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RESUMEN

El objetivo de este trabajo es realizar un proyecto de inversién factible y socialmente
responsable sobre productos panificados aptos para celiacos dirigidos al mercado general.
Con el fin de entender la celiaquia, sus sintomas y sus cuidados se redacta un marco teérico
que tiene como eje principal explicar la problematica. Encontrar productos que se encuadren
en las caracteristicas mencionadas no es sencillo por lo que se realiza un estudio preliminar
del mercado y un exhaustivo andlisis de factibilidad para una diversa gama de productos. Una
vez explicados los argumentos utilizados para seleccionar las lineas “tortilla”, “pan de maiz” y
“nachos”, se explican las alternativas tecnoldgicas existentes y se detallan las elegidas. Con
el fin de adecuar los productos seleccionados a las necesidades del mercado se analiza la
investigacion de mercado realizada y se justifica la estrategia de marketing. Teniendo en
cuenta el segmento de panificados industriales y los subsegmentos de bolleria, tortillas y
nachos se justifica la elecciébn del mercado objetivo y la capacidad de planta. En dltima
instancia se analiza la factibilidad del proyecto a partir de parametros de rentabilidad, se
obtiene una tasa interna de retorno del 18,73%, un tiempo de repago de 2 afios Y 9 meses y
un valor presente de US$ 698.500.

PALABRAS CLAVE

Libre de gluten, maiz blanco, factibilidad, responsabilidad social

FRASE

"Elige el trabajo que amas y nunca tendras
que trabajar un dia en tu vida”

Confucio

RESUMEN Péagina xi
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l. INTRODUCCION

1.1 - DESCRIPCION DEL PROYECTO

El proyecto presentara un estudio de inversién para una de fabrica de panificados aptos
para celiacos. Con el fin de asegurar que los productos tengan un precio competitivo, un
volumen y una distribucion adecuada, deberan poder ser dirigidos a la poblacién en general y
no sélo al sector de ésta que padece celiaquia, que actualmente se estima representa segun el
Ministerio de Salud de la republica Argentina el 1% de la poblacién (solo el 0,5% esta
diagnosticado). Es clave en el proyecto considerar la problematica del celiaco tanto en el
aspecto de cuidados a considerar durante el proceso industrial, como en el de la responsabilidad
social.

1.1.1 Objetivos

Objetivo general:

% Elaborar un proyecto de inversién para una fabrica de panificados apto para celiacos, que

sea factible y socialmente responsable.

Objetivos especificos:

1. Proveer de un marco tedrico acerca de la problematica del celiaco.
Realizar un estudio de mercado
Plantear diversas alternativas tecnoldgicas y seleccionar al menos 2 lineas de productos
diferentes.
Disefar el Lay Out de la planta industrial.
Analizar la factibilidad econdmica del proyecto

6. Proponer estrategias de responsabilidad social aplicables a la propuesta.
1.1.2 Metodologia

Para la realizacion del Estudio de mercado se investigard en diversas fuentes
gubernamentales y no gubernamentales que contengan datos que permitan determinar las
caracteristicas del mercado objetivo. Se realizara una breve encuesta con colaboracién de
organizaciones para celiacos para determinar las caracteristicas de consumo de este sector

de la poblacién en contraste al de la poblacion no celiaca

Con el fin de realizar el estudio técnico del proyecto se consultard bibliografia especifica.

Otro aspecto importante sera la visita de exposiciones del sector alimenticio, el contacto con
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diversos proveedores y el pedido de cotizaciones e informaciones técnicas de sus productos. Se
realizar también la visita a una planta industrial de este tipo de panificados con el fin de conocer
las caracteristicas de manufactura que debe considerar este proyecto. Finalmente se analizaran
lineas de producto compatibles con el mercado objetivo determinado en la etapa anterior, con sus

diversas alternativas tecnolégicas y seleccionandose las mas aptas para el proyecto.

Para el estudio econdmico del proyecto se utilizard la metodologia provista en la
bibliografia sugerida por la catedra de ingenieria econdmica: aplicacion del método de factores
para estimacion de inversion, realizacidén del cuadro de fuentes y uso de fondos para el andlisis

de rentabilidad por valor presente y tasa interna de retorno del proyecto y del inversor.

Para el disefio de la estrategia de responsabilidad social se contactara con
organizaciones para celiacos y se realizard un sondeo bibliogréfico y via encuesta para determinar
la voz del celiaco con el fin de determinar las caracteristicas criticas tanto del producto como de

la estrategia de concientizacion a la poblacion en general y de asistencia al celiaco.
1.1.3 Estrategia econémica

La principal desventaja que tiene un producto destinado al celiaco es el mercado
reducido al cual se ve dirigido. Como se volvera a mencionar el capitulo 3, las empresas que
se dedican exclusivamente al celiaco en general tienen un bajo volumen de venta. Este tipo
de industria mas artesanal, si logra superar la barrera de los altos costos de manufactura, se
encuentra con otro obstaculo, un canal de distribucién deficiente, pequefio y monopolizado.
Todos estos factores llevan a las empresas a encarecer tanto sus costos que el precio de
venta supera hasta dos o tres veces el precio de un producto similar con gluten, haciéndolo

poco atractivo para el pablico en general.

Dos casos de éxito que representan la inspiracién para este proyecto son el alfajor
“chocoarroz”’, y las “Gallo snacks”. En ambos casos se trata de productos que pueden ser
dirigidos a un mercado concentrado de millones de personas, en lugar de cientos de miles
muy dispersos, y aun asi ser socialmente responsable integrando al celiaco a este grupo de

consumidores.

Este tipo de estrategia permitiria acceso a un mercado cuyo volumen de venta
justifica la inversion de maquinaria necesaria para bajar costos de produccion, permitiendo un
precio competitivo que permita una adecuada estrategia de marketing y una mayor influencia

sobre el canal de venta.

En pocas palabras el producto para celiacos en general se comporta como un producto

de lujo, de bajo volumen de venta y alto precio. La estrategia distintiva de este proyecto es lanzar al
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mercado productos especializados, destinados a un segmento considerablemente dispuesto a
pagar un pequefio valor adicional por un producto de calidad que ofrece atributos adicionales o

diferentes.
1.1.4 Consideraciones

Este proyecto tiene como objetivo la difusiébn y concientizacion de la enfermedad
celiaca, y encontrar a través de las herramientas que provee la ingenieria industrial una
solucion a la escaza oferta de alimentos libre de gluten. El fin del proyecto es ser
econdmicamente factible y socialmente responsable con una rentabilidad lo suficientemente

atractiva como para justificar la inversion.
1.1.5 Alcance

En una primera etapa, el proyecto se limita al mercado argentino en su totalidad,
contemplando la exportacion a los mercados del Mercosur, Chile, Uruguay Paraguay y Méjico,

una vez que la empresa haya alcanzado suficiente madurez en el mercado local.

1.2 ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL DEL MERCADO

1.2.1 Consideraciones Previas

Antes de iniciar el analisis de mercado es necesario enunciar ciertas definiciones que

se iran utilizando a lo largo de los capitulos subsiguientes.
¢, Qué se entiende por panificado?

