofreciendo quesos

blancos con porcentaje de grasas saturadas reducido, diferenciandose por el agregado de
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aceites vegetales que colaboren con el producto de forma que tenga un valor nutricional
superior a los productos en gondola u ofertados.
Se propone como nombre de la empresa a “VALS”, que por sus siglas representa un triangulo
equilatero con 3 aristas “Valores, Actitudes y Life Style” cuyas palabras caracterizan a la mujer
como un ser dinamico e independiente. Su consigna es representar a la mujer de hoy, sensible y
exigente, que desea vivir en plenitud y sin limites. De esta manera se le atribuye al producto un
valor psicosocial, determinado por la cultura, que trasciende el econdémico y técnico resultando
en el valor interaccional que el objeto adquiere.

La forma legal a adoptar sera de sociedad de responsabilidad limitada (SRL) siendo esta
economica e ideal para nuevos emprendimientos o Pymes. A su vez se optd por una SRL dado

que la responsabilidad se limita al capital suscripto por cada socio.

Potenciales clientes

El perfil de consumidores de los cuales se busca la fidelidad al producto corresponde a
aquellos que resultaron del estudio de mercado (mujeres entre 25 y 50 afios de clase media alta
con preferencia hacia la alimentacion saludable, residentes en capital federal de la ciudad de
Buenos Aires).

Con el fin de llegar con el producto a los consumidores target, se buscara
comercializarlo inicialmente en confiterias y restaurantes con comidas saludables y de
“apariencia casera”; también en ferias de alimentos que marquen las nuevas tendencias (como
Buenos Aires Market) y tiendas gourmet. Luego, cuando se haya logrado el posicionamiento
de la marca se ampliara a mini mercados, supermercados y de ser posible a mayoristas.

Para satisfacer la necesidad de los potenciales consumidores (alimentacion saludable) la
empresa propone sustituir parcialmente los acidos grasos saturados, provenientes naturalmente
de la leche, por &cidos grasos insaturados provenientes del aceite de canola (de origen vegetal);
los cuales aportan beneficios particulares para la salud.

Ambito geografico

La empresa estara situada en la localidad de Pilar donde se radicara y la cadena de distribucion
llegard hasta Capital federal (Figura 2.19) donde se focalizara en las comunas 1, 2, 13 y 14,
siendo estas el fuerte de ventas esperado (Figura 2.20), pero sin excluir al Gran Buenos Aires

en su totalidad de la comercializacion.
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Figura 2.119: Alcance de la cadena de distribucion de la empresa
Fuente: google maps.

Comuna 1:

Retiro. San Nicolas. Puerto
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Comuna 2:
Recoleta.

Comuna 13:

Palermo

|5irgura 10.20: Comunas objetivo
Fuente: google maps.

Habilidades distintivas y ventajas competitivas proyectadas

VALS SRL es la primera empresa gque sustituye en el queso blanco un porcentaje de
leche por aceites vegetales creando un producto innovador. Se centra en estudios cientificos de
tecnologia y nutricion para enriquecer la dieta con nutrientes con efectos méas beneficiosos que
los ya ofrecidos en el mercado. Esto conlleva a que la elaboracién sea de calidad y el producto

tenga un posicionamiento fuerte de identidad.
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Analisis del ambiente de negocios y mercado

Sector donde la empresa negociara:

Tabla 2.11: Caracteristicas del entorno del negocio
++ + 0 - --
Grado de rivalidad entre competidores X
Poder de negociacion de los clientes X
Poder de negociacion de proveedores X
Amenaza de productos sustitutos X
Referencia: ++: alto, +: medio alto, 0: medio, -:bajo y --: muy bajo

Fuente: elaboracidn propia.
e Grado rivalidad entre competidores:

El anélisis de la competencia debe efectuarse en el rubro de quesos con humedad mayor
al 55%, incluyéndose los quesos blancos, quesos untables y quesos crema; en sus versiones
tradicional y light. Ver Anexo B.

Si bien el queso es a base de queso blanco, se consideran las otras variedades porque
pueden tener las mismas aplicaciones. Por ejemplo en el desayuno con tostadas o en el
almuerzo en ensaladas.

Se identifican 2 marcas lider: La Serenisima con “Casancrem” y “Finlandia” y Sancor
con “Mendicrim” y “Tholem”. Sus precios son mas elevados en un 26% que aquellos de las
marcas secundarias como la Paulina y Tregor.

Las variedades son amplias y brindan un amplio abanico de ofertas al consumidor
respecto a precios y caracteristicas organolépticas. VALS SRL, intentara fijar un precio
intermedio entre las marcas primarias y secundarias para de esa manera destacar sus beneficios

nutricionales, por los que no tiene competidores en termino de producto, y su alta calidad.

e Poder de negociacién de los clientes:

Los potenciales compradores de VALS SRL son consumidores finales exigentes que
buscan precio, calidad y mayor variedad, con un poder de negociacion moderadamente bajo ya
que no hay otro producto con el mismo aporte nutricional. De todas formas podrian llegar a
reemplazarlo por otros productos si priorizan el precio o la marca sobre la calidad. Se considera

que este es uno de los factores determinantes en el desarrollo del proyecto.
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e Poder de negociacion de proveedores:
El queso esta principalmente compuesto por: leche, aceite de canola, fermento de

bacterias y cuajo enzimatico. La leche y el aceite de canola son productos que son considerados
commodities.

El primero tiene precio fijado por el gobierno con politicas de retencién, dando a los
duefios de tambos bajo y casi nulo poder de negociacion “Los precios internos de la leche
puede ser que estén (en alguna medida) “cuidados” pero no pasa con los quesos y otros
subproductos. La industria que vende en el mercado interno dice que no puede pagar mas
porque estan controlados, los que exportan por las exportaciones limitadas. Aparecen
argumentos vinculados a los salarios y argumentos vinculados con el transporte (distancias y
precios).”, Unién general de tamberos.

Respecto del segundo, su precio ha decaido a nivel internacional desde el 2012 hasta
Septiembre del 2014 y asi se proyecta hasta el 2015 segtn el Fondo Monetario Internacional® .
Lo cual implica que el poder de negociacion de los productores ird decreciendo en el tiempo.
En las tablas 1,2 y 3 del Anexo B, pueden observarse las proyecciones en detalle.

Al 2014 en Argentina aun son pocas las empresas confiables que ofrecen preparados de
enzimas y bacterias lacticas, como Biotech SA y CHR Hansen SA. No obstante con el
crecimiento y el desarrollo de carreras de biotecnologia se espera que la oferta aumente.

e Amenaza de productos sustitutos:

Como posible producto sustituto, si se toma en cuenta la aplicacion en las comidas y la
textura, se identifica como competidor la Mayonesa, particularmente la Mayoliva. De todas
formas, no se lo considera realmente una amenaza porque el sabor varia mucho y el uso se

limita a aplicaciones en almuerzos y cenas.

Entorno actual y proyectado
Factor Politico:

e La alta incertidumbre generada por la inestabilidad politica y juridica que se hace presente
hoy en dia en la Argentina, obliga a las organizaciones a desarrollar sus actividades con
miras en el corto plazo, e impide llevar a cabo una correcta planificacion en el mediano y

largo plazo.

% http://www.imf.org/
Fondo Monetario Internacional o International Monetary Fund (IMF), es una organizacién que trabaja en 188
paises promoviendo la comercializacion entre ellos.
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e Las regulaciones sobre productos importados pueden afectar los productos locales de
manera positiva al imponerles trabas o impuestos que hacen que la disponibilidad se vea
reducida o que deban subir sus precios. No obstante si los productos que se importan son
materias primas, se tendra un impacto negativo resultando en suba de precios o la
necesidad de buscar nuevos proveedores.

e VALS SRL estad condicionada por las normativas impuestas en el Cdédigo Alimentario
Argentino (CAA), el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA)
y el Instituto Nacional de Alimentos (INAL)

Factor econdémico:

e La inflacion tiene un impacto negativo sobre la estructura de costos de la empresa,
haciendo subir los precios de venta. Esto, sumado a que el nivel de ingresos no aumenta en
forma correlativa con ella.

e Segln el indice de la Camara de Operadores Logisticos® (CEDOL) los costos en las tarifas
de transporte han subido en los ultimos afios, siendo la suba de los Gltimos 12 meses (a
Septiembre del 2014) del 43,08%; ver Anexo C. Consecuentemente los costos de
obtencion de materia prima y de distribucién se ven afectados.

e Una suba en el tipo de cambio actual puede generar que los productos o materias primas
tengan un precio mas elevado.

Socio-culturales:

e Se observa una fuerte tendencia hacia el consumo de alimentos més saludables en los

barrios portefios.

Factor tecnoldgico:
e El desarrollo de nuevas tecnologias haran los procesos eficientes, reduciendo costos, en la

medida que se inviertan en ellas.

® http://www.cedol.org.ar/

Camara de operadores logisticos(CEDOL): es la entidad gremial empresaria dedicada a la representacion institucional del
sector de los operadores logisticos cuya principal actividad es disefiar, implementar, gerenciar, ejecutar y controlar los
procesos de una o varias fases de la cadena de distribucion.
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Andlisis FODA:

Fortalezas

Debilidades

Bajo contenido de &cidos grasos saturados
en comparacion a otros quesos de alta

humedad que se encuentran en el mercado.

Amplios conocimientos de la industria

quesera.
Buen manejo de control interno.

Eficiencia en el plan logistica de obtencién

de materia prima y distribucion.

El precio es intermedio entre las marcas

lideres y las marcas secundarias/propias.

Nombre e imagen o0 presentacion

desconocido por el mercado.
Fuerte inversiéon en el momento inicial.

Baja capacidad de reducir costos por la
dificultad de aplicar economias a escala.

Capacidad edilicia limitada.

Costos de transporte logistico refrigerado
alto.

Oportunidades

Amenazas

Tendencia al consumo de productos de

excelente calidad.

Preparacién de profesionales con buena

capacidad y actitud proactiva.

Coexiste la produccion cuasi artesanal en

procesos batch con la industrial.

Competencia que no escatima esfuerzo en

mantener supremacia.

Entrada de nuevas marcas o productos

emergentes al mercado.

Cambios constantes e innovacion en el

mercado

Ante el desconocimiento de la marca se podria plantear una estrategia de comunicacion

target.

integrada por medios gréaficos (revistas de supermercados, carteles en la via publica, entre

otros), radio y presencia en ferias de alimentos en zonas donde se concentren consumidores
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En cuanto a la inversion se plantea inicialmente que los socios sean tres, por lo que se
reparte el monto entre los mismos (quienes pueden acceder a las fuentes de financiamiento que
crean convenientes).

Para reducir los costos sera necesario conocerlos en detalle una vez que esté en
funcionamiento el proyecto; en ese momento se podran tomar medidas desde las distintas areas
de manera estratégica para maximizar el beneficio obtenido por la empresa.

Respecto a la limitacion de la capacidad edilicia, se contemplo en el lay out de la planta
elaboradora un area en la cual se podran expandir los sectores de la industria dependiendo de
las necesidades que surgan una vez que esté en funcionamiento.

Los costos de transporte tendran un seguimiento a partir del trabajo en conjunto con un
tercero, quien contara con el know how necesario para llevar a cabo esta actividad de manera
eficiente.

Ante los esfuerzos de mantener la supremacia por parte de la competencia, la entrada de
nuevas marcas en el mercado y los cambios constantes del mismo, se propone definir una
estrategia de la empresa centrada en los valores del personal que la integre, construyendo en

conjunto un negocio sostenible en el tiempo.

Mercado Potencial: Caracteristicas y su segmentacion

El producto ofrecido apunta a mujeres entre 25 y 50 afios de los segmentos altos y
medios de la sociedad, econdmicamente activas que busquen productos diferenciados y de alta
calidad.

Las mujeres de este segmento generalmente combinan el ejercicio carreras
profesionales con el manejo del hogar. Habitualmente, incorporan variedad en su dieta asi
como en la de sus familias. Buscan alimentos sanos con multiples usos para facilitar las tareas
en la cocina sin descuidar la calidad.

Si bien VALS SRL, esté inspirado en el mercado femenino no se desestima algun grado
de adopcion de hombres del mismo rango de edad que se identifiquen con las preferencias de
este mercado meta.

Para obtener el volumen del mercado se toma como referencia el Censo Nacional

Argentino 2010’ realizado por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INDEC). Se

" INDEC: Censo Nacional Argentino 2010 www.sig.indec.gov.ar/censo2010/
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considera el indice de masculinidad, ver Figura 2.21, que considera la cantidad de hombres por
cada 100 mujeres para poder estimar la cantidad de ellas en el Gran Buenos Aires.

N Limite provincial

Limite de pa rtamental
B s00-05.0
[T os.1-1000
[ 1001-105,0
[ 105.1- 1100

Figura 2.128: indice de Masculinidad en el Gran Buenos Aires

Tabla 2.12: Mercado Potencial

Mujeres (Economicamente activas)

Mercado Total 6.660.841
% Segmentacion (ABC1 y C1)° 24%
Mercado Potencial 1.598.601

Fuente: elaboracion propia.

Desarrollo de producto

Se planted elaborar un alimento lacteo a base de queso blanco con una sustitucion
parcial de materia grasa butirosa por aceite de canola, rico en acidos grasos omega-3. Entonces,
se propone utilizar a este producto como portador de estos acidos grasos esenciales y de
nutrientes de gran importancia para la dieta como el calcio y las proteinas, presentes

naturalmente en la leche.

8 Imagen tomada del INDEC, resultados del indice de Masculinidad en el Censo Argentino 2010.
® iProfesional: Ser “Clase Media” definen cuanto hay que ganar y alertan por freno en movilidad ascendente. Se escogen las
clases ABC1 y C1 correspondientes a la clase alta y media alta.
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Se considera relevante que el mismo se pueda adaptar a cualquier momento de
consumo, teniendo en cuenta que es necesaria la ingesta diaria del mismo para obtener el

beneficio a la salud.

Fundamento

El acido alfa-linolénico (C18:3 ®-3, ALA) es un &cido graso esencial que puede ser
elongado y desaturado hasta transformarse en acidos grasos poliinsaturados de cadena larga
(AGPICL ®-3) con importantes funciones en el organismo, especificamente los acidos grasos
eicosapentaenoico (C20:5 o-3, EPA) y docosahexaenoico (C22:6 -3, DHA).

La conversion final del ALA en DHA a nivel cerebral es uno de los aspectos mas
interesantes del metabolismo del ALA, especialmente si se considera la importancia del DHA
en el desarrollo cerebral y visual y en la preservacion de la fisiologia neuronal durante el
envejecimiento. Ademas, estos &cidos grasos poliinsaturados de cadena larga ®-3 (AGPICL -
3) producen diversos efectos saludables en la salud humana, especialmente a nivel
cardiovascular (éstos beneficios se centran, principalmente, en la regulacién de vias
metabolicas de la respuesta inflamatoria en el endotelio vascular y en la actividad de las células
cardiacas)™.

En los ultimos afios una serie de evidencias sugieren que el consumo de ALA en
cantidades importantes (mas de 10 g. por dia), permite modificar los niveles tisulares de
AGPICL -3, incluido el DHA. Estos antecedentes, sumados a la baja ingesta de acidos grasos
®-3 (incluyendo ALA, EPA y DHA) en occidente, el importante desbalance en la relacion
acidos grasos ®-6/ ®-3 que esto conlleva y la aparicion de aceites vegetales con un
significativo contenido de ALA (superior al 50% del total de &cidos grasos), plantean el
promisorio potencial del consumo de estos aceites como una nueva fuente dietaria de acidos
grasos -3,

La principal oferta mundial de ALA se encuentra en los aceites de canola y soja. El
primero contiene, segun USDA National Nutrient Database for Standard Reference, un 9% de
dicho &cido graso en su composicion, mientras que el aceite de soja contiene un 7% del mismo

en su composicion.

19 Nuevas fuentes dietarias de cido alfa-linolénico: una visién critica. Rev Chil Nutr Vol. 39, N°3, Septiembre 2012
! Nuevas fuentes dietarias de 4cido alfa-linolénico: una vision critica. Rev Chil Nutr Vol. 39, N°3, Septiembre 2012

Pagina 33 de 127



® DESARROLLO DE ALIMENTOS LACTEOS A BASE DE QUESO BLANCO,
MODIFICADOS LIPIDICAMENTE.
Cascante, Florencia y Mignola, Nicolas

El ALA también se encuentra en otros aceites vegetales, que presentan cantidades mas
significativas del acido graso pero son de menor consumo, como el de chia (63%) que es de
alto costo y limitada disponibilidad aun; y el de linaza (57%), que aunque es de bajo costo, sélo
se consume en algunos paises™.

Siendo el aceite de canola uno de los que mayor cantidad de ®-3 contiene sumado a la
disponibilidad en Argentina se plante6 la sustitucion de grasa butirosa por aceite de canola.

Se defini¢ partir de una base lactea descremada sobre la cual se adiciond un aceite
vegetal como sustituto parcial de materia grasa propia de la leche. Se propuso que el producto
debia presentar un contenido de humedad y de materia grasa/extracto seco que estén dentro de
los parametros establecidos por el articulo 613 del Codigo Alimentario Argentino para Quesos
Blancos (75% maéx. de agua y 20-40% de grasas/extracto seco). Es importante aclarar que el
objetivo de este producto no es presentar un menor aporte calorico respecto a los demas quesos
blancos presentes en el mercado actual, sino aportar un perfil de acidos grasos diferente.

Inicialmente se trabajo en el marco de una Actividad de Ciencia y Tecnologia (cédigo:
A14T03) en la que en un primer momento se utiliz aceite de chia complementando al de
canola, pero luego, a partir de la investigacion se encontré que aquellos productos a los que se
les adicione aceite de chia se definen, segin el Articulo 1381 bis del Cddigo Alimentario
Argentino, como Suplementos Dietarios. Siendo el objetivo de este trabajo el desarrollo de un
alimento lacteo, a partir de esta informacion, se tomoé la decision de discontinuar el agregado
de aceite de chia en las formulas, con el fin de no afectar el concepto de producto que se
planted inicialmente; no obstante en este trabajo se presentan las dos primeras férmulas

obtenidas.

Caracterizacion del queso propuesto

Se desarroll6 un producto, elaborado con leche descremada, coagulada por acidificacion
lactica complementada por cuajo, sin maduracion. Este, presenta una pasta blanda, untuosa,
blanca y acida que contiene como maximo un 75% de humedad y entre un 20-40% de grasa
s/extracto, lo cual lo encuadra segun el Cédigo Alimentario Argentino en Queso Blanco (Art.
613).

12 Acidos grasos  poliinsaturados de cadena larga ®-3 'y enfermedad cardiovascular .Rev. chil.

nutr. vol.41 no.3 Santiago set. 2014
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Se propone elaborar un producto bajo la denominacion “alimento lacteo a base de queso
blanco” utilizando la marca ficticia “VALS”. Para ellos se parte de leche entera y se
estandariza de acuerdo al requerimiento del producto. Se pasteuriza; una vez fria se le agrega el
Cloruro de Calcio, los Cultivos Léacticos, y el Cuajo. Se agita, y se deja madurar. Al corte de la
maduracion, se lira y se procede a separar el suero en frio. A la masa descremada obtenida, se
le agregan los demas ingredientes, se mezcla y se envasa para finalmente enviar el producto a
una cdmara frigorifica hasta su expedicion.

La elaboracion de este producto se realiza bajo normas de Buenas Préacticas de
Manufactura. Dichas normas contemplan la recepcion y almacenamiento de las materias
primas, la elaboracion y envasado del producto, el almacenamiento en cdmara frigorifica, su
distribucion y comercializacion.

Para el desarrollo del producto se utilizaron los proveedores expuestos en la Tabla 3.1.

Tabla 3.1 Proveedores de insumos
Insumo Proveedor
Leche Entera SanCor
Crema SanCor
Almidén de Maiz Modificado Gelfix S.A.
Gelatina Leiner Davis Gelatin S.A.
Citrato de Sodio Carmin S.A.
Cloruro de Sodio Dos Anclas
Sorbato de Potasio Saporiti S.A.
Cloruro de Calcio Saporiti S.A
Cultivos LActicos CHR Hansen S.A
Cuajo Biotec SA
Aceite de Canola Krol
Esencia de queso parmesano Givaudan

Fuente: elaboracién propia.

Proceso productivo propuesto

El proceso de elaboracién que se va a desarrollar a continuacién fue disefiado por los
autores de este Proyecto Final Integrador con el objetivo de ser probado en los laboratorios de
la Universidad. Se propusieron soluciones técnicas para sortear las limitaciones que se
presentan a partir de la falta de equipamiento especifico para la elaboracion de este tipo de
productos; pero se trabajo en todo momento bajo el criterio de poder trasladar este proceso a

nivel industrial.
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Como innovacién se plantean dos bloques de elaboracién: elaborando en primer lugar
la masa descremada sobre la cual se trabaja en el segundo bloque incorporando los aditivos
pertinentes que logran el producto final. En la Figura 3.1 se sintetiza el proceso productivo.

1. Primer Bloque: elaboracion de masa blanca descremada.

1. Recepcion de leche cruda

2. Pasteurizacion

3. Desnatado/Higienizacion

4. Agregado de solucién de Cloruro de Calcio, Fermento y Cuajo (quimosina).

5. Incubacion.

6. Lirado

7. Desuerado

2. Segundo Bloque: Preparacion y adicion de mezcla grasa y polvos.

8. Preparacion de mezcla grasa y polvos.

9. Mezclado de masa blanca descremada con mezcla grasa y polvos.

10. Envasado

11. Almacenamiento.

1. Recepcion de leche cruda: la leche proviene de un tambo ubicado en Lomas de Zamora,
es recibida y almacenada en las heladeras de refrigeracion de los laboratorios. Se le
hacen los andlisis fisicoquimicos de laboratorio necesarios para definir si la misma es
apta o no para iniciar el proceso productivo; estos analisis son: prueba de alcohol, pH y
acidez titulable (NORMA IRAM N° 14005, 1976); en cuanto a analisis composicional
se lleva a cabo la determinacién de materia grasa (NORMA 1SO 2446-IDF 226:2008).
En el inicio de la elaboracion se hace el trasvasado de la leche desde el bidon de 10
litros a dos ollas del laboratorio de la facultad de 5 litros de capacidad. Posteriormente
se deja reposar la leche por 3 horas en la heladera a 8°C para asi favorecer la
separacién de materia grasa de la leche.

2. Pasteurizacién Baja: se lleva a cabo este tratamiento térmico cumpliendo los siguientes
parametros: 68°-70°C — 5 min. Luego, mediante un flujo forzado de agua por el
exterior de la olla conenedora se hace descender la temperatura en el menor tiempo
posible (para lograr un shock térmico), hasta 60°C (temperatura 6ptima de separacion

de la materia grasa) para continuar luego con el proceso de desnatado.
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3. Desnatado/Higienizacion: Se mantiene la leche a 60 °C durante unos minutos. Luego se
introduce un vaso de precipitados para separar por rebalse la fase sobrenadante (nata)
contenida en la superficie de la olla contenedora. Luego de esta etapa, mediante un
flujo forzado de agua por el exterior de la olla se hace descender en el menor tiempo
posible la temperatura de la leche hasta 30°C (temperatura 6ptima de desarrollo del
fermento meséfilo utilizado).

Cabe aclarar que en las condiciones de trabajo, a partir de la falta de equipamiento
especifico, el descenso de la temperatura de la leche es lento comparado con un
proceso productivo a nivel industrial; esta prolongacién del tiempo de proceso afecta al
shock térmico; éste es de gran importancia ya que define la eficiencia del tratamiento
para la inactivacion total de microorganismos patdgenos y el 99% de microorganismos

banales (alteradores).

Pagina 37 de 127



<\ DESARROLLO DE ALIMENTOS LACTEOS A BASE DE QUESO BLANCO,

MODIFICADOS LIPIDICAMENTE.
Cascante, Florencia y Mignola, Nicolas

:

Recepcion de leche
cruda

.

Pasteurizacion

|

Desnatado e
higienizacion

v

Primer
Bloque

Agregado de solucién
de Cloruro de Calcio,
Fermento y Cuajo

|

Incubacion

'

Lirado

.

Desuerado

|

\

Mezclado de masa
blanca descremado con
mezcla grasa y polvos

!

Segundo
Bloque

<

Envasado

!

L

Almacenamiento

Figura 3.1 Diagrama de Flujo del Proceso Productivo

Fuente: elaboracion propia.
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4. Agregado de solucion de cloruro de calcio, fermento meséfilo y cuajo (quimosina): para
preparar el fermento se realiza la dilucion utilizando un carton de fermento (40 Ul) en
un litro de leche UHT contenida en un recipiente esterilizado con alcohol 70%. Se
hidrata entre 15-20 min. con agitacion periddica. Luego se fracciona en contenedores
estériles de 100 ml y se almacenan en un freezer para utilizarse en las futuras
elaboraciones (la vida util de este fermento es de 60 dias). Para la preparacion del
mismo se aplica Concepto de Unidades en fermento (Ul) que es la "fuerza de
fermentacion™ que tienen los microorganismos especificos utilizados y esta dada por la
cantidad de ciclos logaritmicos que cumplen los mismos en un tiempo dado. En la
Figura 3.2 puede observarse la curva de ciclo de vida de los microorganismos.

Microbial Growth Curve

Stationary phase

Death
phase

Exponential
{log) phase

Log number of viable cells —=

Time—

Figura 3.2 Curva de ciclo de vida de los microorganismos.™®

La medida estandar es: 40 Unidades para 1000 litros de leche; a partir de esta medida
la empresa que comercializa este fermento liofilizado garantiza que la leche va a
descender desde su pH inicial (6,6 - 6,8) hasta el punto isoeléctrico de las caseinas
(4,5) en un periodo de 8 horas. A partir de los horarios de trabajo en UADE Labs, se
inocula una cantidad de fermento superior a la estandar para acortar la curva de
acidificacion a 8 hs. Luego de varias pruebas consecutivas, se determind que el
volumen requerido para disminuir el pH de 5 litros de la leche a 4,5 en el tiempo de

trabajo indicado anteriormente es de 60 ml de fermento.

B Imagen obtenida de la catedra de microbiologia de la Universidad de Granada, Espafia.
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5. Fermentacién: se mantiene la temperatura de la mezcla a 30°C (temperatura éptima de
desarrollo de las bacterias inoculadas), hasta pH de corte: 4,6 £ 0,05, medido con
pHmetro.

6. Lirado: se lleva a cabo el corte de la cuajada en coagulos del tamafio de 3-5 mm. (de un
grano de maiz) con el objetivo principal de facilitar el desuerado de la masa.

7. Desuerado en frio: se vierte la cuajada lirada en un colador que posee un lienzo (cuya
funcion es retener la masa y permitir el desuerado); dicho colador se encuentra
contenido en una olla vacia con la cual se recoje el suero. Este procedimiento se
efectla en condiciones de refrigeracion a 8°C durante 12 horas.

8. Preparacion de mezcla grasa y polvos: en esta etapa se adiciona leche en polvo, agua y
aceite de canola con el fin de sustituir la materia grasa extraida en el proceso de
desnatado, cuya composicion es:

e 34% de materia grasa sustituida parcialmente por aceite de canola.
e 64% de leche fluida descremada
o 3,1 % aproximadamente correspondiente a lactosa, la cual se va a
recomponer con leche en polvo.
o 1,9% aproximadamente correspondiente a proteinas, las cuales se van a
recomponer con leche en polvo.
Ademas se incorporan los siguientes aditivos:
e Goma garrofin
Maltodextrina
o Sal

Esencia de queso parmesano

Citrato de sodio

e Sorbato de potasio

Se prepara una primera emulsién, constituida por:

e Agua

e Crema

e Aceite

Estos se mezclan en licuadora y luego se calientan a 70°C. A esta temperatura se

adicionan los polvos (leche en polvo, goma garrofin, almidon modificado, gelatina, sal,
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citrato de sodio y sorbato), los cuales deben ser mezclados de manera correcta con
antelacion. Finalmente se aumenta la temperatura a 80 °C para lograr la gelificacion
del almidon y efectuar una segunda pasteurizacion.

Se describen a continuacién los polvos utilizados en el producto desarrollado™:

e Goma Garrofin: es un hidrocoloide de origen vegetal. Se obtiene del
endospermo de semillas de Ceratonia siliqua (especie presente en el Norte de
Africa). Se presenta en forma de harina (molienda de granos) y su estructura se
integra por 1galactosa cada 4 unidades de manosa. Esta goma se diluye en agua
caliente (80 °C aproximadamente) con agitacion mecanica y el rango de
viscosidad al 1% es de 2000 - 3500 cp.

e Almidén modificado: es un hidrocoloide de origen vegetal. Se adiciona con el
principal objetivo de reducir la sinéresis en el producto.

e Maltodextrina: es un hidrocoloide de origen vegetal, obtenida por hidrolisis
enzimatica parcial del almidén de maiz. Es un polvo blanco, soluble en agua, de
sabor neutro. Se adiciona para facilitar la dilucién de los demas aditivos.

e Gelatina: es un hidrocoloide de origen proteico, obtenida a partir de la hidrdlisis
parcial del colageno proveniente de huesos, pieles, cueros, nervios de animales
(incluyendo bovinos, porcinos, pescados y aves). Se presenta en forma de
granos de color amarillo o ambar; es de facil disolucién a alta concentracion y
brinda textura elstica al producto.

e Cloruro de sodio: se adiciona con el fin de dar sabor al producto ademas de ser
un agente inhibidor de flora microbiana contaminante, funciona como
conservante.

e Citrato de sodio: es una sal que se presenta como polvo cristalino blanco,
soluble en agua y es utilizado como estabilizante, para evitar la precipitacion de
solidos y como emulsionante, previniendo la separacién de la fase grasa del
producto.

e Sorbato de potasio: es la sal de potasio del acido sérbico, que se aplica como

conservante fungicida y bactericida.

“ Williams, vol 12/ ed 2004: Gums and stabilizers for the food industry.
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9. Mezclado: inicialmente se licua a maxima potencia la masa descremada junto a la
mezcla grasa con polvos, de esta forma se homogeniza, disminuye la temperatura y
aumenta la viscosidad del producto final.

10. Envasado: se envasa en caliente; en potes de poliestireno de 500 gramos.

11. Almacenamiento: se almacenan los potes bajo condiciones de refrigeracion (8°C).

Formulaciones
Inicialmente se propusieron tres formulas (A, B y C) para lograr un patron que

represente un producto similar a los del mercado (ver Tabla 3.2). Para luego tomarlo como
pardmetro de compracion con las formulas con adicion de aceite de canola, sustituyendo
parcialmente la materia grasa lactea del producto.

Finalmente se optd por la formula patrén A, siendo la que respondié satisfactoriamente
a los requerimientos organolépticos, comparando los productos obtenidos con los similares
presentes en el mercado.

Se definid codificar la formulas con la sintaxis Alimento lacteo + % que representa el
aceite vegetal en el contenido total de materia grasa del producto | % que representa la materia
grasa lactea en el contenido total de materia grasa del producto (ejemplo: Alimento lacteo xx |
XX).

Se disefi6 una primer formula con aceite de canola y chia, Alimento lacteo 66 | 33,
Tabla 3.3, en la que el contenido total de materia grasa del queso se ve conformada en un
33,3% por aceite de canola, un 33,3% por aceite de chia (lo que suma un 66% de materia grasa
vegetal) y el restante 33,3% por materia grasa lactea.

Tabla 3.2: Tres formulas patrén propuestas.

Ingrediente % A %B %C
Masa blanca descremada 78,92 76,92 74,92
Leche descremada 18,42 19,92 21,42
Maltodextrina 1,71 2,01 2,41
Goma garrofin 0,39 0,59 0,69
Sal 0,25 0,25 0,25

Citrato de Sodio 0,16 0,16 0,16
Sorbato de Potasio 0,08 0,08 0,08
Esencia de queso 0,07 0,07 0,07
Total 100 100 100

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 3.3 Alimento lacteo 66 | 33.
Ingrediente %
Masa blanca descremada 67,40
Leche descremada 15,73
Crema 40% 7,86
Aceite de Canola 3,37
Aceite de Chia 3,37
Maltodextrina <10 D.E.* 1,46
Goma Garrofin 0,34
Sal 0,20
Citrato de Sodio 0,13
Sorbato de Potasio 0,07
Esencia de queso 0,07
Total 100

Fuente: elaboracion propia.

Se disefid una segunda formula con aceite de canola y chia, Alimento lacteo 90 | 10,
Tabla 3.4 en la que el contenido total de materia grasa del queso se ve conformada en un 45%
por aceite de canola, un 45% por aceite de chia (lo que suma un 90% de materia grasa vegetal)

y el restante 10% por materia grasa lactea.

Tabla 3.4 Alimento lacteo 90 | 10

Ingrediente %

Masa blanca descremada 69,75

Leche descremada 16,27
Aceite de Canola 4,65
Aceite de Chia 4,65
Crema 40% 2,33
Maltodextrina <10 D.E.* 1,51
Goma Garrofin 0,35
Sal 0,22
Citrato de Sodio 0,14
Sorbato de Potasio 0,07
Esencia de queso 0,06
Total 100

Fuente: elaboracion propia.

A partir de las caracteristicas organolépticas presentadas por el patrén A;y
considerando que sélo se utilizaria aceite de Canola, por lo antes expuesto, se
desarrollaron nuevas formulaciones que se detallan. Cabe aclarar que se mantuvo constante
en todas las elaboraciones la receta de Alimento Lacteo patron A, con el que se compararon
cada una de las nuevas formulas propuestas.

Se disefio una tercer formula de Alimento lacteo 10 | 90 (s6lo canola), Tabla 3.5, en la
que el contenido total de materia grasa del queso se ve conformada en un 10% por aceite de

canolay el restante 90% por materia grasa lactea.
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Tabla 3.5 Alimento lacteo 10 | 90
Ingrediente %
Masa blanca descremada 66,31
Leche descremada 15,47
Crema 15,30
Maltodextrina <10 D.E.* 1,44
Aceite de Canola 0,69
Goma Garrofin 0,33
Sal 0,20
Citrato de Sodio 0,13
Sorbato de Potasio 0,07
Esencia de queso 0,06
Total 100

Fuente: elaboracion propia.

A continuacion, en la Tabla 3.6 se detallan los sélidos totales (ST), grasa, proteinas

(Prot), hidratos de carbono (H.C) que cada insumo aporta al producto final. En la Tabla 3.7 se

resume la informacion nutricional obtenida mediante el calculo del aporte energético de cada

nutriente utilizando los factores atwater segun USDA.

Tabla 3.6 Aporte de cada insumo en el Alimento lacteo 10 | 90

. En ST/ | Grasa/ | Prot./ | H.C./ | ST/ | Grasa/ | Prot./ H.C./
Ingredientes Gramos % Ing. Ing. Ing. Ing. | Prod. | Prod. Prod. Prod.
Masa descr. 7717 66,31 16,0 0,1 9,0 4,0 10,6 0,0 6,0 2,7
Leche descr. 180,1 15,47 8,5 0,1 3,2 4,8 1,3 0,0 0,5 0,7

Crema (40% M.G.) 178,0 15,30 46,0 40,0 1,8 2,4 7,0 6,1 0,3 0,4
Maltodextrina 16,7 1,44 99,0 - - 99,0 1,4 - - 1,4
Aceite de Canola 8,0 0,69 100,0 - - 0,7 - -
Goma Garrofin 3,9 0,33 100,0 - - - 0,3 - - -
Sal 2,3 0,20 100,0 - - - 0,3 - - -
Citrato de Sodio 15 0,13 100,0 - - - 0,1 - - -
Sorbato de Potasio 0,8 0,07 100,0 - - - 0,1 - - -
Esencia de Queso 0,7 0,06
Totales 1.163,7 | 100,00 21,2 6,8 6,7 5,2
% de reemplazo de crema (Grasa aportada por Aceite de Canola/ Grasa total en el 10.0
producto) '
Fuente: especificacion de cada insumo.
Tabla 3.7 Resumen de Informacién Nutricional en el Alimento lacteo 10 | 90
. Por porcion .
Por 100 g. Unidad (S(E)grs.) Unidad
Valor Energético 109,3 Kcal 32,8 Kcal
457,7 KJ 137,3 KJ
Proteinas 6,7 Grs. 2 Grs.
Grasa total 6,8 Grs. 2 Grs.
H. de Carbono 5,2 Grs. 1,5 Grs.

Fuente: elaboracion propia.

Se disefid una cuarta formula para el Alimento lacteo 15 | 85 (sélo canola), Tabla 3.8
en la que el contenido total de materia grasa del queso se ve conformada en un 15% por aceite

de canola y el restante 85% por materia grasa lactea.
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Tabla 3.8 Alimento lacteo 15 | 85.
Ingrediente %
Masa blanca descremada 68,43
Leche descremada 15,97
Crema 12,41
Maltodextrina <10 D.E.* 1,48
Aceite de Canola 0,89
Goma Garrofin 0,34
Sal 0,21
Citrato de Sodio 0,14
Sorbato de Potasio 0,07
Esencia de queso 0,06
Total 100

Fuente: elaboracion propia.

A continuacion, en la Tabla 3.9 se detallan los sélidos totales (ST), grasa, proteinas
(Prot), hidratos de carbono (H.C) que cada insumo aporta al producto final. En la Tabla 3.10 se

resume la informacion nutricional, obtenida también utilizando los factores.

Tabla 3.9 Aporte de cada insumo en el Alimento lacteo 15 | 85
Ingredientes En % ST/ Grasa/ | Prot./ | HC./ | ST/ | Grasa/ | Prot/ | H.C./
Gramos Ing. Ing. Ing. Ing. | Prod. | Prod. Prod. | Prod.
Masa descr. 7717 68,43 16,0 0,1 9,0 4,0 10,9 0,0 6,2 2,7
Leche descr. 180,1 15,97 8,5 0,1 3,2 4,8 1,4 0,0 0,5 0,8
Cre,\”/l“f"G(_‘;O% 1400 | 1241 | 460 | 400 | 18 | 24 | 57 | 50 | 02 | 03
Maltodextrina 16,7 1,48 99,0 - - 99,0 1,5 - - 1,5
Aceite de Canola 10,0 0,89 100,0 - - 0,9 - -
Goma Garrofin 3,9 0,34 100,0 - - - 0,3 - - -
Sal 2,4 0,21 100,0 - - - 0,2 - - -
Citrato de Sodio 15 0,14 100,0 - - - 0,1 - - -
Sorbato de 08 | 007 |1000| - : - o1 | - : :
otasio
Esencia de 0.7 0,06 ) i i i i i
Queso
Totales 1.127,7 | 100,00 20,2 5,9 6,9 53
% de reemplazo de crema (Grasa aportada por Aceite de Canola/ Grasa total en el 15
producto)

Fuente: especificacion de cada insumo.

Tabla 3.10 Resumen de Informacion Nutricional en el Alimento lacteo 15 | 85
Por 100 g. Unidad Por p(;rr?;)n (30 Unidad
Valor Eneraético 101,7 Kcal 30,51 Kcal
g 425,8 KJ 127,75 KJ
Proteinas 6,9 Grs. 2,07 Grs.
Grasa total 5,9 Grs. 1,77 Grs.
H. de Carbono 5,3 Grs. 1,58 Grs.

Fuente: elaboracidn propia.
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Se disefid una quinta formula de un Alimento lacteo 50 | 50 (sélo canola), Tabla 3.11
en la que el contenido total de materia grasa del queso se ve conformada en un 50% por aceite

de canola y el restante 50% por materia grasa lactea.

Tabla 3.11 Alimento lacteo 50 | 50
Ingrediente %
Masa blanca descremada 73,17
Leche descremada 17,07
Crema 5,22
Aceite de Canola 2,09
Maltodextrina <10 D.E.* 1,59
Goma Garrofin 0,37
Sal 0,21
Citrato de Sodio 0,15
Sorbato de Potasio 0,07
Esencia de queso 0,08
Total 100

Fuente: elaboracion propia.

A continuacién, en la Tabla 3.12 se detallan los solidos totales (ST), grasa, proteinas
(Prot), hidratos de carbono (H.C) que cada insumo aporta al producto final. En la Tabla 3.13 se

resume la informacién nutricional.

Tabla 3.12 Aporte de cada insumo en el Alimento lacteo 50 | 50
Inaredientes En % ST/ | Grasa/ | Prot/ | H.C./ | ST/ | Grasa/ | Prot/ | H.C./
g Gramos Ing. Ing. Ing. Ing. | Prod. | Prod. | Prod. | Prod.
Masa descr. 7717 73,14 16,0 0,1 9,0 4,0 11,7 0,0 6,6 2,9
Leche descr. 180,1 17,07 8,5 0,1 3,2 4,8 15 0,0 0,5 0,8
0,

Cre,\”/“laé‘;()/" 550 | 521 | 460 | 400 | 18 | 24 | 24 | 21 | o1 | ot
Maltodextrina 16,7 1,58 99,0 - - 99,0 1,6 - - 1,6
Aceitede | 25 | 213 1000 | - : 21 | - .

Canola
Goma Garrofin 3,9 0,37 100,0 - - - 0,4 - - -
Sal 2,2 0,21 100,0 - - - 0,2 - - -
Citrato de 15 | 015 | 1000 | - : - | o1 : : .
Sodio
Sorbatode | g8 | 007 | 1000 | - : -l oa | - . .
Potasio
Esencia de 08 0.08 i i i i i i
Queso ’ '
Totales 1.055,1 | 100,00 17,9 4,3 7,2 5,4
% de reemplazo de crema (Grasa aportada por Aceite de Canola/ Grasa total en el 50
producto)

Fuente: especificacion de cada insumo.
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Tabla 3.13 Resumen de Informacion Nutricional en el Alimento lacteo 50 | 50
. Por porcion .
Por 100 g. Unidad (Sggrs.) Unidad

Valor Energético 89,0 Keal 26,7 Keal
372,7 KJ 111,8 KJ

Proteinas 7,2 Grs. 2,2 Grs.
Grasa total 4,3 Grs. 1,3 Grs.

H. de Carbono 5,4 Grs. 1,6 Grs.

Fuente: elaboracion propia.

Finalmente se seleccion6 por la formula en la que el contenido total de materia grasa
del queso se ve conformada en un 10% por aceite de canola y el restante 90% por materia grasa
lactea (Alimento lacteo 10 | 90), ya que fue la que mejor respondio a las caracteristicas propias
de un producto como éste (considerando como referencia los presentes en el mercado), tanto
organolépticas como de uso en las comidas, por ejemplo aderezos y dips. En los casos de
mayor sustitucion de materia grasa lactea por aceite de canola, se presentaron desvios
fundamentalmente en el sabor esperado, lo cual impacta de manera significativa en la eleccion,
siendo que el alimento debe ser ante todo agradable para el consumidor, de manera que el
mismo lo consuma con frecuencia y asi pueda adquirir el beneficio que aporta el producto. Los

detalles de la evaluacién sensorial son desarrollados méas adelante.

Seguimiento de pruebas

Materia grasa, humedad, proteinas y cenizas

Se hicieron determinaciones de humedad (por diferencia con sélidos totales), proteinas
(NORMA 1SO 8968-2-IDF 20 2:2001), materia grasa (NORMA ISO 2446-IDF 226:2008),
solidos totales (FIL 21 B: 1987) y cenizas (calcinacion en mufla a 525°C £+ 25°C). En los
productos elaborados en Uade Labs y en aquellos productos similares considerados de mayor
relevancia en el mercado actual. Los resultados obtenidos pueden observarse en la Tabla 3.14

fueron los siguientes:
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Tabla 3.14 Resultados de determinaciones composicionales
% % 0 Grasas/ %

Muestra Humedad Proteinas #Grasa | gyiracto seco’ | Cenizas
Alimento lacteo 10 | 90 61,60 15,17 9 23,4 1,59%
Alimento lacteo 15 | 85 60,62 14,45 8 20,3 1,68%

Alimiento lacteo 50 | 50 60,47 14,47 6,5 16,4 1,67
Mendicrim light (Sancor) 74,07 9,3 6 23,1 1,87%
Casancrem light 76,69 9,51 78 33,46 1,11%

(Serenisima)

Fuente: elaboracidn propia.

Se pudo verificar con estos resultados el cumplimento por parte de las formulas 10|90 y
15|85 de lo que se propuso en las definiciones preliminares, donde se planted que el producto
debia presentar un contenido de humedad y de materia grasa/extracto seco que estén dentro de
los parametros establecidos por el articulo 613 del Codigo Alimentario Argentino para Quesos
Blancos (75% méax. de agua y 20-40% de grasas/extracto seco). En el caso de la formula 50|50
no se cumplio el limite minimo de grasas/extracto seco, pero se sigue considerando la misma a
partir de que si bien se toman los parametros de queso blanco como referencia, el producto que

se esta elaborando es un alimento lacteo.

pH v Temperatura

Para hacer un seguimiento de las condiciones del proceso de elaboracion se llevaron a
cabo periédicamente determinaciones de pH y Temperatura durante la elaboracion de la masa
descremada. A continuacion, en las Figura 3.3 y Figura 3.4 se grafican los resultados obtenidos

una vez estandarizado proceso.

15 para la medicion del extracto seco se toma la determinacion de sélidos totales.
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Figura 3.3: Seguimiento de pH en el proceso
Fuente: elaboracidn propia.

La determinacion de pH es un indicador de desarrollo del fermento aplicado al inicio de
la elaboracion, que como producto del metabolismo de la lactosa (azucar de la leche) genera
subproductos acidos, fundamentalmente &cido lactico. A partir de la generacién de estos acidos
se presenta un descenso de pH progresivo en la leche hasta un valor de 4,6 (punto isoeléctrico)
en el que se da la coagulacion de las caseinas, proteinas de la leche. Este descenso esta
intimamente relacionado con la temperatura del medio en la que se desarrolla el fermento; se
puede ver en el grafico de Temperatura — Tiempo que la temperatura a la cual se mantiene el
medio es de 30°C, siendo ésta la dptima para el desarrollo del fermento mesofilo utilizado para
las elaboraciones. Cabe mencionar que en todas las elaboraciones se trabajé con planillas de
registro de pardmetros que permitieron hacer un seguimiento y un posterior analisis de
resultados
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Figura 3.4: Seguimiento de la temperatura en el proceso
Fuente: elaboracidn propia.

Determinaciones microbioldgicas

Siendo el enfoque de este trabajo integral, se considero relevante incluir el analisis de la
calidad del producto siendo este aspecto indispensable en las plantas elaboradoras de alimentos
aunque no tenga relacion directa con la formulacion.

Con el fin de evaluar la calidad del proceso productivo y de los productos obtenidos
partiendo de una leche que segun el proveedor se encontraba apta para el consumo (igualmente
se aplicd la pasteurizacion que garantiza la inocuidad). Las muestras se tomaron finalizada
cada elaboracién y se rotularon con cdédigos segin la norma ISO 170125 para eliminar la
subjetividad y adulteracion de resultados.

Los andlisis solicitados para cumplir con los requisitos de un queso de muy alta
humedad segun el Cédigo Alimentario Argentino (CAA), se muestran en la Tabla 3.15. Cabe
aclarar que bajo las limitaciones de UADE Labs se ajusto la especificacion a la mostrada en la
Tabla 3.16. Si el producto se encontraba dentro los parametros se consideraban que el lote

podia ser liberado/consumido dado que era apto.
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Tabla 3.15 Aptitud microbiolégica para quesos de muy alta humedad segun el cddigo alimentario argentino.
. . Criterio Categoria ,
Microorganismos de aceptacion ICMSE Método de ensayo
. o n=5 m=100 5 .
Coliformes/g (30°) =2 M=1000 FIL 73:1985
n=5 m=50 5
Coliformes/g (45°) c=2 M=5000 APHA 1992 Cap. 24(1)
Staphylococcus aureus coagulasa n=5 m=100 .
positivalg c=1 M=5000 8 FIL 145:1990
n=5 m=100
Hongos y levaduras =2 M=500 2 FIL 94B 1990
Salmonella spp/25g 2:8 m=0 10 FIL 93A: 1985
Listeria monocytogenes/25g 2:8 m=0 10 FIL143: 1990
Fuente: Codigo alimentario argentino.
Tabla 3.16 Aptitud microbiolédgica para quesos de muy alta humedad segin el cédigo alimentario
argentino.
Microorganismos Especificacion Unidades Método de ensayo
Coliformes (30°) 100 UFC/g FIL 73:1985
Coliformes (45°) 50 UFC/g APHA 1992 Cap. 24(1)
Staphylococcus aureus coagulasa 100 UFClg FIL 145: 1990
positiva
Hongos y levaduras 100 UFC/g FIL 94B 1990
Salmonella spp/25¢ Ausencia UFC /25¢g FIL 93A: 1985

Fuente: elaboracion propia.

Para el muestreo se aplicé la norma IRAM 15 en la que se toma la muestra como una
unidad de granel siendo esta de 300g del producto obtenido y se procede segun el plan de
muestreo de muestra Unica con rechazo. Por lo que también, se ajusta el criterio de aceptacion
segun la magnitud de la muestra a analizar, resultando en la siguiente especificacion de la
Tabla 3.16.

18 Instituto Argentino de Racionalizacién de Materiales (IRAM), siendo la norma IRAM 15 de inspeccién por atributos (planes
de muestra Unica, doble, multiple, con rechazo). Establece que:
e Unidad de granel: es la porcion de peso o volumen especificado que se toma como unidad en el caso de material a
granel. Ejemplo: granos, arena, combustibles liquidos o gaseosos.
e Plan de muestreo de muestra Gnica con rechazo: es el procedimiento de recepcion que consiste en inspeccionar una
sola muestra del lote que se recibe y, sobre la base del resultado obtenido, proceder a su aceptacion o rechazo.
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En primer lugar un operador de produccion toma la muestra de producto terminado, que
rotula con la fecha de elaboracion y caracteristicas del mismo. Luego las muestras se
almacenan en el freezer.

El analista de calidad realiza la recepcion de las muestras en el laboratorio de anélisis
donde registra la fecha de recepcion, la temperatura y asigna un cédigo de muestra, siendo
estos siempre correlativos, las caracteristicas en el rotulo se registran en una planilla aparte. Se
procede a realizar recuento de coliformes a 30°, a 45°, Staphyloccocus aureus coagulasa (+),
hongos y levaduras e investigacion de Salmonella spp en 25 gramos. Una vez obtenidos los
resultados, se evalla si estan dentro de los parametros establecidos segun la Tabla 3.16. Si el
producto esta conforme se libera, caso contrario no. Finalmente se confecciona el protocolo de
analisis y se reportan los resultados. La secuencia de analisis puede describirse segun el
diagrama de flujo mostrado en la Figura 3.5.