El Cddigo Alimentario Argentino (CAA) entiende como panificado a todo producto
hecho a base de harina y agua, sea fermentado o no. Entonces el espectro de productos va
desde los discos de masa (para tartas 0 empanadas), hasta las pizzas y los productos de
confiteria (facturas, budines, etc.). Existe una normativa alineada al CAA utilizada como
referencia por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la Organizacién de alimentos y
agricultura (FAO en ingles) y la Organizacién Mundial de Comercio (OMC), la cual se define

a continuacion:

Codex Alimentarius, (palabra en latin: “cédigo de los alimentos”) es un compendio
de estandares, cédigos, practicas alimenticias y recomendaciones relativas a la inocuidad de

los alimentos que tienen el fin de proteger al consumidor.
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¢ Que contempla un “producto farinaceo de segunda industrializacion”?

Esta denominacion es la que se utiliza en los informes sectoriales oficiales y tal como
la anterior contempla todos los productos que poseen algun tipo de cereal previamente tratado

en forma industrial (cereales inflados, panificados dulces, pastas, etc.)
¢ Por qué hablar de un producto Funcional?

Actualmente varios de los productos que se consumen se enmarcan en esa
definicion. Sin percibirse se consumen “fortificadas con calcio”, yogures con “agentes

i

prebiodticos” o productos con leyendas “bajo en...”, incluso los alimentos para celiacos
pertenecen a dicha familia por lo se considera pertinente enunciar lo que se entiende por
alimento funcional. Si bien no existe una definicién legal en la argentina, se han emitido una

serie de resoluciones y articulos (CAA, CONAL?) que permiten dar una definicién:

“Alimento Funcional: Se considera a un alimento que ademas de sus valores nutritivos intrinsecos
demuestra tener efectos beneficiosos sobre una o mas funciones selectivas del organismo, de modo

tal que resulte apropiado mejorar el estado de salud y bienestar, reducir el riesgo de enfermedad o

ambas cosas.

Lic. Celina Moreno — Sec. De agricultura, Ganaderia y Pesca
¢ Por qué este proyecto no analiza exclusivamente el mercado de los AFPC??

Una de las hipétesis en las que se basa el proyecto es que un producto puede ser
enfocado al mercado en general y ser apto para celiaco, en contraposicion al enfoque actual
de los AFPC, que encarece el producto, empobrece el canal de distribucién y lo vuelve poco
atractivo para el mercado en general. Un ejemplo seria el caso del ya mencionado
“chocoarroz”, o del “biscochos de arroz” marca Gallo el cual es econdémico, atractivo y se

puede encontrar en punta de géndola en algunos hipermercados.

1 CONAL: Comisién Nacional de Alimentos
2 AFPC: Alimentos fabricados para Celiacos
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1.2.2 Enfoque

El andlisis del entorno es imprescindible para el éxito de cualquier proyecto. Tal como
puede verse en la figura 1, podemos dividir este entorno en uno inmediato o mejor

denominado microentorno y en uno no mediato 0 macroentorno.

< MACROENTORNO
> Econbémico
» Tecnoldgico

> Social Figura 1: Analisis del
> Politico Entorno

Fuente: Elaboracion
» Legal bropia

% MICROENTORNO
» Competidores
» Clientes

> Proveedores

1.2.3 Analisis del Macroentorno

Entorno Econémico
Mercado Interno

La clasica panaderia artesanal francesa, tal como se la conoce, ha ido evolucionando
desde los afios 80. La competencia se ha ido incrementando como asi también su nivel de
industrializacion. Estas empresas han podido colocar sus productos en las gondolas de los
supermercados, no solo con panes de molde, sino con una gran variedad de panificados y

articulos de confiteria.

Actualmente el supermercado es el punto de venta por excelencia en el cual el
consumidor prefiere adquirir sus productos. Es por esto que los panificados industriales y
derivados han aumentado el volumen de ventas. Del total facturado por los supermercados
en 2017, aproximadamente un 67% ($234.500 millones), corresponde al rubro alimentos y

bebidas, y a su vez el sector panaderia representa un 5% del rubro ($11.725 millones).

En la figura 2 < $400.000 SUPERMERCADOS- VTAS Y BOCAS 3.000
& «v $350.000 2500 &
g = .
puede verse la evolucion £ 2 $300.000 - 2
&5 $250000 2.000 5 o
- = - =]
de la venta de § S s200.000 1500 & =
] = é $150.000 1.000 %%
supermercados a precios . & $100.000 =
. £ ®  $s0.000 I I I I 500 g
constantes y la evolucion so = - 0
2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
de las bocas de expendiol = Vtas totales ~e—Cantidad de bocas de expendio
(milones de §)

Figura 2: Evolucion de la Demanda en millones a precios constantes.
Fuente: Elaboracion propia en base a datos del (INDEC, 2017)
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En la Argentina se consumen anualmente 75,4 Kg de panificados per capita. De la
totalidad del pan consumido, el industrial representa un 6,1%, lo cual significa un considerable
crecimiento con respecto al valor en 2001 que representaba el 4%. (Dominguez, Benglino, &
Colaboradores, 2011)

Mercado externo

Los mercados a los

Consumo per capita anual de pan (en kg)

<&

26 kil

cuales este proyecto aspira por pais
alcanzar en una segunda instancia e
18,1 ki
son los de Latinoamérica, en Colombia k|
24kl (2
particular a los paises que Vehesiela "
ak

integran el Mercosur y fronterizos

como Chile y Paraguay, con los | Yexico L ‘

cuales se mantiene una estrecha

’ Argentina
/ 82,5 ki

Ny 4

Costa Rica ‘ -

52 ki T————

Asia con los cuales argentina Uruguay

r
relacion comercial actualmente. Brasil .'
Existen mercados mas grandes

como los de EE. UU., Europa, ¥y

mantiene relaciones comerciales, . — -
Figura 3: Consumo anual per capita de panificados.
pero escapan consideraciones de Fuente: (Fechipan, 2013)

este proyecto.

Vale la pena destacar que Europa es un mercado de referencia, dado a que el
consumo de panificados industriales es mayor al artesanal, esta tendencia se estéa replicando

en Latinoamérica y Argentina.

Considerando los paises de Latinoamérica, Chile es el mayor consumidor de
panificados con 98 kg/per capita- (ver figura 3), Otros mercados a destacar es el brasilero, si
bien el consumo esta registrado en 35,5 kg/ per capita (5ta posicién), sus 20 millones de
habitantes (1° en el ranquin de poblacional de Latinoamérica) y su pertenencia al bloque del

Mercosur lo hace muy atractivo.

México comparte caracteristicas similares al mercado brasilero (32,5 kg per capita 'y
16,5 millones de habitantes) sin embargo su lejania, su pertenencia al NAFTA 3y el hecho de

no pertenecer al Mercosur lo hacen menos atractivo.