Las producciones fueron realizadas siguiendo las buenas practicas de manufactura
segun el Codigo Alimentario Argentino, capitulo Il. Siempre se cuidé la higiene personal y de
los utensilios, que eran lavados y desinfectados previamente. Si bien la mayoria de los
resultados indican que los productos no son aptos para el consumo (ver Tabla 3.17), se
considera que estos resultados fueron producto de un shock térmico deficiente, mala calidad
del envase utilizado en las pruebas y el envasado en caliente.
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Figura 3.5: Secuencia de andlisis
Fuente: elaboracién propia.
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Tabla 3.17 Resumen de resultados de microbiologia
Codigo de Descripcion de la muestra Resultado Observaciones
muestra
M1 Alimento lacteo “A” APTO No aplica
M2 Alimento lacteo “B” APTO No aplica
M3 Alimento lacteo “C” APTO No aplica
M4 Allment(_)’Iacteo patrén A segunda NO APTO Recuento elevado de
elaboracion Hongos y levaduras
M5 Alimento lacteo 90 | 10 NO APTO | Recuento elevado de
Hongos y levaduras
M6 Alimento lcteo 66 | 33 NO APTQ | Recuento elevado de
Hongos y levaduras
M7 Alimento lacteo patrén A tercera elaboracion APTO No aplica
M8 Alimento lacteo 50 | 50 producido el 7 de APTO No aplica
Agosto
M9 Alimento lacteo 10 | 90 producido el 7 de APTO No aplica
Agosto
M10 Alimento lacteo 85 | 15 producido el 7 de APTO No aplica
Agosto

Fuente: elaboracion propia.

Evaluacion Sensorial

Para la caracterizacion organoléptica de los productos obtenidos se trabajé con una
cartilla de evaluacion sensorial disefiada por los autores de este trabajo, la cual se aplico sobre
los productos obtenidos, junto a los integrantes del equipo de la Actividad de Ciencia y
Tecnologia llevada a cabo en Uade Labs. El equipo evaluador estaba conformado por cinco
personas con conocimientos técnicos sobre el proceso, por lo que se considera un panel de
evaluacion sensorial con mayor sensibilidad que los consumidores normales (se pueden
considerar como jueces expertos).

Segln la norma FIL 99 A:1997 para evaluacion sensorial de productos lacteos establece
que cada atributo se debera evaluar separadamente y que la evaluacion sensorial de los quesos
deberé realizarse en relacion con los siguientes atributos:

e Apariencia interior: es el examen visual de la masa o pasta del queso. Atributos que se

evallan: color (tono/matiz), intensidad, uniformidad, brillo mate, humedad y grasa.

e Consistencia/textura: La textura es la propiedad sensorial de los alimentos que es
detectada por los sentidos del tacto, la vista y el oido, y que se manifiesta cuando el
alimento sufre una deformacion. También se puede definir a la textura como el
conjunto de propiedades mecanicas, geométricas y de superficie de un producto,
perceptibles por los mecano-receptores, los receptores tactiles y, en ciertos casos, los

visuales y los auditivos. Se puede distinguir entre propiedades mecanicas, que son
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aquellas relacionadas con la reaccion del producto a una fuerza; propiedades

geométricas que son aquellas relacionadas con el tamafio, forma y distribucion de las

particulas en el producto; y las propiedades de superficie, que son aquellas relacionadas

con las sensaciones producidas por el contenido de agua o de grasa del producto. Los

atributos que se evallan més frecuentemente en quesos son:

Atributos mecéanicos:

Untabilidad: se mide la facilidad requerida para untar el producto con la cara
convexa de una cucharita o cuchillo sobre un plato o galletita.

Dureza: es la fuerza requerida para deformarlo, se esta evaluando si es blando,
firme o duro y en los quesos lo que se mide es la firmeza.

Elasticidad: es la rapidez de recuperacion de la forma luego de una deformacion.
Adherencia: es el trabajo necesario que hay que realizar con la lengua para
despegar el queso del paladar y dientes.

Cohesividad: mide el grado de deformacion de un alimento antes de romperse.
Friabilidad: si se rompe sin ser deformado, es decir, la capacidad de producir

trozos mas pequerfios desde el principio de la masticacion.

Atributos geométricos:

Granulosidad: se determina si es liso, arenoso o granuloso de acuerdo al tamafio

y forma de las particulas que lo componen.

Atributos de superficie:

Solubilidad en boca (dependera de la humedad del queso).
Carécter graso: el atributo a tener en cuenta es la cremosidad, sensacién
semiliquida que varia con la crema o sustancia grasa. Cuanto mas grasa y

humedad tiene, mas cremosos suele resultar.

e Flavour (olor y gusto):

= Olor y aroma: es importante remarcar las diferencias entre los parametros de

olor y aroma, ya que aungque ambas sensaciones se perciben por el dérgano
olfativo, el aroma se percibe por via retronasal (via indirecta) durante la
degustacion. Para evaluar el olor se debe acercar la muestra de queso a la nariz,
con el fin de poder percibir a través de la via nasal directa los olores que

caracterizan al queso, intentando reconocer los olores dominantes. La
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evaluacion del aroma se realiza tras masticar el queso para propiciar que estos se
liberen, tomen la via retro-nasal y se perciban en el bulbo olfativo.
El olor y el aroma de los quesos tienen dos origenes principales: la materia
prima y el afinado. EIl olor lactico es dominante o casi exclusivo en los quesos
jovenes (frescos), mientras que en los mas madurados aparecen otras familias de
olores, como consecuencia de una serie de mecanismos, en su mayoria
enzimaticos, que transforman los diferentes componentes de la cuajada
(proteinas y lipidos, principalmente) formando numerosos componentes
aromaticos, cuya proporcién y naturaleza dependen de la tecnologia de
elaboracion del queso. La intensidad del olor puede ser baja, media o elevada.
Cuando se mastica el queso al romper su estructura, disolver algunos granulos y
calentarlo con la temperatura corporal, es cuando por via retronasal se pueden
apreciar los matices de cada queso. En los quesos jovenes puede haber olores
lacticos pero, a medida que maduran, deben aparecer olores y aromas mas
complejos, como por ejemplo a frutos secos.

= Gusto: para evaluar el sabor, las piezas de queso deben ser masticadas y
salivadas. El sabor es la sensacion percibida por el 6rgano del gusto (lengua)
cuando se lo estimula con ciertas sustancias solubles. Entonces, las sensaciones
gustativas permiten captar la cantidad de sal, dulzor, acidez y amargor del
queso. De los cuatro gustos basicos (dulce, salado, acido y amargo), los mas
frecuentes en un queso son el &cido y el salado. En los quesos mas madurados el
sabor es méas equilibrado y se hace mas intensa la sensacion de sal, como
consecuencia del agua evaporada en el proceso de maduracion.

e Impresion global: al final de la evaluacion, el catador tiene a veces la necesidad de dar
una impresion general del producto evaluado; es decir, de sintetizar las sensaciones para
poder asi memorizar mejor el producto. La impresion global se califica con la ayuda de
una escala de tres puntos: buena, media o0 mala.

En la Tabla 3.18 se muestra la Cartilla de anélisis sensorial. Esta determina las

especificaciones organolépticas buscadas en el producto elaborado.
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Tabla 3.18 Descriptores Sélido untable

Apariencia
Superficie Lisa
Color
Homogéneo y caracteristico del queso base
Brillo Medio /alto
Separacidn de fases No
Flavour
Olor y Aroma
Dulce
Salado . -
Acido Los gtrlbutos de flavour deben pre§entarse en fo_rma equilibrada,
manteniendo el aroma y olor caracteristico a la variedad de queso base
Amargo
Picante
Persistente
Textura*
Adherencia 5.0
Solubilidad 4.0
Impresién de Humedad 4.0
Untabilidad 4.0
Cremosidad/Untuosidad* 3.5
* Escalas

Cremosidad: Crema de leche en el punto 7 de la escala.
Untabilidad: Manteca fria en el punto 2 de la escala y miel fluida en el punto 7 de la escala.
Impresién Global
Buena/Media/Mala

Fuente: elaboracion propia.

Finalizada cada elaboracion, cada uno de los cinco integrantes realiz6 la evaluacion
sensorial de cada producto de acuerdo a la especificacion mostrada en la Tabla 3.18. En el
Anexo C se muestra la evaluacion entregada a cada participante. En la Tabla 3.19 se resumen
los resultados obtenidos luego de cada evaluacion. Se realizd un promedio de cada puntaje
asignado para la apariencia, flavour y textura. Ademas como la impresion era un valor
cualitativo dado por “malo, medio y bueno” se asignaron puntajes “1,2 y 3”, respectivamente,
para poder procesar los datos. De aqui se deduce que el Alimento lacteo que mejor se ajusta a

lo proyectado es el que contiene un 10% de aceite de canola.
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Tabla 3.19 Sintesis de resultados de las evaluaciones sensoriales realizadas.
Apariencia | Flavour | Textura | Promedio In&p::)e;:l)n
Alimento lacteo “A” 4,7 4,2 4,56 4,58 2,80
Alimento lacteo “B” 4,25 5,00 3,08 3,74 2,20
Alimento lacteo “C” 4,25 4,60 2,92 3,62 2,40
Alimento lacteo “A” segunda elaboracion 4,7 4,2 4,6 4,6 2,80
Alimento lacteo 90 | 10 3,6 1,00 2,16 2,62 1,20
Alimento lacteo 66 | 33 2,10 3,00 2,32 2,3 1,00
Alimento lacteo “A” tercera elaboracion 4,7 4,2 4,72 4,66 2,80
Alimento lacteo 50 | 50 2,55 2,00 2,8 2,62 1,00
Alimento lacteo 10 | 90 4,90 4,00 4,6 4,66 2,60
Alimento lacteo 85 | 15 4,30 3,80 3,88 4,04 2,60

Proyecto de rétulo
Para la obtencion de Registro Nacional de Producto Alimenticio (RNPA), se presenta

ante el organismo competente, Salud Pablica, el siguiente proyecto de rotulo:

ALIMENTO LACTEO A BASE DE QUESO BLANCO

VALS
Pilar — Pcia. de Bs. As.
R.N.E. N°
Est. Inscripto SENASA N°
R.N.P.A. N°
Cont. Neto:
Industria Argentina

Ingredientes: Leche Descremada Pasteurizada, Crema, Almidon de Maiz Modificado, Estabilizantes (Gelatina,
Citrato de Sodio), Cloruro de Sodio, Conservante (Sorbato de Potasio), Cloruro de Calcio, Cultivos Lacticos,
Cuajo.

INFORMACION NUTRICIONAL.: Porcién 30 g (3 cucharas soperas al ras).

Valor Energético: 33 Kcal = 137,31 KJ (2% VD); Carbohidratos: 1.6 g; Proteinas: 2.0 g (3% VD); Grasas Totales:
2.1 g (10% VD); Grasas Saturadas: 3.6 g (16% VD); Grasas Trans: 0.26 g; Sodio: 31 mg (1% VD). (%) Valores
diarios con base a una dieta de 2000 Kcal u 8400 KJ. Sus valores diarios pueden ser mayores 0 menores
dependiendo de sus necesidades energéticas.

No aporta cantidades significativas de Fibra Alimentaria

Logo Apto Celiacos, Logo SENASA, Logo Reciclado
TEL Atencidn al cliente, Vencimiento:
No congelar.

Las condiciones ambientales en que el producto debe ser conservado y periodo durante el cual se mantiene
inalterado en las condiciones establecidas son las siguientes:

= Mantener refrigerado (4 — 8 °C)

= Periodo de aptitud: aproximadamente 18 dias.
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Especificaciones del envase

Se propone un pote de 190 gramos como medida estratégica en el posicionamiento del
producto en el mercado para que se asemeje a las presentaciones actuales en el mercado. El
mismo estd cubierto por un sleeve (etiqueta termocontraible), que cubre toda la superficie,
donde se imprime la marca de la empresa.

El pote es de poliestireno que es un polimero termoplastico que se obtiene de
la polimerizacion del estireno mondmero, usualmente utilizado en este tipo de productos. Tiene
una capacidad de 258 cm?® por lo que se deja un espacio de cabeza y vacio pesa 9 gramos. Para
evitar el contacto con el ambiente se cierra el pote con una tapa de aluminio con laca dual de
PS-PP (poliestireno y polipropileno), que tiene un diametro de 100 mm y una sobretapa acorde
a las dimensiones.

En la Tabla 3.20 pueden verse las condiciones de uso de pote, en la Tabla 3.21 la
composicion cualitativa y cuantitativa del pote, en la Tabla 3.22 las especificaciones sobre el

dimensionamiento del mismo y en la Figura 3.6 se sintetizan.

Tabla 3.20 Condiciones de uso del pote
Tipo de Producto Quesos
Rango Operativo de Temparatura de Llenado (°C) Queso untable clasico » 60°C +2°C
Rango Operativo de Humedad (%) Humedad Ambiente
Rango Operativo de Presion Presion Atmosférica
Sistema de Desinfeccion Peroxido
Sistema de Fechado Ink Jet
Combinacién con otros elementos Tapa de Aluminio y sobretapa plastica

Fuente: fabrica Argentina de envases plasticos

Tabla 3.21 Composicion cualitativa y cuantitativa del pote

Resinas de PS Alto Impacto y Cristal
Componentes Masterbatch blanco
Tintas de Impresion

-Resina PS: 62%.
Capas Estructura monocapa -Master Blanco: 2%
-Cristal: 36%

Fuente: fabrica Argentina de envases plasticos
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Tabla 3.22 Especificacion del pote
Caracteristicas Dimensionales Meta Tolerancia (£) Unidad
Diametro exterior de boca 95.35 +0,3 mm.
Diametro interior de boca 95 +0,3 mm.
Alturas total 46 +0,3 mm.
Espesor de ala 2.5 +0,15 mm.
Diametro exterior de ala 100 +0,3 mm
Espesor de pared 0.35 +0.02 mm.
Espesor de fondo 0.50 +0,10 mm.
Diametro del fondo 55.5 +0,3 mm
Didmetro externo de tapa 101 +0,10 mm
Diémetro exterior de valona 95.35 +0,3 mm.
Diametro interior de valona 95 +0,3 mm.
Altura de valona 6 +0,3 mm.
Area de impresion 96 +0,2 mm.
Fuente: fabrica Argentina de envases pléasticos
Tabla 3.23 Especificacion del pote
Caracteristicas Funcionales Meta Tolerancia (£) Unidad
Peso 8 +0,5 ar.
Volumen a rebalse 258.30 N/A cc.
Volumen a valona 215.80 N/A cc.
Fuente: fabrica Argentina de envases plasticos
| (101  0.3) mm |
W e
{ —Y—

(100 £ 0,3) mm

95+ 0.3) mm

.'/-- ™

2,5+£0,2) mm

45°

——€—(2,5+£02) mm

k——— 655203 mm ——|

Figura 3.6 Dimensionamiento del envase

Fuente: elaboracidn propia.

€ (46 +£03)mm —>

': (6+0,2) mm

€«—— (0£03) mm
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Respecto de la tapa con laca dual (PS-PP), las condiciones de uso pueden verse en la

Tabla 3.24, la composicion cuantitativa y cualitativa en la 3.25 y las especificaciones en la
3.26. En la figura 3.6 se ilustra la misma.

Tabla 3.24 Condiciones de uso de la tapa con laca dual (PS-PP)

Tipo de Producto Quesos untables
Rango Operativo de Temparatura de Llenado (°C) Untables Clasicos > 60°C + 2°C
Rango Operativo de Humedad (%) Humedad Ambiente
Rango Operativo de Presion: Presion Atmosférica
Sistema de Desinfeccidn: Tratamiento UV
Combinacién con otros elementos: Pote PS

Fuente: Faben SA

Tabla 3.25 Composicion cualitativa y cuantitativa

Barniz de recubrimiento
Tintas de impresion
Componentes .t
Aluminio
Laca dual PS/PP

1) Barniz de recubrimiento 1) 1,0gr/m? +0,3 gr/m*
Estructura por capas: 2) Tintas de impresion 2) 1,25gr/m?>  +0,25 gr/m?
(de externo a interno) 3) Aluminio 3) 1215 +15%
4) Laca dual PS/PP 4)5,0gr/m*>  +0,5 gr/m?

Fuente: Faben SA

Tabla 3.26 Especificacion de material

| Meta | Unidad | Tolerancia (£)
Caracteristicas Dimensionales
Didmetro 95 mm. +0,2
Espesor de aluminio 45 M +5
Espesor de gofrado 125 M + 20
Area de impresion [@] 85 mm. N/A
Caracteristicas Funcionales
Gramaje total | 170 | grim® | +15%

Fuente: Faben SA
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Figura 3.7 Tapa de aluminio con laca dual (PS-PP)
Fuente: Faben SA

Las condiciones de uso de la sobretapa pueden verse en la Tabla 3.27, a su vez la
composicion cuantitativa y cualitativa y la especificacion se pueden ver en las Tablas 3.28 y

3.29, respectivamente. En la Figura 3.8 y 3.9 se sintetiza la especificacion de las mismas.

Tabla 3.27 Condiciones de uso de la sobretapa

Tipo de Producto Quesos untables

Rango Operativo de Temperatura de Llenado (°C/ F) Untables Clasicos - 60°C + 2°C
Rango Operativo de Humedad (%) Humedad Ambiente
Rango Operativo de Presion: Presion Atmosférica
Sistema de Desinfeccion: No

Combinacién con otros elementos: Pote

Condiciones Especiales Encastre pote @ 100mm

Fuente: fabrica Argentina de envases plasticos

Tabla 3.28 Composicion cualitativa y cuantitativa de la sobretapa.

Componentes Resinas de PS Alto Impacto

P Masterbatch [color X]
Capas Estructura monocapa ’
Requerimiento legal Apto para elaboracidn de productos alimenticios

Fuente: fabrica Argentina de envases plasticos
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Tabla 3.29 Especificacion de material

Caracteristicas Dimensionales Meta Unidad Tolerancia (x)
Diametro mayor 101 mm +0,3
Diametro zona de alojamiento (externo) 100 mm +0,2
Diametro de interferencia 98.5 mm N/A
Altura 8 mm +0,2
Espesor de ala Min. 0.33 mm N/A
Espesor plano central Min. 0.25 mm N/A
Area de impresion [@] 20 mm N/A

Fuente: fabrica Argentina de envases plasticos

(100 £ 0.3 mum

A
w

i 1 | | | i | (8 % 0,2) mm
ll.\-.\-_-.-}.l !.\-\-_F. r) L / L 'J'"‘\..\___.. ,J\%_-/J\-_/J'N\-\_-/JI'.‘\‘-_F. S ¥ \ _,J\.\‘- A I

Figura 3.8 Dimensionamiento de la sobretapa, vista lateral.
Fuente: elaboracion propia.

(101 £ 0.3) mm

Figura 3.9 Dimensionamiento de la sobretapa, vista frontal.
Fuente: elaboracion propia.

Como se indico inicialmente se opto por un sleeve de policloruro de vinilo que viene a

“granel” en bobinas. En la Tabla 3.30, se indican las condiciones de uso, en la Tabla 3.31 la
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composicion cuantitativa y cualitativa y en la Tabla 3.32 la especificacion. En la figura 3.10 se

muestra el dimensionamiento del sleeve y en la 3.11 las bobinas de donde proviene.

Tabla 3.30 Condiciones de uso del sleeve
Tipo de Producto Quesos
Rango Operativo de Temparatura de Llenado (°C) Temp. De llenado: 52 °C + 2
Rango Operativo de Humedad (%) Humedad ambiente.
Rango Operativo de Presion Presion Atmosférica.
Sistema de Desinfeccion Peroxido.
Sistema de Fechado NO
Combinacién con otros elementos Tapa de Al / Sobretapa / Pote PS
Condiciones Especiales N/A

Fuente: Faben SA

Tabla 3.31 Composicion cualitativa y cuantitativa del sleeve
Resinas
Componentes Antistaticos
Tintas de Impresion

. PVC Tecmocontraible. .

Estructura por capas: : Espesor /Gramaje
. Tintas Al solvente. .
(de externo a interno) - (Tolerancia %)
Laca Termocontraible,

Requerimiento Legal Apto para elaboracion de productos alimenticios

Fuente: Faben SA

(35 )

(6 £0.2) mm

AREA DE IMPRESION

(46 £ 0,3) mm

<€<—— (381 0,3) mm

W

(96 £ 0.2) mm

M

Figura 3.10 Dimensionamiento del sleeve
Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 3.32 Especificacion del sleeve
Meta Unidad Tolerancia (t)
Caracteristicas Dimensionales
Distancia entre tacos 60 mm +1
Ancho 290 mm +1
Ancho aplastado 142 mm 05
Ubicacion de la costura 121.5 mm +10%
Espesor PVC 40 11 +10%
Diametro exterior de la bobina 444 mm Maximo.
Diametro interno del buje. 127 mm +1
Caracteristicas Funcionales
Contraccion longitudinal. <4 %
Contraccion transversal 64 % 1
Gramaje de laca 3 g/m2 0,5
Laca termoadhesiva
Solidos 40 %
Viscosidad 60 mPa 40
Densidad 0,98 g/m2
Gramaje PVC : 55 g/m2 10%
Segun plano
Sentido de bobinado. adjunto
(Figura 3.8)
Caracteristicas del Empalme
Cantidad por Bobina 2 u. Max.
Ancho de la cinta 23 mm +1

Fuente: Faben SA

Baoos B

"\ \N
N TLARNS
E@ BN \ \
Impraslin de gie

Figura 3.11 sentido de circulacion de la bobina
Fuente: elaboracidn propia.
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Proceso Productivo

Con el fin de mostrar como funcionara el proceso productivo a nivel industrial y para
luego tener un célculo de la inversion necesaria mas certero se disefia el layout de la planta asi
como los flujos de producto, insumos (materia prima y material de empaque) y subproductos,

personal y transporte mas la maquinaria necesaria en cada etapa.

Layout
La planta productiva de VALS SRL se encontrard en Pilar como lugar estratégico

cercano a la cuenca lechera de la ciudad de Lujan. EIl proceso productivo abarca la recepcion
de la leche hasta el envasado y despacho del producto terminado, para ello la planta fue
disefiada bajo el concepto de evitar la contaminacion cruzada y previendo futuras
ampliaciones. Es por ello que se han separado las distintas etapas del proceso en sectores,
como puede verse en el Layout de la Figura 4.1.

La leche llegard a la planta en un camion con tanque cisterna que la transportara
refrigerada a 4°C, el transporte previo al ingreso serd pesado (32) y controlado por seguridad
(29), luego se almacenara en el silo de leche (3). Los controles pertinentes seran realizados por
el personal del laboratorio de Control de Calidad (16). Una vez aprobada, la materia prima
ingresara al sector de Pre-Tratamiento de la leche (2) donde seré higienizada, pasteurizada y
desnatada, la crema se separara (27) para luego agregarse al producto en las etapas finales. La
leche enfriada ingresard al sector donde se encontrard la tina quesera (4), a través de una
cafieria que conectard ambos sectores para que el proceso se haga de forma continua.

El cloruro de calcio, fermento y cuajo se recibiran en el depdsito de materias primas
para producto intermedio (5) donde seran muestreadas y pesadas por los operadores para luego
dosificar manualmente en la tina quesera. Este deposito se encontrara aislado de la leche cruda
para evitar contaminaciones, no obstante todas las materias primas compartiran la misma playa
de camiones (26). En este punto se formara el Producto Intermedio, éste ingresara al tanque de
incubacion (6) por medio de una cafieria que conectard ambos sectores y por medio de otra
ingresara al Sector de Desuerado (7). El suero se recogera en un silo en los exteriores de la
planta (28) para ser vendido como subproducto.

El caracter innovador del producto se desarrollara en el sector de mezclado (8). Aqui se
agregara el aceite de canola proveniente del silo (17) y la mezcla de polvos, pesada en el
depdsito de insumos (9). Esta etapa constituye lo antes visto como segundo bloque de

produccion y es donde se mezclaran las Ultimas materias primas agregadas.
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" &) - ,,
i 14 DOCE. DE CARGA

15 MANTENIMIENTO
1§ LABCORATORIO DE QONTROL DE
CALIDAD
17 3ILO DE ACEITE
15 COMEDOR
15 BARCS
0 ATMINIZTEACTON
11 VESTUARID OF HOMERES
: - . 11 VESTUARID DF MUTFRES
21 2 - P 13 RECERCION
24 FETACTIONANIENTO
25 CIECUITO DF CAMIONES Y
CAMIONETAS
r 26 PLAYADE CAMICKETAS PARS

— RECEFCICN DE MATERLA PRIMA
. 1 1 17 3ILO DE CREMA
4 18 ZILO DE SUERD

- as 3 GARITA DF 3EGURIDAD
30 ACCE3C AUTCS
1 a2 18 . || 31 ACCE3O Y EGRESO DE CAMIONES
¥ CAMICKETAS
- 32 BALANZA D CAMIONES
1 ' 33 ZONASDE CARGA Y DEICARGA
TE MATFRIALFS
a . 34 FPAILLO
13 H 35 E3PACICS LIERES PARA FUTURAS

ANPLIACTONES

D ZOKAS TECHADAS
3 am

D ZOKAS 3N TECHO

. = CORTINAS SANITARIAS
\ —— TPUERTA IMFLE
R I PORTON CORREDIZO
[ 24 | ‘ E — — PORTON SECCIONAL
ET — - - — PORTON DE RETAS CORREDIZD

Figura 4.1 Layout planta productiva de VALS.SRL
Fuente: elaboracidn propia.

Con el objetivo de evitar la proliferacion de la carga microbiana o el desarrollo de
hongos, el queso serd rapidamente enfriado a 4°C y es por ello que el mismo no podra
envasarse en caliente. Continuara hacia el Sector de Envasado (10) donde sera envasado en

potes de 190 gramos. Al final de la linea, un operador acomodaréa los potes de a 16 unidades en
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canastos plésticos para luego montarlos en un pallet del mismo material. Este sera llevado con
una zorra hasta la antecAmara donde el personal de logistica lo tomaré con la apiladora para
almacenarlo en la Cdmara de Producto Terminado Refrigerado (13).

Cada vez que se vaya a realizar el despacho de mercaderia, el pedido sera trasladado de
la Camara al Dock de Carga (14), donde Control de Calidad (16) tomara las temperaturas e
inspeccionara el producto.

El camidn de despacho de mercaderia ingresara a la planta por el acceso de camiones y
camionetas (31) donde sera pesado en la balanza (32) y controlado por el personal de seguridad
que se encontrara en la garita (29). Entrara en el Circuito de Camiones y camionetas (25)
donde se manejaré en el sentido de las agujas del reloj y al llegar al dock de carga Control de
Calidad (16) inspeccionara el estado sanitario de la unidad de transporte y solicitara al
transportista la libreta sanitaria.

Finalmente, el personal de logistica cargara la mercaderia, con la apiladora, con el
camién de costado para que este haga la menor cantidad de maniobras posibles. Ademéas como
VALS SRL estara construido en planta baja con terreno Ilano, esta forma de carga facilitara las
operaciones.

El flujo de producto, insumos (materia prima y material de empaque) y subproductos
puede resumirse en la Figura 4.2 y en la Figura 4.3 puede observarse la disposicion de
maquinaria en cada sector, la misma se describe en la seccion siguiente. En la Tabla 4.1 se
resume en forma de Cursograma los procesos y las maquinarias implicadas en cada uno de

ellos.
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REFERENCIAS

1 FILTRO SAWITARIO

1 SECTOF. DE FEE TRATAMENTOD

3 SILODELECHE

4 SECTOF DE FR.ODUCTO

E\"I'ERJ\IEDID
DEPDSITD DEE\.ST_,"‘-.JDS DE

PRDD W TERNED!

ﬁ SEETDRDEI\ET_ZEHEID\
SECTOR. DE DESUERADD

3 SECTOR DE MERCLADD
DEPOSITO DE INSURIDS

1{l SECTOR DE ENVASADD
11 DEPOSITO DE MATEFIAL DE

EMD {._PE_?E
12 ANTE CAMARA
13 CAMAR.A DE PRODUCTO
TEFMINADO REFRIGERADO
14 DOCE DE CARGA
1 ‘\L%.\"I'E_\DDI_\"ID
ABOFATORIO DE CONTROLDE
CAI_]]}%D
17 SILODE ACEITE
18 COMEDOR
19 BANOS
20 ADMIMISTRACTON
21 VESTUARIO DE HOMEEES
21 VESTUAFRIO DE MUJERES
213 RECEPCION
a 24 ESTACIONANIE!
15 EIR.ELTTD DE EA}.JID\'ES Y
CAMIONET!
16 DLAY, fLDE CANIOMWETAS DARA
EECEPCION DE MATEFIA PRIMA.
17 SILODE CREMA
2§ SILODE SUERO
19 20 GARITADE SEGURIDAD

ITOS
= 15 1 ACCESOY EGRESO DE CAMIGMES
- H 1 CANIUNETAS

1l Iz

31 BALANZA DE CAMIONES

33 ZONASDE CARGA YDESCARGA
( DEMATERIATLES

34 PASILLO
24 EL 35 ESPACIOS LIBRES PARA FUTURAS

— FLUIT0 DE PRODUCTO
= — FLUTO DE INSUMOS
—— FLUID DE SUBBRODUCTOS

Figura 4.2 Flujo de Producto, Insumos y Subproductos
Fuente: elaboracién propia.
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FEFERENCIAS
3 SILODELECHE

17 SILODE ACEITE

27 SILODE CREMA

28 SILO DE SUERQ

A TANQUE DE LECHE DESCEEMADA
BASTEUFIZADA

E BASTEURIZADOR

€ DESNATADORA /HIGIENIZADORA
D TANQUE DE CREAMA
BASTEUFIZADA

E TANQUEDE MEZCLA BARA MASA
ELANCA

F MESADE TRARATO AUKILIAR:
G BALANZA DEMEZCLAPARA
MASABLANCA

H EALANZADERECIED DE INSUMOS
I ESTANTERIADE

= AT MACENAMIENTO DE INFUMO

J  TANQUE DE INCUBACION

K MESADESUERADORA

L EBALANZADEMEZCLADEPOLVOS
LL MEZCLADOR.DEDOELE HELICE
M DOSIFICADOR DE BOLVOS

N TANQUEDEMEZCLA GRASAY
DOLVOS

N TANQUE DE ALMACENAMIENTO
= DEMASA ELANCA DESCREMADA

© EOMEAHOMOGENEIZATWIRA

F  TANQUEDE PRODUCTO
TERMINADO

Q ENVASADORA

i3

I_@_I -

Figura 4.3 Disposicion de la maquinaria en el Layout.
Fuente: elaboracidn propia.
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Tabla 4.1 Cursograma del Proceso Productivo

INICIA EN: Ref FINALIZA EN:
TAREA | Lucar/ | Ref IMPLICA MAQUINA "I LAY | Lucar/ | Ref
MAQUINA | =AY IMPLICADA out MAQUINA | =AY
ouT ouT
Zonas de Zonas de
carga Conectar manguera de Silo de leche carga
gay 33 descarga del camion 3 gay 33
L descarga de . . cruda descarga de
Recepcion : cisterna al silo ;
materiales materiales
de la leche Zonas de
cruda . Laboratorio
cargay 33 Toma de Muestras para Material de N/A | de control de 16
descarga de Control de Calidad laboratorio calidad
materiales
Pasaje de la leche cruda Silo de leche
al pasteurizador por 3 | Pasteurizador B
. o cruda
medio de una cafieria
Pasteurizacion Pasteurizador B /Hg;gg;:ggrr: C
Pre Tanque de
. leche
Tratamiento | Sector de Pre A
de laleche | Tratamiento 2 Higienizadora/ descremada
Higienizar y desnatar g C pasteurizada
cruda Desnatadora Tanque de
crema D
pasteurizada
Envio de crema del Tanaue de crema
tanque al silo por medio gue de D | Silo de crema 27
- pasteurizada
de una cafieria
[I)eposno de Pesada de Cloruro de Balanza de
nsumos de :
Producto 5 Calcio, Fer_mento y Mezcla para G
Intermedio Cuajo Masa Blanca Tanque de
L - Mezcla para E
Preparacion Pasaje de Leche Masa Blanca
de la Masa | Sector de Pre 5 pasteurizada al Tanque | Tanque de leche A
Blanca Tratamiento de Mezcla para Masa pasteurizada
Blanca por cafieria
Sector de Mezclado de Cloruro de Tangue de Sector de
Producto 4 Calcio, Fermento y Mezcla para E Producto 4
Intermedio Cuajo Masa Blanca Intermedio
Pasaje de Masa Blanca
Sector de (Producto Intermedio) Tanque de Tanaue de
Producto 4 por medio de una Mezcla para E Incu?)acién J
Fermentacio Intermedio cafieria al Tanque de Masa Blanca
0 Incubacién
Sector de 6 Incubacién de la Masa Tanque de 3 Sector de 6
Incubacién Blanca Incubacién Incubacién
Sector de 6 Lirado, corte de la masa Tanque de 3 Sector de 6
Incubacioén en cubos de 3-5 mm Incubacién Incubacién

N/A: No aplica
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Tabla 4.1 Cursograma del Proceso Productivo

INICIA EN: Ref FINALIZA EN:
TAREA | Lucars | Ref IMPLICA MAQUINA "1 AY | LuGAR/ Ref.
MAQUINA | ZAY IMPLICADA 1 out MAQUINA | SAY
Q ouT Q ouT
Sector de Pasaje de Masa Blanca
(Producto Intermedio) por | Tanque de Mezcla Tanque de
Producto 4 : L E . J
: medio de una cafieria al |para Masa Blanca Incubacion
Intermedio -
Tanque de Incubacion
Sector de Incubacién de la Masa Tanque de Sector de
9 6 o J o 6
Incubacioén Blanca Incubacién Incubacién
Sector de Lirado, corte de la masa en Tanque de Sector de
9 6 o J o 6
Incubacioén cubos de 3-5 mm Incubacién Incubacién
Pasaje de producto a sector
Sector (_:j,e 6 de desuerado con la mesa |Mesa Desueradora| K Sector de 7
Incubacidn Desuerado
desueradora
Sector qu 6 Desuerado Mesa Desueradora| K Sector de 7
Desuerado | Incubacién Desuerado
Se recoge el suero como
Sector de 7 subproducto Y S€EnVIa ppeca Desueradora| K Silo de Suero 28
Desuerado mediante una cafieria al
Silo de Suero
Dep6sito de . Balanza de Mezcla Sector de
. ; 9 Pesaje de polvos L 8
Preparacion | _insumos de Polvos Mezclado
de mezcla | Sector de Balanza de Mezcla Mezcladora
grasay Mezclado 8 Mezclado de polvos de Polvos L doble hélice LL
polvos Sector de Entrada de mezcla de | Mezcladora doble Dosificador de
8 g 1 LL M
Mezclado polvos al dosificador hélice polvos
Sector de Dosificacion de [I)olvos en | osificador de Tar|1que de
Mezclado 8 | Tanque de Mezcla grasa y polvos M | Mezcla Grasa 'y N
Polvos Polvos
Dosificacion por medio de
Silo de cafieria desde el Silo de . . Tanque de
. . 18 . Silo de Aceite 18 | Mezcla Grasay N
Preparacion Aceite Aceite al Tanque de
Polvos
de mezcla Mezcla Grasa y Polvos
grasay Dosificacion por medio de Tanque de
polvos Silo de cafieria desde el Silo de . g
27 Silo de Crema 27 | Mezcla Grasay N
Crema Crema al Tanque de
Polvos
Mezcla Grasa y Polvos
Sector de Pasaje de Masa Blanca al Tanque de Masa B
7 Tanque de Masa Blanca |Mesa Desueradora| K Blanca N
Desuerado
descremada Descremada
Tanaue de Pasaje de la Mezcla de
Mezqcla de Grasa y Polvos al Tanque | Tanque de Masa |  |Tanque de Masa|
Grasa N de Masa Blanca Blanca N Blanca N
Polvo;/ Descremada por medio de Descremada Descremada
una cafieria
Homogeneizacion de la
Mezclado | Tanque de ~ | Mezcla de Grasa y Polvos Bomba Sector de
Masa Blanca| N . 0] 10
con la Masa Blanca Homogeneizadora Envasado
Descremada
Descremada
Sector de Pasaje de la Mezcla Tanque de Sector de
8 ) Producto P 8
Envasado Homogénea . Envasado
Terminado
N/A: No aplica
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Tabla 4.1 Cursograma del Proceso Productivo

INICIA EN: Ref FINALIZA EN:
TAREA | LUGAR/ Eﬁ‘; IMPLICA MA?(L:J ',L'\IID':*AMPL LAY | LUGAR/ EA%
A ouT A
MAQUINA ouT MAQUINA ouUT
Tanque de
Producto P Envasado del Producto en Envasadora Q Envasado 8
Termi potes de 190 g
erminado
Deposito de Se toman los materiales Z0rra no
Envasado | Materialde | 11 | necesariosy se trasladan o N/A Envasado 7
eléctrica
Empaque al sector de envasado
. Laboratorio de
Envasado 7 Toma de Muestra}s para Material (.je N/A control de 16
Control de Calidad laboratorio -
calidad
Se colocan 16 potes en un
Envasadora | Q canasto pléstico N/A N/A Envasado 8
Envasado 8 Los canastos selap_llan en N/A N/A Envasado 8
un pallet plastico
Mediante una zorra no
Almacenam | Envasado 8 eléctrica el pallet plastico qura_no N/A | Antecdmara 12
iento es trasladado a la eléctrica
antecdmara
Se toma el pallet con el .
. Cémara de
producto terminado y se Producto
Antecamara | 12 traslada a la cdmara de Apiladora N/A . 13
. Terminado
Producto Terminado Refrigerado
Refrigerado g
Cémara de Cémara de
Prod_ucto 13 Armar eI’ pedido en la Apiladora N/A Prod_ucto 13
Terminado camara Terminado
Refrigerado Refrigerado
Cémara de
Producto Trasladar el pedido al .
Terminado 13 Dock de Carga Apiladora N/A | Dock de carga 14
Refrigerado
Despacho | Céamara de Laboratorio de
de Producto 14 Toma de Muestras para Material de N/A control de 16
Mercaderia | Terminado Control de Calidad laboratorio .
. calidad
Refrigerado
Zonas de
cargay 33 Inspe_ccmn sanitaria de la N/A N/A N/A N/A
descarga de unidad de transporte
materiales
. Zonas de carga
Dock de 14 Carga de la unidad de Apiladora N/A | vy descarga de 33
carga transporte .
materiales
N/A: No aplica

Fuente: elaboracién propia.
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Los empleados ingresaran por el Acceso de Autos (30) y seran controlados por el
personal de seguridad (29), independientemente de como se trasladen a la planta. EI personal
administrativo, de produccion, de logistica y de control de calidad entrara a la empresa a través
de la Recepcion (23). El sector de Administracion (20) no se conectara con el area productiva,
y tendré su bafio exclusivo (19). A su vez, el acceso a planta sera a través de los Vestuarios de
Hombres (21) y Mujeres (22) que constaran de bafios, duchas y lockers donde el personal
debera higienizarse y vestirse con la ropa de trabajo. La misma entrada aplicara para el
personal de produccion, control de calidad y logistica; con excepcion de la entrada a
Mantenimiento (15) que sera externa.

Luego de la primera barrera sanitaria, los vestuarios, los operadores de produccion
deberan pasar por el Filtro Sanitario (1). EI mismo que constara de una puerta simple del lado
del pasillo, una bacha doble (dos canillas, encendido por palanca impulsada por rodilla) para el
lavado de manos, bacha simple (una canilla) para el lavado de botas y una cortina sanitaria
para el ingreso al &rea productiva. Aqui los operadores deberdn higienizarse y colocarse los
Elementos de Proteccion Personal. En este caso habré dos: uno para los sectores de elaboracién
del queso y el otro exclusivo para el sector de envasado.

Los sectores de elaboracion incluirdn Pre-Tratamiento (2), Sector de Producto
Intermedio (4), Sector de Incubacion (6), Sector de Desuerado (7) y Sector de Mezclado (8).
En los Depositos de Insumos de Producto Intermedio (5) y de Insumos (9) los mismos
operadores de produccion del sector seran los que reciben y pesan la materia que precisan. Se
operara de esta forma por ser la linea continua, es decir la mano de obra requerida sera poca
siendo las tareas mas de supervision de proceso que manuales.

El Sector de Envasado (10), también consta con un Deposito del que los operadores
extraeran el material de empaque que necesitan para obtener el producto terminado.

Los operadores de logistica, se colocaran la ropa de trabajo e ingresaran a la antecamara
donde toman los pallets armados por produccion. En el caso de preparar pedidos, se armaran
en la Camara de Producto Terminado Refrigerado (13), respetando el sistema FIRST EXPIRE-
FIRST OUT (FEFO) y seran despachados en el Dock de Carga (14).

El personal de Control de Calidad (16) ingresard al Laboratorio a través de los
vestuarios, en caso de ingresar a produccion o logistica deberan respetar el criterio utilizado
para el flujo de ambos sectores. En la Figura 4.4, se ilustra el flujo del personal de la empresa,

el flujo de camiones y el flujo de autos.
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33

33

Maquinaria

Figura 4.4 Flujo del personal y de vehiculos.

Fuente: elaboracidn propia.

FILTRO SANITARIO
SECTOR. DE PRE TRATAMIENTO

1

1
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4 ZECTOR DE PRODUCTD
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DE MEZCTADO
EITO DE TNSUMCE
18 BRCTOR. DF FNWASATO
11 CEPCEITO DE MATERIAL DE
]'i_;.EP AQUE

£ CANARA

13 CAMARA DF PRODUCTO
TERMIMADG REFETGER AT

14 DOCE. DE CARGA

15 MARTENIMIERTO

15§ LABCRATORIC DE CONTROL DE

CALIDAD
17 3ILO DE ACEITE
[ iR

I, TRACTON
11 VESTUARID DE HOMERES
VESTL C DE MUTERES

RECEPCION
EETACTCRAMIFNT
CIRC'L.'.IIC DE CAN EC REEY

S Prava DF_ CAMIONETAS PARA
ECEPCION DE ACATERLY PRIVA

17 IO DE CREAL

I8 IMC TF SLFRC

14 ZARITA DF SFCURIDAT

3 ACCEED AUTOR

3] AF7FER ¥ EOEEI0 DE CAMIONED

¥ CANTORETAS

31 BATAMEA DF CAMIONES

31 FONAIDECARGA ¥V DESCARGA

TEATERIAIES
33 EIPACICS LIEREZ PARA FUTURAL

. LU D CAMIONES

=—eFLUIC DE AUTCS
= FLUTC OF PERSCHAS

El criterio que se aplicd para la seleccion de maquinaria correspondiente al proceso

productivo propuesto, se relaciona por un lado al tamafio de una empresa PYME y por el otro,

a la preferencia de proveedores nacionales siempre y cuando estén homologados por el

organismo competente. A continuacién se describen las maguinas correspondientes a las etapas

del proceso productivo planteado, ver Figura 4.3.
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Silo Vertical: tanque térmico vertical, Figura 4.5, para almacenamiento de materias
primas liquidas y subproductos. Su ubicacién en el Layout de la Figura 4.3 se encuentra bajo
las referencias de (3), (17), (27) y (28). Sus caracteristicas técnicas son:

= Forrado exterior totalmente estanco en chapa de acero inoxidable.

= Aislamiento de poliuretano inyectado in situ, que provee minimas pérdidas de
temperatura.

= Tanque interior con costuras y cantos de construccion sanitaria.

Por las necesidades de consumo de VALS SRL, se utilizaran 2 idénticos pero de

distintas capacidades:
= Silos (17), (27) y (28): 40000 litros, cilindrico base plana 2950x4875 mm. Se utilizan
silos con la capacidad minima dado el uso u obtencion de ingredientes o subproductos
es pequefio.
= Silo (3): 100000 litros, cilindrico base plana 3540 x13066 mm. Este silo tiene mayor
capacidade dado que se necesita mucho espacio para el almacenamiento de la leche,

dado que se considera que solo um pequeno porcentaje queda en el produto.

|17

Figura 4.5: Silo Vertica
Estos modelos de silos cuentan con un sistema de medicidn para recibo, ver Figura 4.6 que

se utiliza para la medicién de caudales, tanto de leche como de aceite que se reciben en la
planta de elaboracion. Basicamente sus caracteristicas técnicas mas relevantes son:
= Caudalimetro electromagnético sanitario. Con display indicador. Con conexiones a
sistemas de registro o medicion a distancia.
= Tablero eléctrico conteniendo fuente de alimentacion para caudalimetro y comandos
para bomba de recibo.
= Desaireador.

= Base soporte de todo el equipamiento con fijacion al piso.

7 Etil. SRL: http://www.etisrl.com.ar/silver.htm
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= Caferias de acero inoxidable. Para interconexion del caudalimetro, desaireador y
bomba de recibo.

Salida . Desal
leche a silo \ | ooy

Tablero de
comandos

- 7
Caneria de
— interconexién

Bomba de recibo
/

Caudalimet

Entrada

leche desde
camion
% Base soporte

Figura 4.6: Sistema de Medicién para Recibo™®

Pasteurizador: se optd por un pasteurizador de placas, Figura 4.7 con capacidad de
3.000 a 20.000 litros-hora. En el Layout, Figura 4.3, se encuentra en el sector de Pre
tratamiento de la leche y esta referenciado como (B). Los parametros de pasteurizador son:
= Temperatura de pasteurizacion: 75°C.
= Tiempo de retencion: 20 segundos.
El pasteurizador elegido incluye las siguientes etapas:
= Etapa de calentamiento a temperatura de pasteurizacion mediante intercambio de agua
caliente - leche.
= Etapa de recuperacion mediante intercambio leche - leche.
= Etapa de ajuste de temperatura de salida a tinas.
Sus caracteristicas técnicas son:
= Placas de alto rendimiento construidas en acero inoxidable.

» Tubo de retencidn externo completamente desarmable para inspeccion y limpieza.

Figura 4.7: Pasteurizador de Placas®

'® Etil.SRL: http://www.etisrl.com.ar/silver.htm
' Etil.SRL: http://www.etisrl.com.ar/silver.htm
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Desnatadora e Higienizadora : La desnatadora, Figura 4.8, utiliza la fuerza centrifuga

para separar una mezcla de sustancias con diferente densidad. Su ubicacion en el Layout de la
Figura 4.3 se encuentra bajo la referencia de (C). El equipo seleccionado genera una descarga
intermitente de los sélidos acumulados (contaminantes fisicos), por lo que también funciona

como Higienizadora. El flujo minimo es de 3000 I/h mientras que el flujo maximo: 40000 I/h

Figura 4.8: Desnatadora e Higienizadora®

Tanque térmico vertical: el tanque térmico vertical, Figura 4.9, se utiliza para el

almacenamiento de distintos productos liquidos dentro de la planta de elaboracion. Dentro del
area de Pre Tratamiento de leche se ubica uno para el almacenamiento de leche descremada
pasteurizada (proveniente del pasteurizador), Figura 4.3 referencia (A), y otro para el
almacenamiento de crema pasteurizada (proveniente de la desnatadora/ Higienizadora), Figura
4.3 ver referencia (D). Sus caracteristicas técnicas son:
= Forrado exterior totalmente estanco en chapa de acero inoxidable. Aislamiento de
poliuretano inyectado in-situ, que provee minimas pérdidas de temperatura. Tanque
interior con costuras y cantos de construccion sanitaria.
= Agitador con paletas conformadas en chapa de acero inoxidable accionados por moto-
reductores eléctricos.
Por las necesidades de consumo de VALS SRL, se utilizarn 2 idénticos pero de distintas
capacidades:
= Tanque (D): 1000 litros
= Tanque (A): 15000 litros

%% Direct Industry SA: www.directindustry.com)
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Figura 4.9: Tanque térmico vertical®*

Tanque de mezcla de masa blanca descremada: se utiliza un Tanque térmico cilindrico

vertical, Figura 4.10, para la adicion de cloruro de calcio, fermento y cuajo a la leche
pasteurizada, higienizada y estandarizada proveniente de las etapas de pre-tratamiento. Ver su
ubicacidn en la Figura 4.3 referencia (E). Sus caracteristicas técnicas son:
= Tanque interior construido en acero inoxidable.
= Forrado exterior en acero inoxidable.
= Agitador con paletas conformadas en chapa de acero inoxidable accionado por moto
reductor eléctrico.

La capacidad requerida es de 15000 litros.

Figura 4.10: Tanque de mezcla de masa blanca descremada®

Tanque de incubacion: es un Tanque térmico cilindrico vertical para la incubacion, Ver

Figura 4.3 referencia (J) de la mezcla proveniente del tanque de mezcla de producto
intermedio. Este equipo retiene dicha mezcla a una temperatura de 30°C por un periodo de 8
hs., permitiendo el desarrollo del fermento meséfilo incorporado inicialmente. Sus

caracteristicas técnicas son iguales a las del Tanque de mezcla de masa blanca descremada.

L Etil.SRL: http://www.etisrl.com.ar/silver.htm
22 Etil.SRL: http://mww.etisrl.com.ar/silver.htm
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Dado que éste es un “tiempo muerto”, se dispondra de dos tanques de incubacion para darle
flexibilidad a la produccién. La capacidad de cada uno es de 15000 litros.

Mesa desueradora: el equipo, Figura 4.11, permite el drenaje del suero, el pre-prensado

bajo suero. En el layout de la Figura 4.3 se encuentra referenciada como (K). Sus
caracteristicas técnicas:
»= Estd compuesta de una batea de doble pared cuyo fondo consiste en una banda
transportadora perforada de polipropileno la cual permite el escurrido del suero.
= El comando se realiza desde tablero eléctrico montado en gabinete estanco de acero
inoxidable acoplado a la maquina.

La capacidad es de 15.000 litros y las dimensiones 3000x9000x3700 mm. layout
i

Figura 4.11 Mesa desueradora®

Tanque de mezcla grasa con polvos: el equipo se utiliza para la mezcla inicial de leche

descremada, crema y aceite de canola; y luego de aumentar la temperatura a 70 °C se incorpora
al mismo la mezcla de polvos (preparada en el mezclador doble hélice y luego dosificada por el
dosificador de polvos, ambos equipos se desarrollan a continuacion). Ver ubicacién en el
Layout de la Figura 4.3 referenciado como (N). Finalmente esta mezcla se adiciona al tanque
de almacenamiento de masa blanca descremada. Sus caracteristicas técnicas son iguales a las
del Tanque de mezcla de masa blanca descremada.

Tanque de almacenamiento de masa blanca descremada: se utiliza un tanque térmico

cilindrico vertical para el almacenamiento de la masa blanca descremada proveniente de la
desueradora. Ver ubicacion en el Layout de la Figura 4.3 referenciado como (N). Sus
caracteristicas técnicas son iguales a las del Tanque de mezcla de masa blanca descremada; se
dispondrd de dos tanques de almacenamiento para darle flexibilidad a la produccion

(permitiendo trabajar dos lotes en simultaneo).