3 NAFTA: Tratado de Libre Comercio para América del Norte.
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Inflacion

Debido a la gran variacion de la inflacion en los dltimos afios, (ver figura 4), existe
una gran incertidumbre en torno al valor inflacionario que presentara la argentina en los
proximos afios sobre todo en el 2019. La capacidad del gobierno en reducir el déficit, y

manteniendo la base monetaria en un afo electoral influirad directamente en la inflacion.

INFLACION 2003 - 2018

50,00%
45,00%
40,00% 38,00%
35,00% 26,50%
30,00%
25,00% !
20,00%
15,00% 13,40%
10,00%
5,00%
0,00% 4,40%

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

=== PRIVADOS ====|PC CONGRES0

41,00%

25,20%
23,90% 25,80%

% INLFACION ANUAL

Figura 4: Inflacion Histérica
Fuente: Elaboracién propia a partir de privados y los indices de IPC congreso (http:/goo.gl/ERwXiZ) e
“La inflacién en la Ciudad de Buenos Aires. Afios 2013 a 2017,”, informe de resultados 1237.

PBI, Consumo e Inversion

Con el fin de reducir la inflacion para el 2019 el gobierno aplicé una politica estricta
de restriccibn monetaria, altas tasas de interés y un fuerte plan de reduccion del déficit. Este
conjunto de medidas que busca estabilizar la inflacion podria significar como efecto colateral,
una probable caida del PBI del 1,6%. Si bien se espera un 2019 con recesion, el hecho de
ser un afo electoral motiva a pensar que el gobierno lance lineas de crédito para las pymes

con el fin de incentivar el crecimiento industrial.

Cotizacion del Délar

La cotizacién del ddlar representa
_ 3 i _ COTIZACION DOLAR 2008-2018
un importante parametro en la industria no § 45,00
z - P $ 40,00
solo por el ingreso de divisas al proyecto, % 35.00
. . . > 30,00
sino por el costo de equipos e insumos y % $25,00
. . = 520,00
repuestos, (muchos de origen extranjero). $ 15,00 ¢
510,00 ] . g
. $5,00 e @ 9 o ¢
En octubre del 2018, el dolar, soo0 *
o0 =2} = - ~ o = w o M~ o0
cotizé a 39,023, (una devaluacion mayor al S R R 8 R R | R R R R
100% respecto octubre del 2017). En la Figura 5: Evolucion del Délar
. ., Fuente: Elaboracion Propia, con datos de (ERREPAR,
figura 5 puede verse su evolucion. 2018)
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Con fin de dar previsibilidad a los mercados y a la industria el gobierno ha propuesto
una banda de flotacién de la divisa *con un piso $36 y un techo de $ 44 pesos, con un aumento

del 3% mensual.

Entorno Tecnoldgico

Con el fin de poder describir este entorno se puede simplificar todo proceso de

panificacion industrial en 5 etapas (ver figura 6):

1. Conformado Proceso de Panificacion
L Aols ] [ Adivos |

CONFORMADO

2. Procesado Figura 6: Proceso de
PROCESADO . - s

Panificacion
3 Coccién Fuente: Elaboracion Propia
ENVASADC
4. Envasado ALMACENADO
Conformado

Representa el principal desafio a la hora de encarar un proyecto de panificados apto
para celiacos. Esto se debe a que al reemplazar el trigo por una harina alternativa (eliminar el
gluten de la ecuacion), se pierden las propiedades en la masa que la hacen factible para la
panificacion con levado, esta falencia es solventada por dos aditivos, la goma Xantica y el

Pronul-10. De los mismo se hablard mas adelante en el capitulo 2.2

Existe una alternativa que radica en la busqueda de productos que no necesiten
levado o utilicen otras harinas aptas para el celiaco como lo son la harina de mandioca o de

maiz.

Procesado

Existe una amplia gama de proveedores Internacionales y nacionales en cuanto a la
maquinara necesaria para los distintos procesos involucrados en la elaboraciéon de los
diferentes productos panificados. La gran diferencia entre ambos radica en el volumen de

produccion, costo, Know how de la fabricacién del producto, y automatizacion.

Como referentes nacionales de maquinarias panificadoras se puede nombrar a las
empresas Argental e Imepa, las cuales ofrecen lineas semi-industriales con capacidad de

hasta 1000 kg/h de producto. La principal desventaja de este tipo de proveedores es la falta

4 Variacion aceptable del ddlar en la cual el estado no interviene comprando o vendiendo divisas.

INTRODUCCION Pagina 8



PROYECTO DE INVERSION DE UNA PLANTA DE PANIFICADOS SIN GLUTEN

Camara, Daniel — Tardones, Luz Marina

de soluciones integrales y el desconocimiento en la fabricacion de productos que no estan

basados en harina de trigo.

En contrapartida, los proveedores de maquinaria, importada como Lenin, Villamex y
Navatec ofrecen alternativas tecnolégicas y conocimiento especifico necesario para el

procesado de panificados a base de maiz
Coccion

Las alternativas tecnoldgicas existentes dependeran de si el proceso es continuo o
por lote, siendo las opciones mas comunes el horno continuo (el largo depende del tiempo de
coccion necesario) o rotativos. En este caso existen multiples proveedores tanto nacionales

como internacionales.

Entorno Legal

Existen legislaciones que van mas alla de las mencionadas en el capitulo “2.3 Marco
normativo”, que pueden considerarse si el producto desea ser apto para la exportacion y que

dependeran de los mercados objetivos.

Entorno Social

La poblacion argentina alcanz6 la cifra de 44 millones de personas en 2018, de los cuales

se estima que 440.000 padece celiaquia, pero sélo 220.000 personas (0,5%) estan diagnosticadas.

Este proyecto se orienta a la poblacién en general introduciendo nuevos productos
atractivos, accesibles y diferentes con el fin de que por transitiva se beneficie a la comunidad

gque demanda este tipo de productos con escaza suerte hasta el momento.

La responsabilidad Social, contemplada en este proyecto, podria representar una ventaja
competitiva frente a otras industrias del sector que no se ocupan activamente de esta problematica,
brindando una imagen positiva comercialmente explotable y protegiéndola de otras empresas

panificadoras del sector.

Entorno Politico

En la dltima década el Gobierno Nacional ha alentado y sido precursor de politicas
en defensa de los derechos humanos y de las minorias e incluso ha sancionado leyes que le
dieron marco legal al universo celiaco. Por lo mencionado anteriormente, podria esperarse
gue este proyecto sea muy bien recibido, lo que pueda llegar a traducirse en lineas de crédito

preferenciales, difusiébn masiva y exenciones de impuestos.
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1.2.4 Analisis del Microentorno

Las Cinco Fuerzas de Porter

Si bien el analisis del entorno inmediato del proyecto corresponde al capitulo 3.1y
3.3 “Estudio de mercado preliminar y analisis de mercado”, mediante el siguiente andlisis de
“Las cinco fuerzas de Porter” realizado en la figura 7, se puede tener una perspectiva general

de que aspectos se deberan resolver en el capitulo 3.

NIVEL DE RIVALIDAD: MUY ALTA EMPRESAS DE
(posibilidad ¢e penetracién con precio bajo) PRODUCTOS C/S
El volumen de mercado es muy reducido y el TACC

canal de distribucion esta cligopolizado.