% Etil.SRL: http://www.etisrl.com.ar/silver.htm
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Mezclador doble hélice: en este equipo, Figura 4.12, los operarios mezclan los polvos

que luego se van a colocar en el dosificador de polvos. En el Layout de la Figura 4.3, se
encuentra referenciado como (LL). Sus caracteristicas técnicas son:
= Estd compuesta de una batea con fondo semicircular.
= Sistema de agitacion compuesto de hélice doble desmontable para facil limpieza.
= Accionada por moto-reductor tipo sin-fin y corona, acoplado directamente al eje del
agitador.

La capacidad es de 1000 litros.

Figura 4.12: Mezclador doble hélice

Dosificador de Polvos: la mezcla de polvos proveniente del mezclador doble hélice se

coloca en este equipo, Figura 4.13, el cual permite asegurar la dosificacion en continuo al
tanque de mezcla donde se encuentra la mezcla inicial (a 70°C) de leche descremada, crema y
aceite de canola. En el Layout de la Figura 4.3, se encuentra referenciado como (M). Este
dosificador asegura conjuntamente la extraccion y el pesaje de la mezcla de polvos a través de

una tolva de alimentacién suministrada.

Figura 4.13: Dosificador de Polvos®

Mesa de trabajo auxiliar: la mesa elegida, Figura 4.14, es apta para el apoyo de registros

y herramientas, como asi también para el traslado de insumos en los distintos sectores de la
industria, considerando de gran importancia que los Ultimos no tengan contacto con el suelo
(gran fuente de contaminacion). En el Layout de la Figura 4.3, se encuentra referenciado como
(F). Sus dimensiones son 900x1600x950 mm.

% precia Molen S.A: www.preciamolen.com.ar
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Figura 4.14: Mesa de trabajo auxiliar

Bomba homogeneizadora: este equipo recibird el contenido proveniente del tanque de

masa blanca descremada y el contenido del tanque de mezcla grasa y polvos, homogenizando
esta combinacion y brindandole la textura caracteristica al producto final. En el Layout de la
Figura 4.3, se encuentra referenciado como (O).

Envasadora: este equipo, Figura 4.15, recibe el producto final (que ha pasado por la
bomba homogeneizadora) y lo dosifica en los envases preformados. En el Layout de la Figura

4.3, se encuentra referenciado como (Q). La capacidad es de 4200 envases/hora.

Figura 4.15: Envasadora®

Diferencias con otros procesos de elaboracion de Quesos Tradicionales

Basicamente las diferencias con las lineas de elaboracion de quesos tradicionales

pueden agruparse en dos grupos: de formulacion y proceso y de infraestructura y equipamiento.

De formulacion y proceso

= El producto propuesto es un alimento lacteo al cual se le adicionan insumos que en
quesos tradicionales normalmente no se adicionan, estos son: goma garrofin,

maltodextrina, esencia natural de queso, citrato de sodio y aceite de canola.

2 IMA DAIRY & FOOD: www.oystar-group.com
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= El tiempo de incubacidn requerido por el fermento mesoéfilo utilizado en el proceso
productivo propuesto es méas prolongado que el de la mayoria de los quesos
tradicionales, en los que se utiliza una combinacion de fermentos mesofilos y

termofilos.

De infraestructura y equipamiento
= No se requiere de cdmaras de maduracion: este alimento lacteo no requiere de un

proceso de maduracion en cdmaras como los quesos tradicionales. Esto simplifica al
proceso productivo, dado siendo que las cdmaras demandan de un control continuo de
sus parametros (Temperatura y Humedad relativa). Ademas no se requiere una
inversion para construirlas y no se invierte tiempo de los operarios en mantenerla
funcionando (no es necesario un seguimiento del proceso de maduracion con todos las
operaciones que eso implica).

= No se utiliza tina quesera: la tina quesera en las elaboraciones de quesos tradicionales
es una maquina en la cual se da el mezclado de ingredientes, el periodo de incubacion y
finalmente el lirado de la masa. Estos procesos, para la produccion del alimento lacteo
planteado, se dan en espacios y maquinas diferentes, considerando que la empresa sélo
elabora este producto y de esta manera optimiza los tiempos para maximizar la
produccién.
A partir de que el periodo de incubacion para la elaboracion de este alimento lacteo es
de 8 horas aproximadamente, se considera mejor opcion mantener un volumen mayor
de producto en un tanque de incubacién que en una tina quesera, siendo que
normalmente el primero presenta una mayor capacidad que la segunda, de esta manera
se libera el tanque de producto intermedio (donde se incorporan el cloruro de calcio, el
fermento y el cuajo) para la elaboracion de otro lote de produccion, minimizando el
tiempo muerto que representa el prolongado periodo de incubacion.

= No se utilizan moldes: el producto presenta la forma del recipiente que lo contiene, por
lo que no es necesario el uso de moldes en el proceso productivo. Esto representa una
disminucion del riesgo de contaminacion que normalmente se presenta en elaboraciones
tradicionales, donde ademas se requieren procesos de lavado y desinfeccién de los

moldes, que implican periodos prolongados de tiempo.
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Managment de la Empresa
Plan de Marketing

A través del andlisis de la encuesta y sondeos previos realizados, se determino que el
target del consumidor de quesos VALS SRL son mujeres que se encuentran en el segmento
ABC1 y C1. Este mercado objeto, segun los célculos es de 1.598.601. Se accederéd al mismo a
través de la presencia en los polos gastronomicos de Palermo y San Telmo en Tiendas de

Alimentos y Bebidas de tipo Gourmet.

Objetivos comerciales previstos
En el corto plazo, el mercado potencial selecto seran los principales polos

gastronomicos, las ferias de alimentos y los principales centros comerciales a cielo abierto de
la ciudad de Buenos Aires. Como el tambo se encuentra en Lujan y la fabrica en Pilar no se
descarta la posibilidad de comercializar en zonas aledafias como, Tortuguitas y Nordelta donde
hay una mayor concentracion de personas con alto poder adquisitivo aunque no estén
contempladas en el mercado potencial. Se apunta llegar al mercado meta a través de la
introduccién del producto en ferias de alimentos y bebidas de tipo Gourmet, asi como de
locales de expendio y venta de productos mas exclusivos como por ejemplo “Al queso, queso”™.

A mediano plazo se incrementaran las zonas de distribucion en CABA y se incursionara
en las principales zonas del Gran Buenos Aires. Ademas se intentard ingresar el producto en las
grandes cadenas de supermercados. Para el logro de este objetivo se hara foco en las campafias
de marketing y promociones.

A largo plazo, se espera poder desarrollar acciones de marketing en las provincias
limitrofes y si es posible Uruguay, dado que la mercaderia podria enviarse en barco. La
limitante en el alcance del producto a otras plazas es funcion de la vida util y los tiempos en la

cadena de distribucioén.

Producto
El nombre VALS, por sus siglas representa un triangulo equilatero con 3 aristas

“Valores, Actitudes y Life Style” (Figura 5.2) cuyas palabras caracterizan a la mujer como un
ser dinamico e independiente. Su consigna es representar a la mujer de hoy, sensible y

exigente, que desea vivir en plenitud y sin limites. De esta manera se le atribuye al producto un
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valor psicosocial, determinado por la cultura, que trasciende el econdémico y técnico resultando

en el valor interaccional que el objeto adquiere.

Y
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Figura 5.2: Vista de arriba de la tapa del envase de VALS, en ella se muestra el concepto del tridngulo equilétero.
Fuente: elaboracidn propia.

En cuanto al packaging, Figura 5.3, se optd por un envase semiesférico truncado
impreso con una ilustracion de un campo con flores amarillas y un cielo despejado que insinla
una idea budista usualmente relacionado con la vida sana. Las letras de la marca se imprimen
“en madera” para reforzar la misma.

Este concepto apela al disparador motivacional “nirvana” que es uno de los motores de
la llamada psicodindmica en marketing, que impulsa la accion de compra. Se asocia a la
transparencia, la naturaleza y a la falta de estados de tension.

A su vez el disefio, Figura 5.4, cumple una funcién dual: en gondola se destaca por su
sofisticacion que despierta el interés y trasmite una sensacién de alimento saludable vy
permitido y en la mesa combina perfectamente con la vajilla con lo que no hace necesario
pasarlo a otro contenedor ofreciéndole al consumidor un valor extra por su practicidad y
seguridad.
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Figura 5.3 Vista frontal 2D del envase de VALS.
Fuente: elaboracidn propia.

Figura 5.4 Vista frontal 3D del envase de VALS.
Fuente: elaboracion propia.

VALS, es un alimento a base de queso blanco sustituido lipidicamente con aceite de
Distribucion

canola, las flores amarillas en el impreso también simbolizan esta innovacion tecnolégica.

Los plazos de entrega, se realizaran cada semana o cada quince dias, dependiendo de la

necesidad de los clientes. La misma sera realizada por un servicio contratado a terceros, de
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manera de poder aumentar la flota de unidades de transporte en los periodos de mayor
demanda.

De manera que la distribucion sea mas eficiente e implique menor costo asociado, se
realizard una zonificacion del mercado objeto para simplificar el reparto de pedidos.
Inicialmente se priorizaran los polos gastronémicos pero luego se espera aumentar la oferta en
las comunas vecinas, los partidos del Gran Buenos Aires y los partidos existentes en el trayecto
desde la fébrica.

Estrategia de Precio
La estrategia de precio que se llevard a cabo tiene como foco principal transmitir una

imagen de exclusividad, alude a algo Unico. De esta manera se diferencia de otras opciones y
capta consumidores exigentes.

Po este motivo, se utiliza una estrategia de precio orientado a la competencia, con un
precio levemente superior al de nuestros competidores, los denominados “Otros fabricantes”
del analisis de mercado realizado en el capitulo 2 pero no superior al de los “lideres 1 y 2”. A
partir del mismo se establece un precio prudente de $19,00 los 190 gramos.

Para confirmar si el precio elegido es acertado, se realiza una prueba de evaluacion
sensorial con 30 mujeres; con las caracteristicas definidas: a cada una de ellas se las denomina
“Juez Consumidor”. El ensayo consta de hacer degustar el producto ofrecido para ver si lo
adquiririan e incorporarian a su dieta y luego si pagarian el precio propuesto. La hipétesis nula
planteada seria “La compra frecuente del producto es independiente del precio del mismo™.

Las preguntas realizadas fueron: ;Compraria frecuentemente el queso degustado de
manera que sea un producto que se lleva normalmente del supermercado? ¢Estaria dispuesto a
pagar por el $ 19,00 los 190 gramos?

Para efectuar el andlisis de los resultados obtenidos se utiliza la distribucion de Ji-
cuadrado. En primer lugar se construye la Tabla 5.2 con los valores observados y a partir de la
misma se construye la Tabla 5.3 con los valores esperados. Se determina un nivel de
significacion del 5% y al considerar los grados de libertad (1) resulta en un Ji critico
Xias = 3.84.
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Tabla 5.2 Valores observados

Se consumiria No se consumiria
Compraria a $19,0 28 1 29
No Compraria a $19,0 0 1 1
28 2 30

Fuente: elaboracién propia.

Tabla 5.3 Valores esperados

Se consumiria No se consumiria
Compraria a $19,0 27,1 19 29
No Compraria a $19,0 0,9 0,1 1
28 2 30

Fuente: elaboracidn propia.

El Ji calculado resulta en XZ,;. = 9,46, entonces se puede afirmar que al ser el valor
estadistico mayor al critico el acto de consumir el producto esta ligado al precio del mismo. En
este caso como el porcentaje de mujeres que consumirian y pagarian $19,00 es del 93,3 %, se
concluye que el precio propuesto es correcto y los consumidores estan dispuestos a pagar esta

modica suma.

Estrategia de comunicacion
VALS es una marca nueva, pionera en el pais con el objetivo de satisfacer a la mujer al

momento de elegir un queso de alta humedad para acompafiar sus comidas. Como tal, no existe
en el mercado conocimiento previo; y es asi, que la imagen sera construida a través de la
difusion de las novedosas cualidades del producto:

v Unico queso blanco con aceite de canola agregado.

v Contiene mayor cantidad de Omega 3 y Omega 6 por el agregado de aceite de canola.?

v Ayuda a mantener el balance de acidos grasos esenciales.

v' Cuidado de la salud a través del aporte de antioxidantes.

v' Sabor y textura aptos para aplicaciones culinarias.

Se eligieron para el propdsito de comunicacion, diversos formatos de publicidad, que
generen un mayor grado de conocimiento del producto con el paso del tiempo, atacando al

mercado meta y al menor costo posible.

% E| aceite de canola contiene un elevado punto de humo (mayor a 205°C) y una concentracion de omega 9 del
61%, esta Ultima caracteristica es muy importante dado que el omega 9 actlla como antioxidante y protector del
omega 3y 6 frente a las altas temperaturas.
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En primer lugar, se elige para el proyecto, la publicidad en via pablica a través de afiches y
carteles. Los mismos estaran apostados en los principales centros comerciales a cielo abierto de
CABA y GBA. La inversion en afiches en los centros comerciales, asciende a $10.000
mensuales.

Ademas, durante los fines de semana, se ofreceran promociones tendientes a que los
consumidores se acerquen al producto y puedan experimentar la sensacion que este brinda.
Estds acciones seran realizadas con el apoyo de promotoras contratadas y se utilizaran
vehiculos ploteados con la marca de la empresa. El valor de la accién publicitaria se estima en
$7.000 mensuales

Como complemento se creara un sitio web, un grupo de Facebook, Instagram y una cuenta
en Twitter en donde el pablico podra conocer los lugares donde se puede consumir el producto
y las promociones a lanzarse, asi como proporcionar feedback acerca de las sensaciones y

experiencias de consumir el queso blanco de VALS SRL.

Obtencidn de la demanda esperada
La demanda esperada se calcula en este proyecto por extrapolacion de variables a través

de la siguiente funcion, expresada en la Ecuacion 5.1.

Qdda = Qpotencialx TaxTsxTcx Tk xTh

Ecuacion 5.1: Ecuacion de proyeccion de la demanda

Donde Qdda son los gramos de queso demandados, Q potencial es el mercado
potencial calculado, Ta es la tasa de aceptacion del concepto, Ts en la tasa de sensibilidad al
precio, Tc es la tasa de cobertura del canal, Tk es la tasa de conocimiento del consumidor y Th
la tasa de cambio de habitos.

El mercado potencial, calculado segin lo explicado anteriormente es de 1.598.601
mujeres que cumplen con las caracteristicas de mercado buscadas. Se debe contemplar al
mismo tiempo, el consumo per capita trimestral de 1,5°" kilos. Partiendo de estos datos, a

continuacion se explica la obtencion de los distintos factores que sirven como base del calculo.

%’ Revista Stiper Campo: “La Argentina, el mayor consumidor de queso en Latinoamérica”. El valor anual de
guesos consumidos per capita se multiplica por el porcentaje de los quesos blancos producidos para que el valor
de consumo sea mas coherente.
http://www.supercampor.perfil.com/2014/05/la-argentina-el-mayor-consumidor-de-queso-en-latinoamerica.
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e Incidencia de la aceptaciéon del concepto y sensibilidad al precio: se observé que el

93,3% de la muestra estaba dispuesta a adquirir el concepto a un precio de $19. Como
el ensayo fue realizado sobre el grupo target, se deduce que el mercado se comportara
igual que la muestra quedando establecido los factores de correccion de aceptacion del
concepto y sensibilidad de precio en 0,93.

e Incidencia de la cobertura del canal: el proyecto tiene como meta inicial, los principales

comercios gourmet de las comunas 1, 2, 13 y 14, dan una proyeccion aproximada de
150 puntos de venta iniciales. El proyecto aspira a cubrir el 60% de los puntos de venta
y mantener o superar dicha tasa gracias a la penetracion de mercado y la expansion a
otras areas de CABA y GBA. Por eso en el transcurso del tiempo se aumenta este
factor.

e Incidencia del conocimiento del consumidor: con la inversion publicitaria ya descripta

se proyecta al término del 1 primer afio de las acciones de comunicacién, un nivel de
conocimiento de marca y sus productos del 2,4% en el mercado meta. Generalmente al
inicio de los emprendimientos, segin la bibliografia consultada, se estima que las
acciones de publicidad y marketing tienen una efectividad entre el 2,5-3,5%, en este
caso se disminuye el porcentaje para hacerlo mas exigente.

e Incidencia del cambio de habito y adopcion de producto: A través del estudio de

mercado, se detectd una razonable tendencia al cambio de habito por parte de aquellas
mujeres, que luego del conocimiento del precio, considera posible la adopcion de

VALS. Asi, se estima que la tasa de cambio de habito es de 0,5, se toma

Obtencidn de la demanda proyectada
En base a las consideraciones previas, la Tabla 5.4 muestra la estimacion de la demanda

proyectada, para los primeros 12 trimestres a partir del inicio de la produccion. Como se ve en
el plan de operaciones, la demanda en los dos primeros trimestres es nula, debido a que dicho

tiempo corresponde al periodo de puesta a punto, una vez construida la planta productiva.
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Tabla 5.4; Estimacion de la Demanda Proyectada

Mercado Tasa-Qe Tasa Facto'r Proyeccion de
Trimestre Potencial sae(;wesri)g?filc;); d ZI Cobertura conggicrﬁ;nto S:Q? ,:)0' © ventas Trimestre
(Kg/Trimestre) precio Canal a dopci())r/1 (Kg/Trimestre)
3 1.598.601 0,93 0,6 0,024 0,5 10704 3
4 1.598.601 0,93 0,6 0,024 0,5 10704 4
5 1.598.601 0,93 0,6 0,024 0,5 10704 5
6 1.598.601 0,93 0,6 0,024 0,5 10704 6
7 1.598.601 0,93 0,6 0,024 0,5 10704 7
8 1.598.601 0,93 0,6 0,024 0,5 10704 8
9 1.598.601 0,93 0,6 0,03 0,5 13380 9
10 1.598.601 0,93 0,6 0,04 0,5 17840 10
11 1.598.601 0,93 0,6 0,05 0,5 22300 11
12 1.598.601 0,93 0,6 0,1 0,5 44601 12
13 1.598.601 0,93 0,65 0,12 0,5 57981 13
14 1.598.601 0,93 0,65 0,15 0,5 72477 14
15 1.598.601 0,93 0,7 0,18 0,5 93662 15
16 1.598.601 0,93 0,75 0,21 0,5 117078 16
17 1.598.601 0,93 0,8 0,25 0,5 148670 17
18 1.598.601 0,93 0,85 0,3 0,5 189554 18
19 1.598.601 0,93 0,9 0,35 0,5 234155 19
20 1.598.601 0,93 0,95 04 0,5 282473 20

Fuente: elaboracidn propia.

Costeo de materia prima utilizada para producir el Alimento Lacteo

Se toman como referencia para el anélisis del costo de la materia prima la formula de
los altimos quesos producidos el 7 de Agosto del 2014 en UADE LABS: Alimento lacteo 50 |

50, Alimento lacteo 90 | 10 y Alimento lacteo 85 | 15. El analisis de costos para cada una de

ellos puede observarse en la Tablas 5.6, 5.7 y 5.8, respectivamente, ademas se incluye un

porcentaje de mermas debido a las mermas de produccion.
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Tabla 5.6: Alimento lacteo 50 | 50

Ingredientes (19;0%) Unidad % Iri;nreg(ii(i)g:tges rﬁ:ﬁ%oas(ig) % De Merma | Costo + Merma ($)
Leche dgsgg%;:ada GB | 00324 Kg. 0,1707 3,1946 0,1036 1,0300 0,2103
Goma garrofin 0,0007 Kg 0,0037 22,0000 0,0155 0,0300 0,0159
Maltodextrina 0,0030 Kg 0,0159 40,0000 0,1208 0,0300 0,1245
Crema 40% 0,0099 Kg 0,0521 23,3503 0,2311 0,0300 0,2381
Aceite de canola 0,0040 Kg 0,0209 108,8139 0,4321 0,0300 0,4451
Sal 0,0004 Kg 0,0023 3,0000 0,0013 0,0300 0,0014
Esencia natural de queso 0,0001 Kg 0,0006 200,0000 0,0228 0,0300 0,0235
Citrato de sodio 0,0003 Cartones 0,0015 22,0000 0,0063 0,0300 0,0065
Sorbato de potasio 0,0001 Kg 0,0007 100,0000 0,0133 0,0300 0,0137
TOTAL 0,19 Kg. 1,00 COSTO TOTAL 190 gramos $1,08
Fuente: elaboracidn propia.
Tabla 5.7 Alimento lacteo 90 | 10
Ingredientes (igp?o?é) Unidad % IE;:&?Q&%S rﬁgrsrtnoas(ig) % De Merma | Costo + Merma ($)
Masa blanca descremada 0,1260 Kag. 0,6631 3,3522 0,4223 0,0300 0,4350
Leche descremada GB 1 0,0204 Kg. | 01547 3,1946 0,0939 1,0300 0,1906
Goma garrofin 0,0006 Kg 0,0033 22,0000 0,0138 0,0300 0,0142
Maltodextrina 0,0027 Kg 0,0144 40,0000 0,1094 0,0300 0,1127
Crema 40% 0,0291 Kg 0,1530 23,3503 0,6788 0,0300 0,6992
Aceite de canola 0,0013 Kg 0,0069 108,8139 0,1427 0,0300 0,1469
Sal 0,0004 Kg 0,0020 3,0000 0,0011 0,0300 0,0012
Esencia natural de queso 0,0001 Kg 0,0006 200,0000 0,0228 0,0300 0,0235
Citrato de sodio 0,0002 Cartones 0,0013 22,0000 0,0054 0,0300 0,0056
Sorbato de potasio 0,0001 Kg 0,0007 100,0000 0,0133 0,0300 0,0137
TOTAL 0,19 Kg. 1,00 COSTO TOTAL 190 gramos $1,64

Fuente: elaboracidn propia.
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Tabla 5.8: Alimento lacteo 85 | 15

. 190 g. . Precio/Kg Costo sin

Ingredientes (1 pote) Unidad % Ingredientes merma ($) % De Merma | Costo + Merma ($)

Masa blanca descremada 0,13002 Kag. 0,68430 3,35222 0,43585 0,03000 0,44892

Leche dgsggizqada ©B | 003034 | Ka. 015970 | 3,19458 0,09693 1,03000 0,19677

Goma garrofin 0,00065 Kg 0,00340 22,00000 0,01421 0,03000 0,01464

Maltodextrina 0,00281 Kg 0,01480 40,00000 0,11248 0,03000 0,11585

Crema 40% 0,02358 Kg 0,12410 23,35025 0,55058 0,03000 0,56709

Aceite de canola 0,00169 Kg 0,00890 108,81393 0,18400 0,03000 0,18952

Sal 0,00040 Kg 0,00210 3,00000 0,00120 0,03000 0,00123

Esencia natural de queso 0,00011 Kg 0,00060 200,00000 0,02280 0,03000 0,02348

Citrato de sodio 0,00027 Cartones 0,00140 22,00000 0,00585 0,03000 0,00603

Sorbato de potasio 0,00013 Kg 0,00070 100,00000 0,01330 0,03000 0,01370

TOTAL 0,19 Kg. 100,00% COSTO TOTAL 190 gramos $1,58

Fuente: elaboracidn propia.

La formula mas costosa es la que contiene menor proporcion de crema sustituida por
aceite. Segun las encuestas de analisis sensorial realizadas en el proyecto, mientras menor el
porcentaje de sustitucion méas agradable era el queso obtenido. Para la comercializacion se
escoge como producto final el que contiene un 10% de aceite de canola en reemplazo de la
crema, de manera tal que se considera la estimacién de costo del producto de $ 1, 64 los 190

gramos a los cuales se les debe sumar el costo del envase.

Plan de Operaciones:

La maquinaria y el equipamiento asi como el proceso productivo ya fueron descriptas.
Respecto de la distribucion de las &reas, la misma puede observarse en la Tabla 5.9, donde se
proyecta el tamafio de los sectores en un terreno de 3000 m. La planificacion del tamafio de las
areas se realizd considerando una circulacion segura del personal, materia prima, transporte y
producto terminado. Del detalle de la distribucion, se puede observar que el 2,35% corresponde
a las areas administrativas, el 22% al area productiva y el 23% se reserva para futuras

ampliaciones.
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Tabla 5.9 Distribucién de las areas
Sector Dimensiones Area (m?)
(m)
Planta
Recepcién 4x3 12
Vestuario Hombres 4,5x4 18
Vestuario Mujeres 4,5x4 18
Oficinas + bafio 9x4,5 40,5
Comedor + pasillo 4x4,5 18
Laboratorio 2,5x9 22,5
Camara de producto terminado 8x9 72
Dock 4x5 20
mantenimiento 4x4 16
Deposito de material de empaque 4x4 16
Antecamara 3x3 9
Pasillo 20,5x3 61,5
Sala de pre-tratamiento 5,5x9 49,5
Sector de producto intermedio 11x9 99
Sector de incubacion 4,5x9 40,5
Sector de envasado 7x9 63
Sector de mezclado 7x9 63
Sector de desuerado 9x4 36
Dep6sito de insumos 9x3 27
Deposito dei nltnesrtrjnrr;?jsiode producto 5.5x3 16,5
Exteriores
Estacionamiento 15,5x5 77,5
Espacio de silos 10x4 40
Zona de carga de materiales 5x9 45
. ., . ) 33,5x24
Circulacién de camiones/camionetas 1422
12x51,5
TOTAL 2302,5

Fuente: elaboracidn propia.

Respecto de la capacidad de planta instalada, la misma puede producir como maximo
15315 potes por dia. La limitante del proceso es la mesa desueradora que tiene una capacidad
de 15000 litros pero como el mismo consta de 2 etapas siendo la segunda la del agregado de

polvos y la matriz grasa, se plantean las ecuaciones 5.2, 5.3 y 5.4 para el célculo:

CMb=CMd xpxPix Ce =15000 [t x0,1x1,3 Kgf{t x1=1950Kg
Ecuacion 5.2: Ecuacion de capacidad maxima de producir masa blanca
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CMbxMgP 1950 Kg x 006497 /5.,

Ecuacidn 5.3: Ecuacién de materia grasa y polvos agregados seguin capacidad maxima de masa blanca producida

CMgP =

c (CMb + CMgPF)xM (1950 + 998)Kgx 0,013

K
FF 0,190 " 9/p, s,
Ecuacion 5.4: Ecuacion de capacidad total de potes

= 13315 Potes

Siendo CMb la capacidad méaxima de producir masa blanca, CMd la capacidad de la
mesa desueradora, p la densidad de la masa blanca (aproximadamente igual a la del queso
blanco), Pi el porcentaje obtenido luego del desuerado, Ce la cantidad de ciclos de elaboracién
por dia, CMgP la cantidad a producir de materia grasa y polvos para la capacidad maxima de
masa blanca, MgP la cantidad de materia grasa y polvos agregada por pote, Mb la cantidad de
masa blanca por pote, M el porcentaje de mermas estimado, PP el peso dosificado por potey C
la capacidad total. Esta Gltima inicialmente no sera forzada hasta recibir una amplia demanda.

En la Tabla 5.10 se muestra el plan de implementacion donde se destacan las
actividades méas importantes del proyecto. EI mismo se divide en 3 fases: la primera consiste en
constituir la sociedad de responsabilidad limitada y construir las instalaciones, el ajuste de la
planta previo a la produccion y el inicio de la produccién conjunto a la basqueda de clientes y
acciones publicitarias.

Cabe aclarar que se nombra afio cero a la construccion de la empresa y se comienza el
conteo cuando inician las actividades del plan de operaciones. Es decir el afio cero es
considerado por el gasto generado en el presupuesto financiero. A partir del segundo afio

continua la produccion asi como la basqueda de clientes.
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Tabla 5.10 Plan de Implementacion

Afio 0 1 2134
Trimestre | 1 2 3 4 1 2 3 4
Mes 112(3|4|5|6|7|8|9]|10(11|12

Actividad

Constitucion de Sociedad

Construccion de la planta

Adquisicion de Equipamiento e Insumos

Instalacién de planta de quesos

Habilitacion de establecimiento

Seleccion y Contratacién de Personal

Establecimiento de Proveedores

Pruebas de Fabricacion

Disefio y desarrollo de packaging

Disefio y desarrollo de pagina web

Adquisicion de Materia Prima

Busqueda de Clientes

Inicio de Produccion

Desarrollo de Publicidad y MKT

Fuente: elaboracidn propia.
Plan de Recursos Humanos:

El plantel de la empresa estd esquematizado, ver Figura 5.5 y Tabla 5.11, para una
Pyme. La maxima autoridad en VALS SRL es el Presidente quien tiene a su cargo al Jefe de
logistica, al Analista de Recursos Humanos, Jefe de Produccion, Jefe de Aseguramiento de la
Calidad y la fuerza de ventas. Cada Jefe tiene a su cargo operadores del sector.

Se espera que el presidente sea un profesional del area de Administracién de empresas
0 Marketing con una experiencia minima de 5 afios en cargos similares. Es deseable que su
edad sea entre 40-45 afios. Entre las caracteristicas buscadas estan que sea una persona
dinamica, con alto grado de la responsabilidad, que resalte los valores éticos y morales. Se pide
que posea competencias en el manejo y motivacién de equipos de trabajo. Sus funciones
principales incluyen la designacion de los puestos de trabajo a asumir, la realizacion de
controles para verificar el cumplimiento de las funciones por parte de sus subordinados, el
desarrollo de objetivos a corto y largo plazo que integren a toda la organizacion, manejo
contable de la empresa y la capacidad de establecer relaciones con los clientes, proveedores e

instituciones.
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El Jefe de Logistica podra ser también un egresado de Administracion de empresas o de
Ingenieria industrial con una experiencia minima de 1 afio en puestos similares.
Preferentemente puede tener entre 25 y 30 afios. Debe ser dindmica y tener buen manejo de las
relaciones interpersonales. Se espera que sepa confeccionar hojas de ruta y optimo manejo de
depdsito.

El Jefe de Produccion puede ser un Ingeniero Industrial o un Licenciado/Ingeniero en
alimentos con 2 o 3 afios de experiencia en el mismo puesto. Se tiene mayor consideracién por
personas entre 30 y 35 afios con excelente manejo de las relaciones humanas. Se busca que
tenga actitud proactiva, buena comunicacidn, muestre habilidades en planificacion y mejoras
de proceso.

El Jefe de Aseguramiento de la calidad debe ser un Licenciado o Ingeniero en alimentos
con 1 afo de experiencia en cargos similares. Se busca una persona joven y dindmica entre 25
y 30 afios. Entre sus competencias se valora experiencia en control de calidad y mantenimiento,
ya que deberd supervisar ambas tareas. Ademas debe haberse desempefiado en cargos minimos
de asuntos regulatorios ya que estara bajo su responsabilidad la inscripcion de productos.

El Analista de Recursos Humanos podra ser una persona de 22 a 30 afios que sea
egresado 0 no de licenciatura en recursos humanos o psicologia empresarial. Debe poseer
habilidades y competencias necesarias para la eleccion del personal.

La fuerza de ventas en el inicio estard compuesta por un vendedor y luego se sumara el
siguiente para atender mejor a los clientes. Se prefieren egresados de comercializacion entre 25
y 30 afios con 1 afio de experiencia. Estaran encargados de abrir nuevas cuentas (clientes),
generar ideas para ser utilizados con fines publicitarios y acciones de marketing.

Los operarios podran ser personas de 18 a 40 afios con los estudios secundarios
finalizados. Deben tener actitud proactiva y mantener una actitud subordinada respecto de sus

jefes directos. Los mismos seran entrenados por el responsable de cada sector.
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Presidente

—
®
o =l
o
m

]
Analista de Jefede
Jefe de Logistica Recursos Produccion Aseguramiento uerzade Venta
Humanos 0 dela Calidad
Operadorde Operadorde DPeradorde
B Logistica 1 B Produccion1l | Lont_r ek
Calidad

Operadorde
Logistica 2

Ober:
Operadorde Lperafio_rde

o e ol Mantenimiento
Produccion 2 1

Operadorde NI Operadorde
Produccién 3 mantenimiento 3

Operadorde
Logistica 3

Operadorde
Produccion4

Operadorde
Produccién 5

Operadorde
Produccion 6

Figura 5.5 Organigrama
Fuente: elaboracidn propia.

Tabla 5.11 Resumen de Recursos humanos necesarios

Horas
A Personal Turnos e .
Puesto Jerarquico - semanales Calificacion requerida
Requerido (Horas)
(Horas)
Presidente 1 40 9-18 Llcencw}dq en Admlnlstrgcm_n de EmpresasNO
Comercializacién. Experiencia mayor a 5 afios
Jefe de Logistica 1 40 9-18 Llcenglafjo_de Ad_rnlnlstram_on d_e empresas o de~
Ingenieria industrial. Experiencia minima de 1 afio.
Jefe de Licenciado/Ingeniero en alimentos. Experiencia
Aseguramientode | 1 40 9-18 P -9 - EXp
. minima 1 ano.
la Calidad
Jefe de Produccion | 1 40 9-18 Ingeniero Industr.lal oun !_l_(:en0|ad~c)llngen|ero en
alimentos. Experiencia minima 2 afios.
Analista de Estudiante o Licenciado de Recursos Humanos o
Recursos 1 40 9-18 Psicologia empresarial. No es necesario experiencia
Humanos previa.
Fuerza de Ventas 2 Variable 9-18 Llcenc~|ado en Comercializacion. Experiencia minima
de 1 afio.
Ope,r a(_jores de 3 40 9-18 Estudios secundarios. Experiencia no requerida.
Logistica
Operadores de 6-15/ . . — .
Produccion 6 40 15-24 Estudios secundarios. Experiencia no requerida.
Operadores de . . . L .
Control de Calidad 1 40 9:18 Estudios secundarios. Experiencia no requerida.
Operadpre_s de 2 40 6-15/ Estudios secundarios. Experiencia no requerida.
mantenimiento 15-24

Fuente: elaboracidn propia.
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Plan Financiero

Pronostico de ventas
Se estiman las ventas para 5 afios de comercializacion considerando la demanda del

mercado para el producto. Se considera un coeficiente de susceptibilidad de compra de
producto del mercado objeto. En la Tabla 5.12, se muestra el presupuesto de ventas. En la fila 5
“Total ventas S/IVA”, se toma el total de ventas para el plan operativo. Ademas de aqui se
deduce que a partir del segundo trimestre del 5° afio la capacidad productiva de la planta se ve
superada, ya trabajando mas de 40 hs semanales, por lo que deberia considerarse la
incorporacion de una nueva desueradora, otro pasteurizador y tanques de incubacién vy
mezclado. No obstante para subsanar esta debilidad se tercearizara la produccion para poder
abastecer la demanda con la siguiente condicion: se pagara el mismo costo unitario por pote
més $ 0,5 por el servicio. El precio del producto se aumenta por la inflacién en un 10,9%2

cada afio y ademas se suma el valor percibido por los consumidores

Tabla 5.12 Presupuesto de ventas

Presupuesto de
Ventas 1 Trimestre | 2 Trimestre | 3 Trimestre 4 Trimestre Total 2 Ao 3 Afio 4 Ao 5 Afio

Unidades

Vendidas 0 0 56338 56338 112676 225352 516432 1795776 4499220
Precio de

Venta($) 19 19 19 19 19 22 28 35 42
Total Venta

SIIVA($) 0 0| 1070423,23 1070423,23 | 2140846,459 | 4957749,695 | 14460103,28 | 62852153,45 | 188967258,7
IVA 21%($) 0 0| 224788,8782 | 224788,8782 | 449577,7564 | 1041127,436 | 3036621,688 | 13198952,22 | 39683124,33
Total Ventas

Presupuestado

$) 0 0| 1295212,108 | 1295212,108 | 2590424,216 | 5998877,131 | 17496724,97 | 76051105,67 | 228650383,1

Fuente: elaboracidn propia.

Cuadro de Gastos:
En la Tabla 5.13 se muestran los gastos de inversion inicial. Estos solo se atribuyen al

primer trimestre del primer afio ya que son escrituras, disefios y matriculas que se pagan solo la
primera vez. En la Tabla 5.14 se contemplan todos los gastos para el afio 1 incluyendo los de

apertura y puesta en marcha y en la Tabla 5.15 para los afios 2, 3, 4 y 5.

%8 Seglin el INDEC (Instituto Nacional de Estadistica) la inflacién del 2013 fue de un 10,9%.
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Tabla 5.13 Gastos inversion inicial

1° Trimestre (Afio 1)

Produccion | Comercializacién | Administracion
Gastos de Inversion Inicial $) %) $
Gastos de Disefio de sitio Web 0,00 2000,00 0,00
Gastos de Disefio 0,00 5000,00 0,00
Inscripcion. Reg. Pub. Comer. 0,00 0,00 1600,00
Inscripcion de Marca 0,00 0,00 2300,00
Matricula del Comerciante 0,00 0,00 180,00
Inscripcion RNE 0,00 0,00 3500,00
Inscripcion RNPA Queso 0,00 0,00 1900,00
Escritura constitucion 0,00 0,00 5000,00
Honorarios Constitucion Soc 0,00 0,00 2000,00
Total 0,00 7000,00 16480,00

Fuente: elaboracidn propia.
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Tabla 5.14 Cuadro de gastos para el afio 1.

ANO

1° ANO

Cuadro de Gastos

1° Trimestre

2° Trimestre

3° Trimestre

4° Trimestre

Produccién | Comercializacion | Administracion Produccion | Comercializaciéon | Administracion | Produccion | Comercializacién | Administracion | Produccion | Comercializacién | Administracion
®) ) ®) ) ®) ®) ®) ®) ®) ®) ®) ®)

Internet 0,00 0,00 1500,00 0,00 0,00 1500,00 0,00 0,00 1500,00 0,00 38,33 1500,00
Teléfono 0,00 0,00 1500,00 0,00 0,00 1500,00 0,00 0,00 1500,00 0,00 0,00 1500,00
Telefonia Mévil 0,00 0,00 1260,00 1890,00 0,00 1260,00 1890,00 0,00 1260,00 1890,00 0,00 1260,00
Servicio de Electricidad 2000,00 0,00 700,00 1650,00 0,00 450,00 1650,00 0,00 450,00 1650,00 0,00 450,00
Servicio de Agua Potable 0,00 0,00 600,00 0,00 0,00 600,00 0,00 0,00 600,00 0,00 0,00 600,00
Seguro Integral comercio 0,00 0,00 750,00 0,00 0,00 750,00 0,00 0,00 750,00 0,00 0,00 750,00
Servicio Tercerizado de Seguridad 0,00 0,00 30000,00 0,00 0,00 30000,00 0,00 0,00 30000,00 0,00 0,00 30000,00
Servicio Tercerizado de Limpieza 0,00 0,00 24000,00 0,00 0,00 24000,00 0,00 0,00 24000,00 0,00 0,00 24000,00
Servicio Tercerizado de Control de Plagas 12000,00 0,00 0,00 12000,00 0,00 0,00 12000,00 0,00 0,00 12000,00 0,00 0,00
Produccién Tercerizada 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Servicio de Gas 0,00 0,00 900,00 0,00 0,00 900,00 0,00 0,00 900,00 0,00 0,00 900,00
Impuestos y tasas municipales 0,00 0,00 1650,00 0,00 0,00 1650,00 0,00 0,00 1650,00 0,00 0,00 1650,00
Viéticos 0,00 3000,00 1500,00 0,00 3000,00 1500,00 0,00 3000,00 1500,00 0,00 3000,00 1500,00
Mantenimiento Maquinas 900,00 0,00 0,00 900,00 0,00 0,00 900,00 0,00 0,00 900,00 0,00 0,00
Articulos e Insumos de Computacién 0,00 1000,00 1000,00 0,00 1000,00 1000,00 0,00 1000,00 1000,00 0,00 1000,00 1000,00
Articulos de Libreria 0,00 300,00 600,00 0,00 300,00 600,00 0,00 300,00 600,00 0,00 300,00 600,00
Sueldos y CS 156802,50 0,00 113625,00 450712,50 54540,00 140895,00 | 522447,75 59994,00 154984,50 522447,75 59994,00 154984,50
Gastos seguridad e higiene 0,00 360,00 180,00 0,00 360,00 180,00 0,00 360,00 180,00 0,00 360,00 180,00
Mantenimiento matafuegos 300,00 60,00 300,00 300,00 60,00 300,00 300,00 60,00 300,00 300,00 60,00 300,00
Otros Gastos (servicio dispenser agua,
ropa de trabajo) 1017,00 0,00 429,00 1017,00 0,00 429,00 1017,00 0,00 429,00 1017,00 0,00 429,00
Gasto Publicitario 0,00 7000,00 0,00 0,00 7000,00 0,00 0,00 34399,53 0,00 0,00 101026,37 0,00
Servicio de Mantenimiento de Web 0,00 600,00 0,00 0,00 600,00 0,00 0,00 600,00 0,00 0,00 600,00 0,00
Servicio de Asesoria Legal y Contable 0,00 0,00 15000,00 0,00 0,00 15000,00 0,00 0,00 15000,00 0,00 0,00 150000,00
Comisiones (2%/ventas) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 14272,31 7136,15 0,00 14272,31 7136,15
11BB (3,5%/ventas) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 37464,81 0,00 0,00 37464,81
Gastos Bancarios (0,34%) 0,00 0,00 919,45 0,00 0,00 2196,90 0,00 0,00 2507,25 0,00 0,00 2507,25
Gastos Inversion inicial (Tabla 5.18) 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 173019,50 19320,00 212893,45 468469,50 66860,00 224710,90 540204,75 14272,31 7136,15 0,00 14272,31 7136,15

Fuente: elaboracion propia
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Tabla 5.15: Cuadro de gastos para los afios 2, 3, 4 y 5.
ANO 2° ANO 3° ANO 4° ANO 5° ANO
Cuadro de Gastos Produccion | Comercializacion Administracién | Produccién | Comercializacion | Administracion | Producciéon | Comercializacion | Administracién | Produccién | Comercializacion | Administracion
®) ) ) ®) ®) ®) ®) ®) ®) ®) ®) ®)

Internet 0,00 0,00 6900,00 0,00 0,00 7935,00 0,00 0,00 9125,25 0,00 0,00 9125,25
Teléfono 0,00 0,00 6900,00 0,00 0,00 7935,00 0,00 0,00 9125,25 0,00 0,00 9125,25
Telefonia Mévil 8694,00 0,00 5796,00 9998,10 0,00 6665,40 11497,82 0,00 7665,21 11497,82 0,00 7665,21
Servicio de Electricidad 7590,00 0,00 2070,00 8728,50 0,00 2380,50 10037,78 0,00 2737,58 10037,78 0,00 2737,58
Servicio de Agua Potable 0,00 0,00 2760,00 0,00 0,00 3174,00 0,00 0,00 3650,10 0,00 0,00 3650,10
Seguro Integral comercio 0,00 0,00 3450,00 0,00 0,00 3967,50 0,00 0,00 4562,63 0,00 0,00 4562,63
Servicio Tercerizado de Seguridad 0,00 0,00 138000,00 0,00 0,00 158700,00 0,00 0,00 182505,00 0,00 0,00 182505,00
Servicio Tercerizado de Limpieza 0,00 0,00 110400,00 0,00 0,00 126960,00 0,00 0,00 146004,00 0,00 0,00 146004,00
Servicio Tercerizado de Control
de Plagas 36000,00 0,00 0,00 36000,00 0,00 0,00 36000,00 0,00 0,00 36000,00 0,00 0,00
Produccion Tercerizada 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 5305099,64 0,00 0,00
Servicio de Gas 0,00 0,00 4140,00 0,00 0,00 4761,00 0,00 0,00 5475,15 0,00 0,00 5475,15
Impuestos y tasas municipales 0,00 0,00 7590,00 0,00 0,00 8728,50 0,00 0,00 10037,78 0,00 0,00 10037,78
Viéticos 0,00 13800,00 6900,00 0,00 15870,00 7935,00 0,00 18250,50 9125,25 0,00 18250,50 9125,25
Mantenimiento Maquinas 4140,00 0,00 0,00 4761,00 0,00 0,00 5475,15 0,00 0,00 5475,15 0,00 0,00
Articulos e Insumos de
Computacién 0,00 4600,00 4600,00 0,00 5290,00 5290,00 0,00 6083,50 6083,50 0,00 6083,50 6083,50
Articulos de Libreria 0,00 1380,00 2760,00 0,00 1587,00 3174,00 0,00 1825,05 3650,10 0,00 1825,05 3650,10
Sueldos y CS 2676134,63 289771,02 879278,73 | 3315221,07 358971,10 927342,01 | 4193754,65 454098,44 1173087,64 5305099,64 574434,53 1483955,86
Gastos seguridad e higiene 0,00 1656,00 828,00 0,00 1904,40 952,20 0,00 2190,06 1095,03 0,00 2190,06 1095,03
Mantenimiento matafuegos 1380,00 276,00 1380,00 1587,00 317,40 1587,00 1825,05 365,01 1825,05 1825,05 365,01 1825,05
Otros Gastos (servicio dispenser
agua, ropa de trabajo) 4678,20 0,00 1973,40 5379,93 0,00 2269,41 6186,92 0,00 2609,82 6186,92 0,00 2609,82
Gasto Publicitario 0,00 1119925,24 0,00 0,00 1637928,44 0,00 0,00 1863571,33 0,00 0,00 1881338,49 0,00
Servicio de Mantenimiento de
Web 0,00 2760,00 0,00 0,00 3174,00 0,00 0,00 3650,10 0,00 0,00 3650,10 0,00
Servicio de Asesoria Legal y
Contable 0,00 0,00 690000,00 0,00 0,00 793500,00 0,00 0,00 912525,00 0,00 0,00 912525,00
Comisiones (2%/ventas) 0,00 66103,33 33051,66 0,00 192801,38 96400,69 0,00 1466550,25 733275,12 0,00 4409236,04 2204618,02
11BB (3,5%/ventas) 0,00 0,00 74929,63 0,00 173521,24 0,00 0,00 0,00 506103,61 0,00 0,00 2199825,37
Gastos Bancarios (0,34%) 0,00 0,00 13073,63 0,00 0,00 15645,22 0,00 0,00 19791,20 0,00 0,00 25035,87
TOTAL 2738616,83 995881,51 1996781,05 | 3501675,60 2044641,62 2185302,42 | 4264777,36 6113283,40 3750059,26 5787932,57 15239070,37 7231236,80

Fuente: elaboracidn propia
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Fuentes de uso y financiamiento de la inversion
El capital lo proveen 3 inversores que aportan $4.000.000 cada uno, siendo un total de

$12.000.000. Se establece que sean 3 dado que formaradn parte del directorio de la empresa,
debatiran sobre la estrategia a largo plazo y votaran las medidas a tomar para cumplir las metas.
Este dinero se utiliza para cubrir la construccion en el afio 0 y los 3 primeros trimestres del afio 1

cuando aun las ventas no son fuertes. En la Tabla 5.16 se muestra el uso de la inversién en

recursos.
Tabla 5.16 Recursos a adquirir
Usos Cantidad Precio Unitario Total
Planta
Grupo Electrogeno 1 $ 230.900,00 $ 230.900,00
Silo 80000 Its 1 $ 210.000,00 $ 210.000,00
Silo 40000 Its 3 $ 110.000,00 $ 330.000,00
Tanque térmico 3 $ 50.000,00 $ 150.000,00
Tanque de mezcla 2 $ 60.000,00 $ 120.000,00
Pasteurizador de placas 1 $ 70.000,00 $ 70.000,00
Desnatadora/Higienizadora. 1 $ 155.000,00 $ 155.000,00
Mesa de trabajo auxiliar 2 $  2.000,00 $ 4.000,00
Balanza de mezcla para masa blanca 1 $ 319000 $ 3.190,00
Balanza de recibo de Insumos 2 $ 6.000,00 $ 12.000,00
Balanza de camiones 1 $ 100.000,00 $ 100.000,00
Estanteria de almacenamiento de Insumos 2 $  4.000,00 $ 8.000,00
Tanque de incubacion 2 $ 58.600,00 $ 117.200,00
Mesa desueradora 1 $ 200.000,00 $ 200.000,00
Dosificador de polvos 1 $  40.000,00 $ 40.000,00
Tanque almacenamiento 2 $ 230.000,00 $ 460.000,00
Bomba homogenizadora 1 $ 50.000,00 $ 50.000,00
Envasadora 1 $ 90.000,00 $ 90.000,00
Matafuegos 25 $ 800,00 $ 20.000,00
Iluminacion 14 $ 2.000,00 $ 28.000,00
Teléfono 1 $ 165,00 $ 165,00
Escritorio 2 $ 826,45 $ 1.652,90
Sillas 4 $ 756,00 $ 3.024,00
Ventilacion 1 $ 14.000,00 $ 14.000,00
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Tabla 5.16 Recursos a adquirir
Usos Cantidad Precio Unitario Total
Depdsito

Camara refrigeracion de producto terminado
1 $ 15.041,00 $ 15.041,00
Estanterias para Paletizacion 2 $  25.000,00 $ 50.000,00
Matafuegos 8 $ 270,00 $ 2.160,00
lluminacion 4 $ 2.000,00 $ 8.000,00
Ventilacion 1 $  7.000,00 $ 7.000,00
lluminacién 2 $ 500,00 $ 1.000,00
Ventilacion 1 $  7.000,00 $ 7.000,00
Zorra manual 2 $  1.200,00 $ 2.400,00
Apiladora 1 $ 78.000,00 $ 78.000,00

Administracion
Matafuegos 2 $ 270,00 $ 540,00
Teléfono/Fax 6 $ 165,00 $ 990,00
Celular 3 $ 935,00 $ 2.805,00
Computadora 6 $  4.000,00 $ 24.000,00
Multifuncion 2 $  2.200,00 $ 4.400,00
Escritorio 6 $ 826,45 $ 4.958,70
Sillas 6 $ 756,00 $ 4.536,00
lluminacion 1 $  2.000,00 $ 2.000,00
Ventilacion 1 $ 3.500,00 $ 3.500,00
Biblioteca 1 $  3.500,00 $ 3.500,00
Comedor
Heladera 1 $  4.000,00 $ 4.000,00
Microondas 1 $  1.500,00 $ 1.500,00
Sillas 8 $ 756,00 $ 6.048,00
Mesa 1 $ 900,00 $ 900,00
Cafetera 1 $ 800,00 $ 800,00
Matafuegos 1 $ 270,00 $ 270,00
lluminacion 1 $ 2.000,00 $ 2.000,00
Ventilacion 1 $  3.500,00 $ 3.500,00
Matafuegos 1 $ 270,00 $ 270,00
Construccion
Alambrado (m) 170 $ 40,00 $ 6.800,00
Construccion industrial (m2) 665,5 $  3.800,00 $  2.528.900,00
Construccion administracion (m2) 52,5 $ 5.000,00 $ 262.500,00
Terreno (m2) 3000 $ 500,00 $ 1.500.000,00
Total $ 6.956.450,60

Fuente: elaboracion propia
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Punto de equilibrio:

Para el célculo del punto de equilibrio se toma en primer lugar el afio 1. En la Tabla 5.17

pueden verse las relaciones del modelo costo-volumen-utilidad y en la Figura 5.6 el resultado de

la interseccion de variables. Los costos fijos considerados son la suma de los gastos de inversion

inicial, Tabla 5.13 y del cuadro de gastos sin contar los costos variables (Gltimos tres), Tabla de

5.14. Se deduce del andlisis de la contribucién marginal que es necesario vender 212598 potes

para cubrir los costos en el primer afio, lo cual no es posible para la cantidad demandada.