En su mayoria pymes, con allos costos de
produccion, bajo nivel de tecnificacién, vy

productos de precio elevado EMPRESAS EN

EMPRESAS GENERAL
EXCLUSIVAS PARA
CELIACOS
{*) COMPETENCIA EMPRESAS
‘Presencia de grandes Y RIVALIDAD DEDICADAS
empresas EXCLUSIVAMENTE
AL CELIACO

mukinacionales y
nacionales y pymes.
Varia dependiendo el
progucto

EMPRESAS EN
GENERAL

NUEVOS
COPETIDORES

NIVEL DE RIVALIDAD: ALTA
Las empresas buscan posicionar
sus productos ante una demanda
creciente

COMPETIDORES
DEL SECTOR

RIVALIDAD
ENTRE

EMPRESAS

EXISTENTES |
NIVEL DE NEGOCIACION: MUY ALTO
El producto que ofrecen es un medio -
de produccién importante para el
cliente.

PRODUCTOS
SUTITUTOS

Se encuentran mas concentrados.

Dado al nivel requerimientos técnicos y
legales que se requiere para ser un
proveedor “apto” es elevado , el nimero
de los mismos es reducido

8.1- PRODUCTOS DE
ATMOSFERA
CONTROLADA

B: PANIFICACION contra
ARTESANAL

A: PAPAS CHIPS { cfs Tacc)

Contra VACIO

NIVEL DE AMENAZA: MEDIO
Existe una gran variedad de productos dentro del
mercado de snacks que compiten por un espacio en
el mercado, estos productos son similares,
comparten los canales y las géndolas por lo que
pueden sustituirse mutuamente.

contra

L C: CELIACOS .

B.2- PRODUCTOS AL

B.3- PRODUCTOS
CONGELADOS
(EN GENERAL)

POTENCIALIDAD: MUY BAJA
BARRERAS DE ENTRADA : MUY ALTAS
Se debe a la complejidad técnica y legal que representa dade al
alto riesge quimico de contaminacion y su peligrosidad mediana
-alta.

POTENCIALIDAD: MODERADA
BARRERAS DE ENTRADA : ALTAS
Si bien el sector es atractivo dado a la demanca creciente. los
requisitos de capital necesarios para el equipamiento son altos.

POTENCIALIDAD: BAJA
BARRERAS DE ENTRADA : MUY ALTAS
El mercado objetivos es pequerio (al menos a nivel nacional), el
canal de distrioucion es oligopolizado, y ¢l nivel técnico y
normativo s muy complejo

PODER DE NEGOCIACION : MEDIO
A NO -CELIACOS El cliente dispone de informacion
(Consumidores de moderada sobre los precios reales del
_alimentos Funcionales) =~ mercado. Existe una amplia gama de
productos con diferentes propiedades

adicionales

PODER DE NEGOCIACION: MUY ALTO
Ambos canales (Productos
paraceliacos/ no celiacos) el grupo de
clientes esta concentrado, las
" compras las realizan grandes cadenas
0 Asoc. de cooperacion empresaria

B:DISTRIBUIDORES

PODER DE NEGOCIACION: BAJO
Existen poca cantidad de productos para
elegir

NIVEL DE AMENAZA: BAJO
Puede ser relegado por la frescura del artesanal o
el nivel de urgencia de la compra.

NIVEL DE AMENAZA: MUY BAJO
Los canales de distribucién son diferentes, como
asi el ptiblico objetivo que compra en forma
planificada y busca mayor vida util.

NIVEL DE AMENAZA: NULO
Representan: una nueva categoria, con un producte
similar con mejor tecnologia que puede ser vendido

hasta recién horneado o para hornear.

Figura 7 : Andlisis de Microentorno mediante " Las cinco fuerzas de Porter"
Fuente: Elaboracion Propia
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II. MARCO TEORICO

2.1 DESCRIPCION DE LA ENFERMEDAD CELIACA

2.1.1 Introduccion

La celiaquia es una enfermedad de tipo
autoinmune que afecta al 1% de la poblacion mundial

(A. C. A., 2018). Se caracteriza por una alteracion de

1: Pared deCelulosa

2: Almidén

(Grénulos Blancos)

3: GLUTEN

4: Aleurona

S:Hialina

6:Capa Externa de
Salvado

las caracteristicas normales del intestino delgado,
precisamente una inflamacion crénica del mismo

generada por una intolerancia permanente al gluten.

El gluten es el nombre que se le da a la

proteina que se encuentra en el trigo, la avena, el

centeno y la cebada tal como puede verse en la figura

8. Este componente es el responsable de darle  Figura8:|Estructura del grano del trigo
Fuente: (Reid, Koppmann, &

elasticidad a las masas durante el proceso de Colaboradores, 2018)

panificacion y esponjosidad a los productos

terminados.

Dado a esta caracteristica y con el objeto de
proteger la salud de los enfermos de celiaquia los
productos libres de gluten suelen tener una espiga de
trigo detras de un simbolo de prohibido, con leyenda
“Sin TACC” (ver figura 9).

La proteina del gluten esta compuesta por dos Figura 9: Simbologia "Libre de Gluten"

Fuente: (Reid, Koppmann, &
Colaboradores. 2018)

prolaminas. Estas ultimas son las que causan dafio al celiaco, y su nombre depende de que

principales grupos de proteinas las gluteninas y las

cereal provengan.

La proteina del gluten al ser transformada por una enzima del sistema digestivo
desencadena una reaccién cruzada del sistema inmune en contra el intestino delgado
causando una reaccion inflamatoria que afecta a las vellosidades que recubren el intestino las
cuales son responsables de la absorcion de los nutrientes (proteinas, grasas, hidratos de

carbono, sales minerales y vitaminas).
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Normalmente los alimentos al ingresar al sistema digestivo son sistematicamente
reducidos a particulas méas simples para luego ser absorbidos. Dicha absorcién se da a través
de las vellosidades del intestino delgado. La razon por la cual el gluten afecta la asimilacién
de los nutrientes es que dicha reaccion inflamatoria acorta la longitud de las vellosidades, y
tal como sucede con las raices de los arboles, disminuye notablemente su capacidad de
captar los nutrientes. Algunos sintomas producto de esta alteracion son diarrea, cansancio,

pérdida de peso y retraso de crecimiento en los nifios. (Ver tabla 1)

Endoscopia y biopsia realizada en pacientes con y sin celiaquia.
3 (A) Foto de alta definicién de una endoscopia en el intestino delgado normal

(B) Biopsia de un intestino delgado normal (magnificada 100x) .
(C) Imagen del intestino delgado de un paciente que padece celiaquia.
(D) biopsia del intestino delgado de un paciente con celiaquia (aumento 100x)
En las imagenes (b) y (c) se observan malformacién de los pliegues de la
mucosa y una clara atrofia de las vellosidades en comparacion al intestino
delgado normal.