Tabla 5.17 Modelo Costo-Volumen-Utilidad, Afio 1.
Cantidad Vendida Ingreso Total Costo Fijo | Costo Variable | Costo Total
(Unidades) $) $) 6] %)

0 0 3258695,79 0 3258695,787
50000 950000 3258695,79 235850 3494545,787
100000 1900000 3258695,79 471700 3730395,787
150000 2850000 3258695,79 707550 3966245,787
200000 3800000 3258695,79 943400 4202095,787
250000 4750000 3258695,79 1179250 4437945,787
300000 5700000 3258695,79 1415100 4673795,787
350000 6650000 3258695,79 1650950 4909645,787
400000 7600000 3258695,79 1886800 5145495,787
450000 8550000 3258695,79 2122650 5381345,787
500000 9500000 3258695,79 2358500 5617195,787
550000 10450000 3258695,79 2594350 5853045,787
600000 11400000 3258695,79 2830200 6088895,787
650000 12350000 3258695,79 3066050 6324745,787
700000 13300000 3258695,79 3301900 6560595,787
750000 14250000 3258695,79 3537750 6796445,787

Fuente: elaboracién propia
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Figura 5.6 Punto de equilibrio ANO 1.
Fuente: elaboracién propia

Luego como la capacidad productiva y la demanda varian, se estaria produciendo a
méaxima capacidad en el afio 5. En la Tabla 5.18 se muestra el modelo costo-volumen-utilidad
para el quinto afio, ademas en la Figura 5.7 se muestra el punto de equilibrio para el mismo. En
este caso, no hay cuadro de gastos iniciales por lo que se los costos fijos del cuadro de gastos
para el afio 5 de la Tabla 5.15. El andlisis de la contribucién marginal indica que a los 543767
potes vendidos estarian cubiertos los costos fijos, lo cual es concordante con la demanda

proyectada.
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Tabla 5.18 Modelo Costo-VVolumen-Utilidad, Afio 5.
Cantidad Vendida Ingreso Total | Costo Fijo Costo Variable Costo Total
(Unidades) $ % % %)

0 0 19419524,46 0 19419524,46
50000 2100000 19419524,46 436990 19856514,46
100000 4200000 19419524,46 873980 20293504,46
150000 6300000 19419524,46 1310970 20730494,46
200000 8400000 19419524,46 1747960 21167484,46
250000 10500000 | 19419524,46 2184950 21604474,46
300000 12600000 | 19419524,46 2621940 22041464,46
350000 14700000 | 19419524,46 3058930 22478454,46
400000 16800000 | 19419524,46 3495920 2291544446
450000 18900000 | 19419524,46 3932910 23352434,46
500000 21000000 | 19419524,46 4369900 23789424,46
550000 23100000 | 19419524,46 4806890 24226414,46
600000 25200000 | 19419524,46 5243880 24663404,46
650000 27300000 | 19419524,46 5680870 25100394,46
700000 29400000 | 19419524,46 6117860 25537384,46
750000 31500000 | 19419524,46 6554850 25974374,46

Fuente: elaboracion propia
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Figura 5.7 Punto de equilibrio ANO 5.
Fuente: elaboracidn propia
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Conclusiones

La situacién econdémica actual en la Argentina muestra un aumento generalizado de
precios (inflacion) y la consecuente pérdida del poder adquisitivo por parte de los
consumidores. Esto se evidencio en el analisis de mercado donde se observa una tendencia
del consumidor a sustituir los productos de las marcas lideres por aquellos que ofrecen otros
fabricantes (segundas marcas o0 marcas blancas) a menor precio.

A su vez, en nuestro pais se presenta cada vez mas una cultura de consumo saludable,
arraigada en la disponibilidad de informacion, en el papel de los medios de comunicacion, y
en la contribucion de empresas que ofrecen un portfolio de productos saludables para los
distintos momentos de consumo.

Se identifica, a partir de esto, una oportunidad de negocio y de los sondeos realizados,
aproximadamente un 54% del publico target (mujeres econémicamente activas de entre 20 y
50 afios) tendria voluntad de adquirir el producto desarrollado al precio propuesto, por lo que
se asume que este proyecto seria una fuente de negocio a explorar.

Respecto de las formulas planteadas, se optd por aquella en la que el contenido total de
materia grasa del queso se ve conformada en un 10% por aceite de canola y el restante 90%
por materia grasa lactea, siendo este producto el que mejor respondié a las caracteristicas
organolépticas y funcionales esperadas; en los casos de mayor sustitucion de grasa butirosa
por aceite de canola, se presentaron desvios, fundamentalmente en el sabor, lo cual impacta
negativamente en la eleccién del producto por parte del consumidor; y es fundamental que el
producto ante todo, sea agradable, de manera que el mismo se consuma con frecuencia y asi
quien lo consuma pueda adquirir el beneficio que este aporta.

El proceso productivo propuesto se compone por un lado de la elaboracién de un
producto lacteo base (masa blanca descremada), por otro lado la elaboracion de una mezcla
de polvos (estabilizantes, sal, esencia, entro otros) y crema, para finalmente combinar a
ambos y constituir al producto final. Este proceso innovador, disefiado por los autores de este
trabajo, permite obtener un producto que no se presenta actualmente en el mercado argentino.

Desde el punto de vista de los costos, el 86% del precio propuesto cubrira los costos fijos
hasta llegar a las unidades que se deben vender para llegar al punto de equilibro. A partir de
esa cantidad de unidades vendidas el beneficio se considera “puro” siendo para reinversion o

dividendos
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Como conclusion final se puede afirmar que se desarroll6 un alimento desde una
perspectiva que integra no solo la formula del producto que se propone, sino también el
analisis de un estudio de mercado, la identificacion de las instalaciones necesarias para llevar
a cabo el proceso productivo propuesto y los costos asociados a su produccion. Ademas se
hicieron pruebas a escala piloto en los laboratorios de la Universidad, en las que se contd con
el apoyo de comparfieros de nuestra carrera, lo que permitié no sélo evaluar las formulas

disefiadas sino también potenciar nuestras capacidades a partir del trabajo en equipo.

Pagina 109 de 127



“=X)\ DESARROLLO DE ALIMENTOS LACTEOS A BASE DE QUESO BLANCO,

MODIFICADOS LIPIDICAMENTE.
Cascante, Florencia y Mignola, Nicolas

Bibliografia

Catedra de microbiologia de la Universidad de Granada, Espafia.
Camara de operadores logisticos(CEDOL)
Cadigo Alimentario Argentino (CAA)

Direct Industry SA: www.directindustry.com)

Etil.SRL: http://www.etisrl.com.ar/silver.htm

Faben SA: www.faben.com
Fabrica Argentina de envases plasticos: www.fabricaargentinadeplasticos.com
FIL:21 B:1987

Fondo Monetario Internacional o International Monetary Fund (IMF)
Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO)
IMA DAIRY & FOOD: www.oystar-group.com

INDEC: Censo Nacional Argentino 2010

Instituto Nacional de Alimentos (INAL)

! iProfesional: Ser “Clase Media” definen cuanto hay que ganar y alertan por
freno en movilidad ascendente. Se escogen las clases ABC1y C1
correspondientes a la clase alta y media alta.

NORMA IRAM N° 14005, 1976

NORMA 1SO 2446-IDF 226:2008.

NORMA 1SO 8968-2-IDF 20 2:2001

NORMA 1SO 2446-IDF 226:2008

Nuevas fuentes dietarias de &cido alfa-linolénico: una vision critica. Rev Chil Nutr
Vol. 39, N°3, Septiembre 2012

Precia Molen S.A: www.preciamolen.com.ar

Quesos Argentinos: www.guesosargentinos.gov.ar

Revista de Actualizacion y Nutricion, Sociedad Argentina de nutricion; volumen
13. Septiembre 2012.
Revista Super Campo: “La Argentina, ¢l mayor consumidor de queso en

Latinoamérica”. El valor anual de quesos consumidos per capita se multiplica por

Pagina 110 de 127


http://www.directindustry.com/
http://www.etisrl.com.ar/silver.htm
http://www.fabricaargentinadeplasticos.com/
http://www.oystar-group.com/
http://www.preciamolen.com.ar/
http://www.quesosargentinos.gov.ar/

DESARROLLO DE ALIMENTOS LACTEOS A BASE DE QUESO BLANCO,

MODIFICADOS LIPIDICAMENTE.
Cascante, Florencia y Mignola, Nicolas

eI porcentaje de los quesos blancos producidos para que el valor de consumo sea
mas coherente.

e Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA)

e The Nielsen Company

e WILLIAMS, vol 12/ ed 2004: Gums and stabilizers for the food industry.

e World Health Organization (WHO)

Pagina 111 de 127



UADE®

el

GENTIN,
QOENTING
Q
Wil VS
N /S
) /S
5
L)

N NS

MODIFICADOS LIPIDICAMENTE.
Cascante, Florencia y Mignola, Nicolas

DESARROLLO DE ALIMENTOS LACTEOS A BASE DE QUESO BLANCO,

Anexo A
Perfil de consumidores:
Respuestas
Rango de edades Femenino Masculino

Menores de 20 afios 75% 25%

15 5

De 20 a 35 afios 69% 31%

275 125

De 36 a 50 afios 73% 27%

40 15

Mayores de 50 44% 56%

11 14

1. Indique su edad y sexo:
4 N
Edad y sexo de encuestados
Mayores de 50
De 36 a 50 afios
De 20 a 35 afios
Menores de 20 aiios
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
Menores de 20 aiios De 20 a 35 afios De 36 a 50 afios Mayores de 50
H Femenino 75% 69% 73% 44%
® Masculino 25% 31% 27% 56%
AN J/

2.

Indique sus ingresos anuales aproximados:

Respuestas

Rango de ingresos Porcentaje de ingresos
Menor a $5000 38%
190
Entre $5000-$10000 33%
165
Entre $10000-$20000 20,40%
102
Mayor a $20000 8,6%
43
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N
Ingresos de los encuestados
Mayor a $20000
Entre $10000-520000
Entre $5000-$10000
Menor a $5000
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%
Entre $5000- Entre $10000-
Menor a $5000 $10000 $20000 Mayor a $20000
‘ M Porcentaje de ingresos 38% 33% 20% 9%
. S
3. Indique su locacion:
Respuestas
Locacion Porcentaje de locacion
Capital Federal 40,6%
203
Zona norte, Gran Buenos Aires 18,8%
94
Zona sur, Gran Buenos Aires 16,6%
83
Interior del pais 24,0%
120
4 ™\
Locacion de los encuestados
Interior del pais
Zona sur, Gran Buenos Aires
Zona norte, Gran Buenos Aires
Capital Federal
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%
5 Zonanorte, Gran| Zonasur, Gran A ,
Capital Federal Buenos Aires BUenos Aires Interior del pais
M Porcentaje de locacion 41% 19% 17% 24%
. S
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4. ¢Qué importancia le asigna a la nutricion en su alimentacion?

Importancia de la nutricion Porcentaje
de respuestas
Ninguna, no me cuido. 3,4%
17
Baja, cuando me acuerdo como sano. 13,8%
69
A veces la considero importante pero no primordial. 38,8%
194
Siempre, me gusta cuidarme. 44%
220
4 ™

Importancia del cuidado nutricional

A veces la considero importante
pero no primordial.

Baja, cuando me acuerdo como _
sano.

Ninguna, no me cuido. F

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50%

. Aveces la
. Baja, cuando me - -
Ninguna, no me considero Siempre, me
. acuerdo como |, .
cuido. sano importante pero| gusta cuidarme.
' no primordial.
‘ M Porcentaje de respuestas 3% 14% 39% 44%
A /

5. A lahora de elegir un producto, ¢qué valores le asigna a los siguientes atributos?

Respuestas
Atributos 1 2 3 4 5
Gusto, placer 3,6% 5,6% 14,4% 30,2% 51,72%
Precio 5,4% 8,2% 29,6% 36,6% 21,59%
Calidad 0% 3,2% 10,2% 27,8% 62,92%
Valor nutricional 8% 11,4% 20,2% 29,8% 32,95%
Marca 7% 21% 30% 37,% 5,68%
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DESARROLLO DE ALIMENTOS LACTEOS A BASE DE QUESO BLANCO,

.

N
Valor asignado a cada atributo de producto
Marca
Valor nutricional
Calidad
Precio
Gusto, placer
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%
. . Valor
Gusto, placer Precio Calidad - Marca
nutricional
m 1 (Ninguna) 46% 20% 59% 31% 5%
M 2 (Media baja) 30% 37% 28% 30% 37%
3 (Media) 14% 30% 10% 20% 30%
M 4 (Media alta) 6% 8% 3% 11% 21%
|5 (Alta) 4% 5% 0% 8% 7%
S
6. Se considera un consumidor por inclinacion por lo:
Gusto Porcentaje de respuestas
Dulce 15,73%
Salado 29,21%
Ambos, depende de la situacion. 55,06%
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4 N
Gusto del consumidor
Ambos, depende de |a situacion.
Salado
Dulce
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%
Ambos, d ded
Dulce Salado m OS’. ep(.erj eae
la situacion.
‘lPorcentaje de respuestas 18% 30% 53%
A /

7. A lahorade elegir un producto, ¢qué grado de importancia le asigna a cada uno de los

siguientes atributos?

Bajo Medio Alto
Contenido cal6rico 29,21% 40,45% 30,34%
Contenido de carbohidratos 34,83% 52,81% 16,85%
Contenido proteico 28,41% 42,05% 29,55%
Contenido de grasas saturadas 26,97% 30,34% 42,70%
Contenido de grasas insaturadas 32,56% 34,88% 34,88%
Contenido de grasas trans 22,47% 17,98% 60,67%
Contenido colesterol 29,21% 23,60% 48,31%
Contenido de sal 34,09% 40,91% 25,00%
Contenido de azlcar 28,09% 40,45% 31,46%
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N

Valor asignado a cada aspecto nutricional

Contenido de aztcar
Contenido de sal

Contenido colesterol

Contenido de grasas trans

Contenido de grasas insaturadas

Contenido de grasas saturadas
Contenido proteico

Contenido de carbohidratos

Contenido calérico

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Contenid
Contenid . .| Contenid Contenid . .
. Contenid d Contenid . ,| Contenid
Contenid| ode ontent o de 0 de o de ontent Contenid onten
. . o} grasas o} o de
o caldrico|carbohidr . grasas |. grasas o de sal .
proteico insaturad colesterol azucar
atos saturadas s trans
= Alto 31% 17% 30% 42% 33% 58% 47% 24% 34%
m Medio| 40% 49% 41% 32% 35% 18% 25% 41% 39%
M Bajo 29% 34% 29% 27% 32% 24% 28% 34% 27%
. S

8. ¢Como incluye el queso en su dieta?

Porcentaje de respuestas
No lo incluyo 0,00%
Entrada 4,55%
Ingrediente en las comidas 39,77%
Tentempié 18,18%
Postre 0,00%
En més de una comida 37,50%
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Mo NS
4 N
Forma de incluir el queso en la dieta
En mds de una comida
Postre
Tentempié
Ingrediente en las comidas
Entrada
No lo incluyo
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%
Ingredient ; En mas de
No | Tent
. oo Entrada | eenlas en ?mpl Postre una
incluyo . é .
comidas comida
M Porcentaje de respuestas 0% 8% 39% 19% 0% 34%
. S
9. ¢Cuantas veces por semana come queso?
Porcentaje de respuestas
Ninguna 1,14%
2-3 veces por semana 56,82%
7 veces por semana 28,41%
Mas de 7 veces por semana 13,64%
4 N
Frecuencia de consumo de queso
Mas de 7 veces por semana i
Ninguna F
0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00%
; 2-3 veces por 7 veces por | Mas de 7 veces
Ninguna
semana semana por semana
B Porcentaje de respuestas 1,14% 56,82% 28,41% 13,64%

.
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251D,

0

UADE

10. ¢ Qué tipo de quesos suele elegir?

Porcentaje de respuestas
Quesos blandos 13,64%
Quesos semiblandos 6,82%
Quesos duros 9,09%
Quesos untables 10,23%
Mas de una opcidn 60,23%
~N
Quesos elegidos por los encuestados
Mas de una opcion
Quesos untables
Quesos duros
Quesos semiblandos
Quesos blandos
0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00%
Quesos Quesos Quesos Quesos | Mas de una
blandos |semiblandos duros untables opcion
m Porcentaje de respuestas| 13,64% 6,82% 9,09% 10,23% 60,23%
AN J/
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Anexo B
Gramos | COTO | WALMART | JUMBO ;
Categoria Producto por Prec_lo
pote ©) ©) ©) Promedio ($)

Casancrem Light 300 24,07 N/A N/A 24,07
Casancrem regular 300 22,95 N/A N/A 22,95
Casancrem regular 500 32,09 31,99 31,99 32,02
Mendicrim light 300 22,09 N/A 26,39 24,24
Mendicrim Light 460 36,17 N/A 38,99 37,58

Queso Blanco — —
Mendicrim Original 300 22,09 N/A N/A 22,09
Tregar Light 300 17,75 N/A N/A 17,75
Tregar 300 17,75 N/A N/A 17,75
Great Value semi descremado 320 N/A 17,4 N/A 17,40
Jumbo 300 N/A N/A 20,39 20,39
Casancrem crema regular 300 N/A 20,25 N/A 20,25
Casancrem Light Cremoso 300 24,07 21,25 23,99 23,10
Casancrem Light Cremoso 500 N/A 31,50 31,50 31,50
Great Value sin sal 320 N/A 16,3 N/A 16,30
La Paulina light 290 18,19 16,5 18,99 17,89
Queso Crema Mendicrim 0% 300 22,09 N/A N/A 22,09
Mendicrim Cremoso 300 18,6 N/A 26,39 22,50
Mendicrim Cremoso 460 N/A 334 38,99 36,20
San Ignacio light 320 16,95 N/A N/A 16,95
San Ignacio 320 18,57 N/A 19,99 19,28
Tregar 200 13,75 N/A N/A 13,75
Finlandia: Saborizados 200 19,37 N/A 18,99 19,18
La Serenisima Cremon 200 18,99 17,9 18,99 18,63
La Serenisima: Port Salut 200 N/A 17,9 18,99 18,45
Philadelphia original 227 51,35 N/A N/A 51,35
Sancor Port Salut o tradicional 200 16,9 16 N/A 16,45
Tholem: Saborizados 190 19,25 16,2 18,79 18,08
Tholem: Clasico 190 19,25 16,2 18,79 18,08
Tregar: mascarpone 200 17,13 28,3 N/A 22,72
Queso untable Tregar: neufchatel 190 13,09 N/A N/A 13,09
Tregar: neufchatel clasico 190 14,97 N/A N/A 14,97
Tregar Saborizados 200 14,97 N/A N/A 14,97
La Paulina: Saborizados 190 14,97 N/A N/A 14,97
La Paulina: Port Salut 190 14,55 12,9 N/A 13,73
Veronica Saborizados 190 15,4 N/A N/A 15,40
llolay Por Salut 200 N/A 13 N/A 13,00
llolay Saborizados 200 N/A 13,65 N/A 13,65
Adler: Saborizados 100 N/A 13,7 14 13,85
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| Adler: Original Rueda 120 | N/A 17,6 20 | 1880
} Gramos por | COTO | WALMART | JUMBO Precio

Categoria Producto .

pote ) ©) ©) Promedio ($)
Finlandia Saborizados 200 19,37 17,9 18,99 18,75
Finlandia con vit A/D 200 19,37 N/A 18,99 19,18
La Paulina: Port Salut 190 N/A 12,9 18,99 15,95
La Serenisima Por Salut 200 18,99 17,9 N/A 18,45
Tregor Neufchatel 190 14,97 N/A N/A 14,97
Queso Untable Light Sancor por Salut 200 13,39 16 18,79 16,06
Tholem: Saborizados 190 19,25 16,2 18,79 18,08
Tholem: clésico 190 19,25 16,2 14 16,48
Verénica 190 15,4 N/A N/A 15,40
Adler: Saborizados 100 13,7 N/A N/A 13,70
La Serenisima: Port Salut 200 N/A 17,9 N/A 17,90
. Sancor Saborizados 100 13,3 N/A 17,8 15,55
Queso Fundido -

Sancor Saborizados 200 N/A 18,3 21,2 19,75
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Evaluacidn sensorial

Producto:
Evaluador:

Para todos los parametros se considera una escala del 1 a 5. Siendo 5 el valor maximo, el criterio es cuanto mds cercano a la
especificacion mayor el puntaje que debe asignarse. Marcar con una cruz "X" la respuesta escogida

Puntaje 1 2 3 4 5
Apariencia
Superficie
Color
Brillo
Separacion de fases

Flavour

¢Se mantienen en equilibrio?

Textura

Adherencia

Solubilidad

Impresion de Humedad

Untabilidad

Cremosidad/Untuosidad*

Indique cual es la impresidn global del producto

Mala: | Media: | Buena:

Evaluacidn sensorial

Producto:
Evaluador:

Para todos los parametros se considera una escala del 1 a 5. Siendo 5 el valor maximo, el criterio es cuanto mas cercano a la
especificacidon mayor el puntaje que debe asignarse. Marcar con una cruz "X" la respuesta escogida

Puntaje 1 2 3 4 5
Apariencia
Superficie
Color
Brillo
Separacion de fases

Flavour

¢Se mantienen en equilibrio?