Tabla 1 : Vellosidades intestinales
Fuente: Elaboracion propia en base a (Presutti, Cangemi, & Colaboradores, 2007)

La enfermedad tiene diversas manifestaciones clinicas y funcionales que pueden
llegar a producir la muerte de quien la padece en los casos asintomaticos. De esta situacion
es que se considera que una persona aparentemente sana no esta necesariamente exenta

de poseer la enfermedad.

La presencia del gluten dentro de la dieta del celiaco, ain en pequefias cantidades,
puede causar graves trastornos a largo plazo. En caso de detectarse la celiaquia el Unico
tratamiento que posee quien la padece es la eliminacién total del gluten de su dieta diaria
durante toda su vida, con el fin de ir recuperando lentamente el estado normal de las

vellosidades intestinales.

A pesar de que dicho trastorno se manifiesta bajo la forma de una reaccién alérgica
a la proteina de los TACC, no se trata en realidad de una reaccién alérgica sino de una

intolerancia.
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2.1.2 Historia de la Celiaquia

La celiaquia fue conocida en otras épocas como la “enfermedad irlandesa”. Sus
inicios se remontan a mediados del siglo 1 DC por un médico helenistico romano llamado
Areteo de Capadocia. En principios se determiné a grandes rasgos que la alimentacion
influenciaba en el tratamiento. Recién a inicios del siglo XX la investigacion se orientd hacia
los hidratos de carbono en general para luego concentrarse en las prolaminas que se
encuentran en el gluten. En la figura 10 se puede observar una evolucién general de la historia

de la celiaquia hasta el presente.

Areteo, Médico helenistico: Dr. Samuel Las Willem-Karen Dike:
s e investigaciones
Realizo las primeras descripciones sobre la Afirma que la
2 ) GIREI Diiring: g sobre Se percata que apartando los tacc la
celiaquia. regulacion de . . . q .
Describio alos pacientes como mal olientes i la intolerancia RIS [C=i=c mejoraba rapidamente.
desnutridos coﬁ deposiciones abundantes . D?SCIrbe p|Or alimentacion celiaca se g 1pazaba por araz y maiz, el
P X : RUIMET VEZ 12 orientan hacia apetito volvia, mejoraba la absorcion de
Cuya salud desmejoraba con la ingesta de dermatitis es lo mas . ) .
trigo. La palabra que uso para describirlos fue Hepeif: importante de los hidratos de grasas y la diarrea desaparecia.
Sk Ly 4 P épeirorme carbono Se excluye formalmente el gluten de la
Koliakos tratamlento
dieta del celiaco
(Ios que sufren del intestino)

.

Figura 10: Hi

Paulli: Dermatélogos: Michael Marsh y El Codigo alimenticio Argentino : Ley N° 26.588:
colaboradores : i i . »

Describe por G Define “alimento libre de gluten” en el Art. 1383 |Se relglame}nta |a|

primer vez, la relacionar la Enfatizaron el rol del . . Eyjeeliacariacual

lesion itestinal dermatitis sistema inmune y 2 alimento libre de gluten €l que esta preparado otorga un rango de

unicamente con ingredientes que por su origen natural y

den:trgfr::da h;zz;gfsgw;g;‘a‘a pr?r?tir;filr?a?z‘nc:zno por la apliacacion de buenas practicas de elaboracién padecen la
Vellositaria - gue impidan la contaminacion cruzada - no contiene enfermedad
\/\ enfermedad prolaminas procedentes del trigo [...]. centeno, cebada,
\/_\ avena ni sus variedades cruzadas. El contenido de \_/\

storia de la Celiaquia.

Fuente: Elaboracion propia en base a mdltiples fuentes.

2.1.3 Clasificacion de la enfermedad celiaca

derechos a quienes

aluten no podra superar el maximo de 10ma/Kg ..."”

Existen distintas clasificaciones de la enfermedad celiaca, tal como se enuncian en

la tabla 2:
Sintomas | Anticuerpos Anatomia Patoldgica
Sintomatica + + +
Silente No + Compatible
Latente Si/ No SI/No No (si en algiin momento)
Potencial Si/No Sl No

Tabla 2: Formas de la enfermedad Celiaca.
Fuente Elaboracion propia
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e Celiaquia clasica: Donde predominan los

trastornos intestinales, es la mas facil de detectar

y constituye la punta del iceberg celiaco.

— \_/,.--\w'; en la mucosa
e Celiaquia potencial: Comprende a las personas
Celiaquia Silente
que tienen predisposicion genética (familiares P
Coigaias |\
celiacos en 1®instancia), presentan alteraciones
inmunitarias pero las vellosidades de su intestino e

estan intactas.

Camara, Daniel — Tardones, Luz Marina

El Iceberg de la Celiaquia

Celiaquia Cldsica ==
Se manifiesta la lesion

Figura 11: Iceberg Celiaco
Fuente: (Madden, 2013)

e Celiaquia silente: La sintomatologia es

practicamente nula pero los enfermos tienen atrofiadas las vellosidades intestinales.

e Celiaquia latente: Los enfermos no tienen sintomas, en general se trata de personas

con predisposicion genética. Pueden desarrollar la enfermedad de manera subita. Esta

tipologia es la més dificil de diagnosticar.

e Celiaquia refractaria: La dieta libre de gluten no elimina los trastornos intestinales,

estos enfermos tienen solo un 50% de posibilidad de supervivencia ya que la

predisposiciéon a desarrollar conjuntamente tumores o infecciones es alta.

2.1.4 Enfermedades asociadas

Las enfermedades asociadas suelen preceder a la EC (enfermedad celiaca), aunque

también pueden manifestarse simultdneamente e incluso después de ella. Los pacientes que

las padecen son considerados grupos de riesgo ya que su asociaciéon se produce con una

frecuencia superior a la esperada. En la tabla 4 puede observarse las principales

Enfermedades Asociadas

enfermedades:

Enfermedades autoinmunes

Otras asociaciones

Dermatitis herpetiforme.

Esquizofrenia

Diabetes tipo 1

Sindrome de Down

Déficit selectivo de IgA.

Sindrome de Williams

Enfermedad de tiroides.

Sindrome de Turner

Hepatitis crénica autoinmune

Intolerancia a la lactosa.

Artritis crénica juvenil

Colitis colagena

Tabla 3: Enfermedades asociadas.
Fuente: (FACE, 2013)

Asimismo, las personas celiacas tienen mas probabilidades de sufrir linfomas y

cancer de es6fago sobre todo si se incumple la dieta libre de gluten. Algunas personas autistas

pueden padecer conjuntamente esta enfermedad, motivo por el cual se suele eliminar el gluten

MARCO TEORICO
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de su dieta. Cabe destacar que se ha comprobado recientemente que los celiacos tienen
cuatro veces mas probabilidades de desarrollar hipotiroidismo, tres veces mas de padecer

hipertiroidismo y 3,6 veces mas de presentar tiroiditis.

2.1.5 Cuadro clinico

Sintomatologia de la enfermedad celiaca

Los sintomas mas frecuentes son: pérdida de peso, pérdida de apetito, fatiga,
nauseas, vomitos, diarrea, distensiébn abdominal, pérdida de masa muscular, retraso del
crecimiento, alteraciones del caracter (irritabilidad, apatia, introversion, tristeza), dolores

abdominales, anemia por déficit de hierro resistentes a tratamiento.

Sin embargo, los sintomas tanto en nifios como adultos pueden estar ausentes o ser

atipicos lo que puede dificultar su deteccion (Ver tabla 4).

| INFANCIA: ADOLESCENCIA: ADULTOS:
Voémitos Frecuentemente Diarrea crénica
Asintomaticos
. Diarreas fétidas, Dolor abdominal Dolor Abdominal
Sintomas y T . .
signos Nausea}s Estrgnlmlent_o D!spepS|a_ I
gastrointestinales Anorexia _Hablto intestinal Sindrome intestino irritable
irregular
Distensién abdominal Distensién Cancer digestivo
abdominal
Irritabilidad Pérdida de peso
Pelo fragil Anemia Dermatitis herpetiforme
Astenia Aftas orales Anemia ferropénica
Hipotrofia muscular Quelites Osteoporosis, fracturas,
artritis, artralgias
Falta de crecimiento Dermatitis atdpica = Abortos, infertilidad,
Sintomas y menopausia precoz,
sighos Introversién Cefaleas, epilepsia = Epilepsia, ataxia,
extraintestinales neuropatias periféricas
Dependencia Estatura corta, Neuropatias Periféricas
Retraso puberal
Defectos del esmalte dental Menarquia tardia Apatia, irritabilidad
Dislexia, autismo, Artritis crénica Astenia
Debilidad muscular = Depresién
Hepatitis Inapetencia

Tabla 4: Manifestaciones clinicas de la enfermedad.
Fuente: Elaboracion propia en base a (Celicidad, 2017)

2.1.6 Diagnostico

Hasta el dia de hoy ninguna de las pruebas disponibles confirma el diagndstico, sin
embargo, las técnicas utilizadas para detectar la celiaquia son, la sospecha clinica (sintomas

asociados, pertenencia a grupos de riesgo), la serologia y la biopsia intestinal.
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2.1.5.1 Serologia

La prueba seroldgica detecta y en ciertos casos cuantifica los anticuerpos en sangre
asociados a la celiaquia. Dichas pruebas se realizan en pacientes donde existe la sospecha
que padezcan la enfermedad por pertenecer a grupos de riesgo o por haber desarrollado
sintomas asociados. EIl objetivo de la prueba es determinar a qué pacientes deberia de

realizarse una biopsia (préxima etapa en la deteccion de la enfermedad)

Existen diferentes test desarrollados por distintos laboratorios, cada uno posee sus
propios pardmetros para determinar si el resultado es positivo 0 negativo.

Los mas utilizados son:

e Anticuerpos anti gliadina (IgA AGA). Se empezaron a usar en 1981. Dirigidos contra la
gliadina. Son poco especificos (suele haber falsos positivos). Se siguen utilizando en
nifios menores de 18 meses dado a que los niveles de los otros anticuerpos dan
negativo. También se utilizan para el seguimiento, ya que su valor aumenta

significativamente luego de la ingesta de gluten.

e Anticuerpos anti transglutaminasa tisular (IgA tTG). Usados desde 1997, son mas

sensibles, pero menos especificos.
e Anticuerpos anti endomisio (IgA AEM).

e Anticuerpos anti-péptidos denominados de gliadina (DGP).

2.1.5.2 Protocolo de las 3 biopsias:

No existe un protocolo establecido para la deteccion de la enfermedad celiaca sin
embargo en 1969 La Sociedad Europea de Pediatria, Hepatologia y Nutricion (ESPGHAN —
por sus siglas en inglés) fijé los criterios diagndésticos de la enfermedad celiaca recomendando
3 biopsias intestinales para su diagndstico. Luego en los afios 1989, 2005 y 2012 se hicieron
revisiones en los criterios para el diagnéstico de la enfermedad. Este tema se amplia con mas
detalle, en el anexo 6.1 “Protocolo de las 3 biopsias”, se incluye un cuadro resumen
denominado “arbol de decisién” que describe los distintos estadios en el diagnéstico de la

celiaquia.
2.1.7 Sensibilidad celiaca

La sensibilidad al gluten (SG) también se denomina “sensibilidad al gluten No

Celiaca”, Enteropatia Sensible al Gluten o Enteritis Linfocitica.

La manifestacion clinica es similar a la que se da en los pacientes con celiaquia, sin

embargo, se la puede diferenciar por las siguientes caracteristicas:
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¢ Presenta un resultado negativo en la prueba serolégica (no contiene anticuerpos IgA tTG)
% No posee marcadores de susceptibilidad genética

¢ La biopsia da un resultado normal o con minimas variaciones

Sin embargo, las personas que la padecen presentan una mejoria notable al ser
retirado totalmente el gluten de la dieta. Luego al realizarles la prueba de “provocacion”. Los

sintomas reaparecen, diagnosticandose finalmente la enfermedad (SG).

Se estima que la sensibilidad celiaca afecta a un 6% de la poblacion mundial (6 veces

mas que la celiaquia)
2.1.8 Prevenciéon y Tratamiento

Un aspecto importante para considerar de la enfermedad celiaca es la prevencion.
Existen 3 niveles de prevencion:

1. Evitar que la enfermedad se desarrolle en aquellos individuos predispuestos
genéticamente. La estrategia es iniciar tolerancia al gluten cuanto antes, se esta

investigando.
2. Diagnostico precoz en personas que ya han desarrollado la enfermedad.
3. Evitar apariciéon de enfermedades asociadas

En cuanto al tratamiento de la enfermedad celiaca actualmente sélo existe una
alternativa y es el seguimiento de una dieta estricta sin gluten durante toda la vida del paciente.
En la mayoria de los casos esto conlleva a la normalizacion cinica y funcional del paciente,
asi como la reparacion de la lesion vellositaria del intestino. Es muy importante no adoptar
este tipo de dietas hasta que haya sido confirmada clinicamente, pues puede provocar otras

alteraciones y/o trastornos importantes indeseables, incluso en ausencia de sintomas.

2.2 EL CELIACO Y LOS ALIMENTOS:

2.2.1 Caracteristicas del gluten

El Gluten es una glicoproteina que se encuentra en el trigo, la avena el centeno y la
cebada. Como se menciond, en la seccion 2.1.1, es el responsable de la elasticidad de la
masa de harina y confiere junto con la fermentacion consistencia elastica y esponjosa a los

panificados y a las masas horneadas.

Esta glicoproteina es formada por proteinas individuales clasificadas en dos grupos,

las prolaminas y las glutaminas.
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La fraccion del gluten perjudicial para los celiacos pertenece al grupo de las

prolaminas, la cual recibe distintos nombres segun el cereal del que provenga. (Ver tabla 5)

Cereal |Tipo de Prolamina | Contenido %
Trigo Gliadina 69
Cebada |Hordenina 46 - 52
Centeno | Scalina 30-50
Avena Avenina 16

Tabla 5: Tipo de prolaminas.
Fuente: (Reid, Koppmann, & Colaboradores, 2018)

7
0.0

Las gluteninas le aportan elasticidad a la masa de pan, de modo que cuando se estira

tiende a recuperar su forma original.