Textura

Adherencia

Solubilidad

Impresion de Humedad

Untabilidad

Cremosidad/Untuosidad*

Indique cual es la impresidn global del producto

Mala: Media: Buena:
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Anexo D
ANO 1° ANO

1 Trimestre 2 Trimestre 3 Trimestre 4 Trimestre

Enero | Febrero | Marzo Total Abril Mayo Junio Total Julio Agosto Septiembre | Total Octubre Noviembre | Diciembre | Total
Sueldos Brutos 44.500 | 44.500 89.500 173.000 133.200 | 149.200 149.200 | 431.600 164.120 | 164.120 164.120 492.360 164.120 164.120 164.120 | 492.360
Presidente 22.000 | 22.000 22.000 66.000 22.000 22.000 22.000 66.000 24.200 24.200 24.200 72.600 24.200 24.200 24.200 72.600
Analista de recursos Humanos 9.000 9.000 9.000 9.000 9.000 27.000 9.900 9.900 9.900 29.700 9.900 9.900 9.900 29.700
Vendedor 1 - - - 6.000 6.000 6.000 18.000 6.600 6.600 6.600 19.800 6.600 6.600 6.600 19.800
Vendedor 2 - - - 6.000 6.000 6.000 18.000 6.600 6.600 6.600 19.800 6.600 6.600 6.600 19.800
Jefe de Logistica - - - 12.000 12.000 12.000 36.000 13.200 13.200 13.200 39.600 13.200 13.200 13.200 39.600
Jefe de Produccién 12.000 | 12.000 12.000 36.000 12.000 12.000 12.000 36.000 13.200 13.200 13.200 39.600 13.200 13.200 13.200 39.600
Jefe de Control de Calidad 10.500 | 10.500 10.500 31.500 10.500 10.500 10.500 31.500 11.550 11.550 11.550 34.650 11.550 11.550 11.550 34.650
Operador de Logistica 1 - - - - 8.000 8.000 16.000 8.800 8.800 8.800 26.400 8.800 8.800 8.800 26.400
Operador de Logistica 2 - - - - 8.000 8.000 16.000 8.800 8.800 8.800 26.400 8.800 8.800 8.800 26.400
Operador de Logistica 3 - - - - - - - - - - - - - - -
Operador de Produccién 1 - 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 18.000 6.600 6.600 6.600 19.800 6.600 6.600 6.600 19.800
Operador de Produccion 2 - 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 18.000 6.600 6.600 6.600 19.800 6.600 6.600 6.600 19.800
Operador de Produccién 3 - 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 18.000 6.600 6.600 6.600 19.800 6.600 6.600 6.600 19.800
Operador de Produccion 4 - - - 6.000 6.000 6.000 18.000 6.600 6.600 6.600 19.800 6.600 6.600 6.600 19.800
Operador de Produccién 5 - - - 6.000 6.000 6.000 18.000 6.600 6.600 6.600 19.800 6.600 6.600 6.600 19.800
Operador de Produccion 6 - - - 6.000 6.000 6.000 18.000 6.600 6.600 6.600 19.800 6.600 6.600 6.600 19.800
Operador de Control de Calidad - 7.000 7.000 7.000 7.000 7.000 21.000 7.700 7.700 7.700 23.100 7.700 7.700 7.700 23.100
Operador de Mantenimiento 1 - 5.500 5.500 5.500 5.500 5.500 16.500 6.050 6.050 6.050 18.150 6.050 6.050 6.050 18.150
Operador de Mantenimiento 2 - 5.500 5.500 5.500 5.500 5.500 16.500 6.050 6.050 6.050 18.150 6.050 6.050 6.050 18.150
TOTAL |
Aportes (20%) 8900 8900 17900 35700 26300 29500 29500 85300 32450 32450 32450 97350 32450 32450 32450 97350
Contribuciones (30%) 13350 | 13350 26850 53550 39450 44250 44250 127950 48675 48675 48675 146025 48675 48675 48675 146025
Sueldo Neto 35600 | 35600 71600 142800 105200 118000 118000 341200 129800 129800 129800 389400 129800 129800 129800 389400
Sueldo Neto Venc. 35600 | 35600 71600 142800 105200 118000 118000 341200 129800 129800 129800 389400 129800 129800 129800 389400
Sueldo Neto por pagar 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Cargas Sociales 22250 | 22250 44750 89250 65750 73750 73750 213250 81125 81125 81125 243375 81125 81125 81125 243375
Cargas Soc. Vencidas 0 22250 22250 44750 89250 65750 73750 73750 213250 81125 81125 81125 243375 81125 81125 81125
Cargas Soc. por pagar 22250 | 22250 44750 89250 65750 73750 73750 213250 81125 81125 81125 243375 81125 81125 81125 243375
ART 667,5 667,5 1342,5 26775 19725 22125 22125 6397,5 2433,75 2433,75 2433,75 7301,25 2433,75 2433,75 2433,75 7301,25
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ANO 2° ANO

1 Trimestre 2 Trimestre 3 Trimestre 4 Trimestre

Enero Febrero Marzo Total Abril Mayo Junio Total Julio Agosto Septiembre | Total Octubre Noviembre | Diciembre | Total
Sueldos Brutos 196.738 196.738 196.738 590.214 196.738 196.738 196.738 590.214 216.412 216.412 216.412 649.235 216.412 302.685 216.412 735.508
Presidente 27.830 27.830 27.830 83.490 27.830 27.830 27.830 83.490 30.613 30.613 30.613 91.839 30.613 91.839 30.613 153.065
Analista de recursos Humanos 11.385 11.385 11.385 34.155 11.385 11.385 11.385 34.155 12.524 12.524 12.524 37.571 12.524 37.571 12.524 62.618
Vendedor 1 7.590 7.590 7.590 22.770 7.590 7.590 7.590 22.770 8.349 8.349 8.349 25.047 8.349 8.349 8.349 25.047
Vendedor 2 7.590 7.590 7.590 22.770 7.590 7.590 7.590 22.770 8.349 8.349 8.349 25.047 8.349 8.349 8.349 25.047
Jefe de Logistica 15.180 15.180 15.180 45.540 15.180 15.180 15.180 45.540 16.698 16.698 16.698 50.094 16.698 16.698 16.698 50.094
Jefe de Produccién 15.180 15.180 15.180 45.540 15.180 15.180 15.180 45.540 16.698 16.698 16.698 50.094 16.698 16.698 16.698 50.094
Jefe de Control de Calidad 13.283 13.283 13.283 39.848 13.283 13.283 13.283 39.848 14.611 14.611 14.611 43.832 14.611 14.611 14.611 43.832
Operador de Logistica 1 10.120 10.120 10.120 30.360 10.120 10.120 10.120 30.360 11.132 11.132 11.132 33.396 11.132 11.132 11.132 33.396
Operador de Logistica 2 10.120 10.120 10.120 30.360 10.120 10.120 10.120 30.360 11.132 11.132 11.132 33.396 11.132 11.132 11.132 33.396
Operador de Logistica 3 8.000 8.000 8.000 24.000 8.000 8.000 8.000 24.000 8.800 8.800 8.800 26.400 8.800 8.800 8.800 26.400
Operador de Produccion 1 7.590 7.590 7.590 22.770 7.590 7.590 7.590 22.770 8.349 8.349 8.349 25.047 8.349 8.349 8.349 25.047
Operador de Produccién 2 7.590 7.590 7.590 22.770 7.590 7.590 7.590 22.770 8.349 8.349 8.349 25.047 8.349 8.349 8.349 25.047
Operador de Produccion 3 7.590 7.590 7.590 22.770 7.590 7.590 7.590 22.770 8.349 8.349 8.349 25.047 8.349 8.349 8.349 25.047
Operador de Produccién 4 7.590 7.590 7.590 22.770 7.590 7.590 7.590 22.770 8.349 8.349 8.349 25.047 8.349 8.349 8.349 25.047
Operador de Produccion 5 7.590 7.590 7.590 22.770 7.590 7.590 7.590 22.770 8.349 8.349 8.349 25.047 8.349 8.349 8.349 25.047
Operador de Produccién 6 7.590 7.590 7.590 22.770 7.590 7.590 7.590 22.770 8.349 8.349 8.349 25.047 8.349 8.349 8.349 25.047
Operador de Control de Calidad | 8.855 8.855 8.855 26.565 8.855 8.855 8.855 26.565 9.741 9.741 9.741 29.222 9.741 9.741 9.741 29.222
Operador de Mantenimiento 1 6.958 6.958 6.958 20.873 6.958 6.958 6.958 20.873 7.653 7.653 7.653 22.960 7.653 7.653 7.653 22.960
Operador de Mantenimiento 2 6.958 6.958 6.958 20.873 6.958 6.958 6.958 20.873 7.653 7.653 7.653 22.960 7.653 7.653 7.653 22.960
TOTAL
Aportes (20%) 38917,5 38917,5 38917,5 116752,5 38917,5 38917,5 38917,5 116752,5 | 42809,25 42809,25 42809,25 128427,75 | 42809,25 60063,85 42809,25 145682,35
Contribuciones (30%) 58376,25 | 58376,25 | 58376,25 | 175128,75 | 58376,25 | 58376,25 | 58376,25 | 175128,75 | 64213,875 | 64213,875 | 64213,875 | 192641,625 | 64213,875 | 90095,775 | 64213,875 | 218523,53
Sueldo Neto 155670 155670 155670 467010 155670 155670 155670 467010 171237 171237 171237 513711 171237 240255,4 171237 582729,4
Sueldo Neto Venc. 155670 155670 155670 467010 155670 155670 155670 467010 171237 171237 171237 513711 171237 240255,4 171237 582729,4
Sueldo Neto por pagar 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Cargas Sociales 97293,75 | 97293,75 | 97293,75 | 291881,25 | 97293,75 |97293,75 | 97293,75 | 291881,25 | 107023,125 | 107023,125 | 107023,13 | 321069,375 | 107023,13 | 150159,625 | 107023,125 | 364205,88
Cargas Soc. Vencidas 243375 97293,75 | 97293,75 | 97293,75 291881,25 | 97293,75 | 97293,75 | 97293,75 | 291881,25 | 107023,125 | 107023,13 | 107023,125 | 321069,38 | 107023,125 | 150159,625 | 107023,13
Cargas Soc. por pagar 97293,75 | 97293,75 | 97293,75 | 291881,25 | 97293,75 |97293,75 | 97293,75 | 291881,25 | 107023,125 | 107023,125 | 107023,13 | 321069,375 | 107023,13 | 150159,625 | 107023,125 | 364205,88
ART 2918,8125 | 2918,8125 | 2918,8125 | 8756,4375 | 2918,8125 | 2918,8125 | 2918,8125 | 8756,4375 | 3210,69375 | 3210,69375 | 3210,6938 | 9632,08125 | 3210,6938 | 4504,78875 | 3210,69375 | 10926,176
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ANO 3° ANO

1 Trimestre 2 Trimestre 3 Trimestre 4 Trimestre

Enero Febrero Marzo Total Abril Mayo Junio Total Julio Agosto Septiembre | Total Octubre Noviembre | Diciembre | Total
Sueldos Brutos 238.053 | 238.053 238.053 714.159 238.053 238.053 238.053 714.159 273.761 273.761 273.761 821.283 273.761 273.761 273.761 821.283
Presidente 33.674 33.674 33.674 101.023 33.674 33.674 33.674 101.023 38.725 38.725 38.725 116.176 38.725 38.725 38.725 116.176
Analista de recursos
Humanos 13.776 13.776 13.776 41.328 13.776 13.776 13.776 41.328 15.842 15.842 15.842 47.527 15.842 15.842 15.842 47.527
Vendedor 1 9.184 9.184 9.184 27.552 9.184 9.184 9.184 27.552 10.561 10.561 10.561 31.684 10.561 10.561 10.561 31.684
Vendedor 2 9.184 9.184 9.184 27.552 9.184 9.184 9.184 27.552 10.561 10.561 10.561 31.684 10.561 10.561 10.561 31.684
Jefe de Logistica 18.368 18.368 18.368 55.103 18.368 18.368 18.368 55.103 21.123 21.123 21.123 63.369 21.123 21.123 21.123 63.369
Jefe de Produccién 18.368 18.368 18.368 55.103 18.368 18.368 18.368 55.103 21.123 21.123 21.123 63.369 21.123 21.123 21.123 63.369
Jefe de Control de Calidad 16.072 16.072 16.072 48.215 16.072 16.072 16.072 48.215 18.483 18.483 18.483 55.448 18.483 18.483 18.483 55.448
Operador de Logistica 1 12.245 12.245 12.245 36.736 12.245 12.245 12.245 36.736 14.082 14.082 14.082 42.246 14.082 14.082 14.082 42.246
Operador de Logistica 2 12.245 12.245 12.245 36.736 12.245 12.245 12.245 36.736 14.082 14.082 14.082 42.246 14.082 14.082 14.082 42.246
Operador de Logistica 3 9.680 9.680 9.680 29.040 9.680 9.680 9.680 29.040 11.132 11.132 11.132 33.396 11.132 11.132 11.132 33.396
Operador de Produccion 1 9.184 9.184 9.184 27.552 9.184 9.184 9.184 27.552 10.561 10.561 10.561 31.684 10.561 10.561 10.561 31.684
Operador de Produccién 2 9.184 9.184 9.184 27.552 9.184 9.184 9.184 27.552 10.561 10.561 10.561 31.684 10.561 10.561 10.561 31.684
Operador de Produccion 3 9.184 9.184 9.184 27.552 9.184 9.184 9.184 27.552 10.561 10.561 10.561 31.684 10.561 10.561 10.561 31.684
Operador de Produccién 4 9.184 9.184 9.184 27.552 9.184 9.184 9.184 27.552 10.561 10.561 10.561 31.684 10.561 10.561 10.561 31.684
Operador de Produccion 5 9.184 9.184 9.184 27.552 9.184 9.184 9.184 27.552 10.561 10.561 10.561 31.684 10.561 10.561 10.561 31.684
Operador de Produccién 6 9.184 9.184 9.184 27.552 9.184 9.184 9.184 27.552 10.561 10.561 10.561 31.684 10.561 10.561 10.561 31.684
Operador de Control de
Calidad 10.715 10.715 10.715 32.144 10.715 10.715 10.715 32.144 12.322 12.322 12.322 36.965 12.322 12.322 12.322 36.965
Operador de Mantenimiento 1 | 8.419 8.419 8.419 25.256 8.419 8.419 8.419 25.256 9.681 9.681 9.681 29.044 9.681 9.681 9.681 29.044
Operador de Mantenimiento 2 | 8.419 8.419 8.419 25.256 8.419 8.419 8.419 25.256 9.681 9.681 9.681 29.044 9.681 9.681 9.681 29.044
Aportes (20%) 47090,175 | 47090,175 | 47090,175 141270,525 47090,175 | 47090,175 | 47090,175 141270,525 | 54153,70125 | 54153,70125 | 54153,70125 | 162461,1038 | 54153,70125 | 54153,70125 | 54153,70125 | 162461,1038
Contribuciones (30%) 70635,263 | 70635,2625 | 70635,2625 211905,7875 | 70635,2625 | 70635,2625 | 70635,2625 | 211905,7875 | 81230,55188 | 81230,55188 | 81230,55188 | 243691,6556 | 81230,55188 | 81230,55188 | 81230,55188 | 243691,6556
Sueldo Neto 188360,7 | 188360,7 188360,7 565082,1 188360,7 188360,7 188360,7 565082,1 216614,805 | 216614,805 | 216614,805 | 649844,415 | 216614,805 | 216614,805 | 216614,805 | 649844,415
Sueldo Neto Venc. 188360,7 | 188360,7 188360,7 565082,1 188360,7 188360,7 188360,7 565082,1 216614,805 | 216614,805 | 216614,805 | 649844,415 | 216614,805 | 216614,805 | 216614,805 | 649844,415
Sueldo Neto por pagar 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Cargas Sociales 117725,44 | 117725,4375 | 1177254375 | 353176,3125 | 117725,4375 | 117725,4375 | 117725,4375 | 353176,3125 | 135384,2531 | 135384,2531 | 135384,2531 | 406152,7594 | 135384,2531 | 135384,2531 | 135384,2531 | 406152,7594
Cargas Soc. Vencidas 364205,88 | 117725,4375 | 117725,4375 | 1177254375 | 353176,3125 | 117725,4375 | 1177254375 | 117725,4375 | 353176,3125 | 135384,2531 | 135384,2531 | 135384,2531 | 406152,7594 | 135384,2531 | 135384,2531 | 135384,2531
Cargas Soc. por pagar 117725,44 | 117725,4375 | 1177254375 | 353176,3125 | 117725,4375 | 117725,4375 | 117725,4375 | 353176,3125 | 135384,2531 | 135384,2531 | 135384,2531 | 406152,7594 | 135384,2531 | 135384,2531 | 135384,2531 | 406152,7594
ART 3531,7631 | 3531,763125 | 3531,763125 | 10595,28938 | 3531,763125 | 3531,763125 | 3531,763125 | 10595,28938 | 4061,527594 | 4061,527594 | 4061,527594 | 12184,58278 | 4061,527594 | 4061,527594 | 4061,527594 | 12184,58278
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UADE

DESARROLLO DE ALIMENTOS LACTEOS A BASE DE QUESO BLANCO,

MODIFICADOS LIPIDICAMENTE.

Cascante, Florencia y Mignola, Nicolas

ANO 4 ANO

1 Trimestre 2 Trimestre 3 Trimestre 4 Trimestre

Enero Febrero Marzo Total Abril Mayo Junio Total Julio Agosto Septiembre | Total Octubre Noviembre | Diciembre | Total
Presidente 42.598 42598 42.598 127.794 | 42.598 42508 42.598 127.794 | 48.988 48.988 48.988 146.963 48.988 48.988 48.988 146.963
ﬁﬂf}i‘;ﬁis‘je Tecursos 17.426 17.426 17.426 52.279 17.426 17.426 17.426 52.279 20.040 20.040 20.040 60.121 20.040 20.040 20.040 60.121
Vendedor 1 11.618 11.618 11.618 34.853 11.618 11.618 11.618 34.853 13.360 13.360 13.360 40.081 13.360 13.360 13.360 40,081
Vendedor 2 11.618 11.618 11.618 34.853 11.618 11.618 11.618 34.853 13.360 13.360 13.360 40.081 13.360 13.360 13.360 40,081
Jefe de Logistica 23.235 23.235 23.235 69.706 23.235 23.235 23.235 69.706 26.721 26.721 26.721 80.162 26.721 26.721 26.721 80.162
Jefe de Produccién 23.235 23.235 23.235 69.706 23.235 23.235 23.235 69.706 26.721 26.721 26.721 80.162 26.721 26.721 26.721 80.162
Jefe de Control de Calidad 20.331 20.331 20.331 60.993 20.331 20.331 20.331 60.993 23.380 23.380 23.380 70.141 23.380 23.380 23.380 70.141
Operador de Logistica 1 15.490 15.490 15.490 46.471 15.490 15.490 15.490 46.471 17.814 17.814 17.814 53.441 17.814 17.814 17.814 53.441
Operador de Logjstica 2 15.490 15.490 15.490 46.471 15.490 15.490 15.490 46.471 17.814 17.814 17.814 53.441 17.814 17.814 17.814 53.441
Operador de Logjstica 3 12.245 12.245 12.245 36.736 12.245 12.245 12.245 36.736 14.082 14.082 14.082 42.246 14.082 14.082 14.082 42.246
Operador de Produccién 1 11.618 11618 11.618 34.853 11618 11618 11.618 34.853 13.360 13.360 13.360 40.081 13.360 13.360 13.360 40.081
Operador de Produccion 2 11.618 11618 11.618 34.853 11.618 11.618 11.618 34.853 13.360 13.360 13.360 40.081 13.360 13.360 13.360 40.081
Operador de Produccion 3 11.618 11618 11.618 34.853 11618 11618 11.618 34.853 13.360 13.360 13.360 40.081 13.360 13.360 13.360 40.081
Operador de Produccion 4 11.618 11618 11.618 34.853 11.618 11.618 11.618 34.853 13.360 13.360 13.360 40.081 13.360 13.360 13.360 40.081
Operador de Produccién 5 11.618 11618 11.618 34.853 11618 11618 11.618 34.853 13.360 13.360 13.360 40.081 13.360 13.360 13.360 40.081
Operador de Produccion 6 11.618 11618 11.618 34.853 11.618 11.618 11.618 34.853 13.360 13.360 13.360 40.081 13.360 13.360 13.360 40.081
ggﬁgi‘éor de Control de 13.554 13.554 13.554 40.662 13.554 13.554 13.554 40.662 15.587 15.587 15.587 46.761 15.587 15.587 15.587 46.761
Operador de Mantenimiento 1 | 10.649 10.649 10.649 31.048 10.649 10.649 10.649 31.048 12.247 12.247 12.247 36.741 12.247 12.247 12.247 36.741
Operador de Mantenimiento 2 | 10.649 10.649 10.649 31.948 10.649 10.649 10.649 31.048 12.047 12.047 12047 36.741 12.047 12.047 12047 36.741
Aportes (20%) 59569,07138 | 59569,07138 | 59569,07138 178707,2141 | 59569,07138 59569,07138 | 59569,07138 | 178707,2141 | 68504,43208 | 68504,43208 | 68504,43208 205513,2962 68504,43208 68504,43208 | 68504,43208 | 205513,2962
Contribuciones (30%) 89353,60706 | 89353,60706 | 89353,60706 268060,8212 | 89353,60706 89353,60706 | 89353,60706 | 268060,8212 | 102756,6481 | 102756,6481 | 102756,6481 308269,9444 102756,6481 102756,6481 | 102756,6481 | 308269,9444
Sueldo Neto 238276,2855 | 238276,2855 | 238276,2855 714828,8565 | 238276,2855 238276,2855 | 238276,2855 | 714828,8565 | 274017,7283 | 274017,7283 | 274017,7283 822053,185 274017,7283 274017,7283 | 274017,7283 | 822053,185
Sueldo Neto Venc. 238276,2855 | 238276,2855 | 238276,2855 714828,8565 | 238276,2855 238276,2855 | 238276,2855 | 714828,8565 | 274017,7283 | 274017,7283 | 274017,7283 822053,185 274017,7283 274017,7283 | 274017,7283 | 822053,185
Sueldo Neto por pagar 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Cargas Sociales 148922,6784 | 148922,6784 | 148922,6784 446768,0353 | 148922,6784 148922,6784 | 148922,6784 | 446768,0353 | 171261,0802 | 171261,0802 | 171261,0802 513783,2406 171261,0802 171261,0802 | 171261,0802 | 513783,2406
Cargas Soc Vencidas 406152,7594 | 148922,6784 | 148922,6784 148922,6784 | 446768,0353 148922,6784 | 148922,6784 | 148922,6784 | 446768,0353 | 171261,0802 | 171261,0802 171261,0802 513783,2406 171261,0802 | 171261,0802 | 171261,0802
Cargas Soc .por pagar 148922,6784 | 148922,6784 | 148922,6784 446768,0353 | 148922,6784 148922,6784 | 148922,6784 | 446768,0353 | 171261,0802 | 171261,0802 | 171261,0802 513783,2406 171261,0802 171261,0802 | 171261,0802 | 513783,2406
ART 4467,680353 | 4467,680353 | 4467,680353 13403,04106 | 4467,680353 4467,680353 | 4467,680353 | 13403,04106 | 5137,832406 | 5137,832406 | 5137,832406 15413,49722 5137,832406 5137,832406 | 5137,832406 | 15413,49722
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DESARROLLO DE ALIMENTOS LACTEOS A BASE DE QUESO BLANCO,

MODIFICADOS LIPIDICAMENTE.

Cascante, Florencia y Mignola, Nicolas

5° ANO

1 Trimestre 2 Trimestre 3 Trimestre 4 Trimestre

Enero Febrero Marzo Total Abril Mayo Junio Total Julio Agosto Septiembre | Total Octubre | Noviembre | Diciembre | Total
Presidente 53886,5 53886,5 53886,5 161659,4 53886,5 53886,5 53886,5 161659,4 61969,4 61969,4 61969,4 185908,3 61969,4 61969,4 61969,4 185908,3
Analista de recursos
Humanos 22044,5 22044,5 22044,5 66133,4 220445 220445 22044,5 66133,4 25351,1 25351,1 25351,1 76053,4 25351,1 | 25351,1 25351,1 76053,4
Vendedor 1 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3 16900,8 | 16900,8 16900,8 50702,3
Vendedor 2 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3
Jefe de Logistica 29392,6 29392,6 29392,6 88177,8 29392,6 29392,6 29392,6 88177,8 33801,5 33801,5 33801,5 101404,5 33801,5 | 33801,5 33801,5 101404,5
Jefe de Produccién 29392,6 29392,6 29392,6 88177,8 29392,6 29392,6 29392,6 88177,8 33801,5 33801,5 33801,5 101404,5 33801,5 33801,5 33801,5 101404,5
Jefe de Control de Calidad | 25718,5 25718,5 25718,5 77155,6 25718,5 25718,5 25718,5 77155,6 29576,3 29576,3 29576,3 88728,9 29576,3 29576,3 29576,3 88728,9
Operador de Logistica 1 19595,1 19595,1 19595,1 58785,2 19595,1 19595,1 19595,1 58785,2 22534,3 22534,3 22534,3 67603,0 22534,3 22534,3 22534,3 67603,0
Operador de Logistica 2 19595,1 19595,1 19595,1 58785,2 19595,1 19595,1 19595,1 58785,2 22534,3 22534,3 22534,3 67603,0 22534,3 22534,3 22534,3 67603,0
Operador de Logistica 3 15490,2 15490,2 15490,2 46470,5 15490,2 15490,2 15490,2 46470,5 17813,7 17813,7 17813,7 53441,1 17813,7 | 17813,7 17813,7 53441,1
Operador de Produccion 1 | 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3
Operador de Produccién 2 | 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3
Operador de Produccion 3 | 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3
Operador de Produccion 4 | 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3
Operador de Produccién 5 | 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3
Operador de Produccion 6 | 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 14696,3 14696,3 14696,3 44088,9 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3 16900,8 16900,8 16900,8 50702,3
Operador de Control de
Calidad 17145,7 17145,7 17145,7 51437,1 17145,7 17145,7 17145,7 51437,1 19717,5 19717,5 19717,5 59152,6 19717,5 | 19717,5 19717,5 59152,6
Operador de
Mgntenimiento 1 134716 134716 134716 40414,8 134716 134716 13471,6 40414,8 154924 15492,4 15492,4 46477,1 15492,4 | 15492,4 15492,4 46477,1
Operador de
M[;ntenimiento 2 134716 134716 134716 40414,8 134716 134716 13471,6 40414,8 154924 15492,4 15492,4 46477,1 15492,4 | 15492,4 15492,4 46477,1
TOTAL
Aportes (20%) 75354,87529 | 75354,87529 | 75354,87529 | 226064,6259 | 75354,87529 | 75354,87529 | 75354,87529 | 226064,6259 | 86658,10658 | 86658,10658 | 86658,10658 | 259974,3197 | 86658,1066 | 86658,10658 86658,10658 | 259974,32
Contribuciones (30%) 113032,3129 | 113032,3129 | 113032,3129 | 339096,9388 | 113032,3129 | 113032,3129 | 113032,3129 | 339096,9388 | 129987,1599 | 129987,1599 | 129987,1599 | 389961,4796 | 129987,16 | 129987,1599 129987,1599 | 389961,48
Sueldo Neto 301419,5012 | 301419,5012 | 3014195012 | 904258,5035 | 301419,5012 | 301419,5012 | 301419,5012 | 904258,5035 | 346632,4263 | 346632,4263 | 346632,4263 | 1039897,279 | 346632,426 | 346632,4263 346632,4263 | 1039897,28
Sueldo Neto Venc. 301419,5012 | 301419,5012 | 301419,5012 | 904258,5035 | 301419,5012 | 301419,5012 | 301419,5012 | 904258,5035 | 346632,4263 | 346632,4263 | 346632,4263 | 1039897,279 | 346632,426 | 346632,4263 346632,4263 | 1039897,28
Sueldo Neto por pagar 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Cargas Sociales 188387,1882 | 188387,1882 | 188387,1882 | 565161,5647 | 188387,1882 | 188387,1882 | 188387,1882 | 565161,5647 | 216645,2665 | 216645,2665 | 2166452665 | 649935,7994 | 216645,266 | 216645,2665 216645,2665 | 649935,799
Cargas Soc .Vencidas 513783,2406 | 188387,1882 | 188387,1882 | 188387,1882 | 565161,5647 | 188387,1882 | 188387,1882 | 188387,1882 | 5651615647 | 2166452665 | 216645,2665 | 2166452665 | 649935,799 | 216645,2665 216645,2665 | 216645,266
Cargas Soc .por pagar 188387,1882 | 188387,1882 | 188387,1882 | 565161,5647 | 188387,1882 | 188387,1882 | 188387,1882 | 565161,5647 | 216645,2665 | 216645,2665 | 2166452665 | 649935,7994 | 216645,266 | 216645,2665 216645,2665 | 649935,799
ART 5651,615647 | 5651,615647 | 5651,615647 | 16954,84694 | 5651,615647 | 5651615647 | 5651,615647 | 16954,84694 | 6499,357994 | 6499,357994 | 6499,357994 | 19498,07398 | 6499,35799 | 6499,357994 6499,357994 | 19498,074
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