7
0.0

Las prolaminas (en especial la gliadina) se estabilizan por enlaces disulfuro
intramoleculares y le proporcionan pegajosidad a la masa, al mismo tiempo que son

responsables de su extensibilidad, es decir que le permite extenderse sin romperse.

Dadas las caracteristicas que posee esta glicoproteina es utilizada bastamente en la
industria alimenticia, inclusive como aditivo en cuyas preparaciones no se encuentre

naturalmente o se desee darle mayor viscosidad al preparado.

Actualmente existen aditivos aptos para celiacos (ver capitulo2.2.4) que intentan
emular las caracteristicas del gluten mencionadas anteriormente, que combinados con una
harina alternativa libre de Tacc (ver capitulo 2.2.2) permiten desarrollar una amplia gama de

panificados aptos para celiacos

2.2.2 Harinas para celiacos

La “harina celiaca” que reemplaza la harina de
trigo en la dieta del celiaco es en si, una mezcla de tres

componentes: (ver figura 12)

« Harina de arroz 30%  (300g/kg de mezcla)
« Fécula de Maiz 40%  (400g/kg de mezcla)
% Fécula de mandioca 40% (400g/kg de mezcla)

Existe una variante a la receta clasica,

(A): Fécula de Maiz. (B): Fécula de

denominada “harina mejorada”, donde se le agrega 1009 | ,,andioca : (C) Harina de arroz

de leche en polvo/ kg de mezcla. Este componente Figura 12: Harina libre de Tacc.

. . . Fuente: Elaboracion propia.
adicional provee de un mayor valor nutritivo, mejora el
sabor, humedad, suavidad de la miga y otorga una mejor coloracion a la corteza debido a los

azucares que contiene la leche.

MARCO TEORICO Pagina 18



PROYECTO DE INVERSION DE UNA PLANTA DE PANIFICADOS SIN GLUTEN

Céamara, Daniel — Tardones, Luz Marina

Otras Harinas libres de Tacc

7
0.0

Harina de algarroba: Suele utilizarse en las galletas de chocolate. Su color es castafio y
su sabor emula al del chocolate.

7
0.0

Harina de maiz blanco nixtamalizada: Debido a la previa coccion del maiz con cal, esta
presenta un valor nutricional elevado en donde se destaca el calcio, las proteinas y los
hidratos de carbono

¢ Harina de garbanzo: Posee un valor nutricional elevado. Su utilizacibn mas conocida es

en la elaboracion de la Faina.
2.2.3 Premezclas

Son productos que ofrecen algunas de las empresas que se dedican al celiaco los
cuales estan disefiados en funcion del tipo de panificado que se desea elaborar. Estas
mezclas estan compuestas esencialmente por la “harina celiaca” (mezcla de las tres harinas

mencionadas anteriormente), aditivos y saborizantes a los cuales no es necesario mas que

agregarle agua.

La empresa lider en la fabricacion de estas /‘\R
premezclas es “Natural Sur’, (ver figura 13) la cual se NaturalSur

i

encuentra en Mar de la plata. Esta empresa vende al

consumidor final y también ofrece una “harina Celiaca”
especialmente desarrollada que mejora las caracteristicas

del producto final, este desarrollo fue realizado

conjuntamente con el INTA.

Figura 13: Premezclas, Natural Sur
Fuente: Elaboracion Propia a partir
de http://naturalsur.com.ar

2.2.4 Aditivos

Existen aditivos que le otorgan a esta harina las caracteristicas propias del gluten,
(flexibilidad, esponjosidad y estimabilidad). Estas caracteristicas son muy necesarias para

cumplir con dos aspectos muy importantes

.0

Calidad del producto: Sabor, apariencia, textura, etc.

*,

7
0.0

Parametros de maquinado: Son las caracteristicas de humedad, flexibilidad, etc.,
necesarios para ser trabajados por maquinarias industriales.

Actualmente los aditivos que se encuentran en mercado son:

7
0.0

Goma xantica: Le otorga viscosidad y plasticidad (propiedades mecéanicas del gluten) a

las masas, permitiéndolas inclusive ser congeladas.
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< Pronul: Es un agente mejorador que le otorga a la miga una esponjosidad similar a la de
un pal de molde. Fue desarrollado por investigadores del Instituto de investigaciones en
tecnologia Quimica (INTEQUI — CONICET) de la Universidad de San Luis (UNSL)

Wellence: Agente mejorador, le otorga caracteristicas similares al Pronul. Fue

7
0.0

desarrollado por la quimica DOW.

7
0.0

Chufo: Les otorga elasticidad a las masas. Representa una alternativa econdémica no

industrial para obtener masas maleables.

En el anexo 6.2 “Aditivos” se provee una descripcidbn mas precisa de los mismos.
2.2.5 La alimentacion del Celiaco

Una vez diagnosticada y confirmada la enfermedad el celiaco debera basar su dieta
en alimentos libres de gluten. Su pirdmide nutricional es similar a la de un paciente sano con
una importante diferencia: han sido excluido todos los alimentos que posean trigo, avena,

centeno y cebada (Dichos cereales poseen gluten en su composicién natural).

Como se tratard mas adelante, es importante que los alimentos que se consuman no
posean ninguna traza de gluten. Para esto es recomendable consumir preferentemente
productos de origen natural o en su defecto que estén certificados como libre de gluten por un

organismo oficial (Deberan tener el sello “Sin TACC”).

Lamentablemente que un alimento, en su composicién natural o planeada (alimento
industrializado) no contenga gluten, no lo libra de que contenga trazas, que también resultan

perjudiciales.
2.2.6 Contaminacion cruzada

Los alimentos pueden contener gluten incluso cuando dicho componente no haya
sido colocado intencionalmente en la receta. Esto se debe a que en muchos procesos
industriales se elaboran distintas lineas de productos, en las cuales en algin momento pueden

producirse contaminaciones cruzadas cuando se comparten recursos.

Considerando que las harinas estan formadas por particulas muy pequefias y
volatiles, las mismas pueden estar presentes en el mismo aire y depositarse facilmente en
cualquier superficie, por lo que particulas de gluten pueden contaminar cualquier producto

inclusive si las lineas son totalmente independientes.
A continuacion, se puede leer qué considera por contaminacion cruzada el ANMAT:

“La contaminacién cruzada se produce cuando un producto sin gluten pierde su

estado, ya que entra en contacto con el gluten. Esta puede ocurrir en cualquier etapa de la
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fabricacion de un ALG (alimento libre de gluten) como consecuencia de formulacion
incorrecta, secuencia de produccion inadecuada, procesos de limpieza y saneamiento

deficientes, error humano, entre otros.” (ANMAT, 2018)

De esta definicibn se desprenden aspectos importantes a considerar en la

elaboracion de alimentos para celiacos tanto a nivel industrial como hogarefio

++ Control de las materias primas.
% Limpieza y saneamiento adecuados
+» Capacitacion de las personas involucradas

% Procesos trazables de produccién seguros y adecuados

De todo lo leido hasta el momento se deberian generar algunas de estas preguntas:

R/

s ¢ Existe legislacién al respecto? --- > (2.3.1)

s ¢Quién decide si un alimento es apto para celiacos? --- > (2.3.2)

% ¢ Qué aspectos se deben cumplir para fabricar y vender Alimentos libre de gluten (ALG)

Estas preguntas seran respondidas en el proximo capitulo: Marco normativo

2.3 MARCO NORMATIVO

2.3.1 Legislacién Vigente —

Art. 1383y 1383 bis- Capitulo XVII —-CAA

En el afio 2004, se incorporé al Cddigo Alimentario Argentino la definiciébn de
alimentos libres de gluten (art. 1383 y 1383 bis- Capitulo XVII —CAA) estableciendo que se
entiende por "alimento libre de gluten™:

[...] el que esta preparado unicamente con ingredientes que por su origen natural y por la
aplicaciéon de buenas practicas de elaboracién — que impidan la contaminacion cruzada— no contiene
prolaminas procedentes del trigo, de todas las especies de Triticum, como la escafia comun (Triticum
spelta L..), kamut (Triticum polonicum L.), de trigo duro, centeno, cebada, avena ni de sus variedades
cruzadas. Para comprobar la condicidn de libre de gluten deberé utilizarse aquellas técnicas que la
Autoridad Sanitaria Nacional evalle y acepte. Estos productos se rotularan con la denominacion del
producto que se trate seguido de la indicacién "libre de gluten" debiendo incluir ademas la leyenda "Sin
TACC" en las proximidades de la denominacion del producto con caracteres de buen realce, tamafio y
visibilidad. [...]

La condicién de libre de gluten, de acuerdo con lo establecido en el CAA, incluye la

presentacion de:
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- Analisis que avale la condicion de "libre de gluten" otorgado por un organismo oficial,

o entidad con reconocimiento oficial.

-Programa de buenas préacticas de manufactura (BPM), con el fin de asegurar la no
contaminacién con derivados de trigo, avena, cebada y centeno en los procesos, desde la

recepcién de las materias primas hasta la comercializacién del producto final.

Otros aspectos Normativos paratener en cuenta:

.0

Los establecimientos contaran con director Técnico (art. 1346 CAA)

-,

7
0.0

Los alimentos serdn acondicionados en su lugar de elaboracién o en otras plantas de la
empresa en envases bromatolégicamente aptos. Esta expresamente prohibido su
fraccionamiento y expendio a granel o al detalle (art. 1341 CAA)
= No se podra hacer mencién de su empleo en determinados estados patolégicos en
los rétulos, informaciones o anuncios de los productos (art. 1343 CAA)
= Oftros requisitos de rotulacién y microbiolégicos (ver arts. 1340. 1344, y 1345 CAA)

Ley 26.588 y decreto reglamentario 528/2011

En el Afio 2009 se promulgé la Ley 26588, la cual declara de interés nacional la
atencion médica, la investigacion clinica y epidemioldgica, la capacitacion profesional en la
deteccion temprana, diagnéstico y tratamiento de la enfermedad celiaca. El decreto 528/11

aprueba y reglamenta dicha ley.

Los aspectos mas importantes de la misma se pueden encontrar en el anexo.

2.3.2 Organismo Regulador

El organismo que vela por la seguridad alimentaria y

su relacién con la salud es el ANMAT (Administracion On[' |0t7

Nacional de Medicamentos y Tecnologia Médica- (ver figura | admsaccn nocond ce vecicamentos

Almentos vy Tecnclogia Médica

14) el cual obra a través del INAL (Instituto Nacional de

Figura 14: Logo ANAMT

Alimentos). Ambos son dependientes del Ministerio de Salud Fuente: (ANMAT, 2018)

y Ambiente de la Nacion

Especificamente a lo que se refiere a Enfermedad Celiaca, el instituto vela por la

méxima proteccion de sus consumidores abordando la temética desde multiples areas.

El INAL, con el objetivo de obtener alimentos que cumplan con estdndares
adecuados sin importar donde fueron producidos, elaborados, fraccionados o
comercializados, se encuentra trabajando con las 24 jurisdicciones bromatolégicas

provinciales para armonizar criterios para la fiscalizacion de este tipo de productos.
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El método oficial seleccionado para determinar la presencia de gluten en los
alimentos se denomina ELISA. Dicha técnica consiste en un test de Enzimoimunoensayo el

cual detecta la presencia de gliadina en el alimento.
2.3.3 BPM (Buenas practicas de manufactura)

Las BPM son practicas estandarizas exigidas a todos aquellos establecimientos que
elaboren alimentos aptos para celiacos y deseen que sus productos estén reconocidos como
tales por el ANMAT, (Reid, Koppmann, & Colaboradores, 2018). Representan una
herramienta fundamental para la implementacion de un sistema que asegure la calidad y
garantice la inocuidad de los alimentos. Estas practicas establecen los requisitos de higiene y
manipulacion de los alimentos que deberan ser cumplidos por dichos establecimientos a lo
largo de su proceso de fabricacion. Puede leerse mas en detalle sobre estas practicas

obligatoria en la industria alimenticia en el anexo de este proyecto, seccién 6.3.1.
2.3.41S0O 22000

La ISO 22000 es una norma internacional certificable especifica para el sector
alimenticio de cardcter voluntaria, cuya finalidad es asegurar la inocuidad de los alimentos a
lo largo del proceso productivo. Esta norma es compatible con los principales sistemas de
Gestién de la calidad (ISO 9000, ISO 14000, BPM) y permite proporcionar garantias de

seguridad y control alimentaria, tanto ante requisitos legales como de los clientes.

Este sistema de inocuidad alimentaria implementado correctamente permite colocar
los controles necesarios dentro de las fronteras de la empresa, ejerciendo asi buenas
practicas de manufactura a lo largo del proceso productivo. Con el fin de implementar
eficazmente este sistema de gestion de la calidad en el anexo de este trabajo, seccion 6.3.2
y 6.3.3 se encuentran claramente identificados los puntos criticos de control, los métodos y

los responsables involucrados
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2.4 RESPONSABILIDAD SOCIAL: EL CELIACO Y SU ENTORNO

2.4.1 Asociaciones gubernamentales

El ente gubernamental que se avoca a la
problematica del celiaco es el Ministerio de Salud de la
Nacion Argentina, el cual obra principalmente mediante
el ANMAT tal como fue explicado el capitulo Normativa

Vigente.

El ministerio de salud en su pagina web posee
un espacio destinado a los celiacos (ver figura 15) al

que puede accederse desde la siguiente direccion:

http://www.msal.gov.ar/celiacos/.

En dicho sitio web, tal como fue redactado en  Figura 15: Web gubernamental celiacos
la ley 26.588, se realiza difusidbn y concientizacion Fuente: (MSyDS, 2018)
acerca de la enfermedad, se informa sobre los alimentos disponibles (aprobados por el
ANMAT) y hasta se ofrecen becas de investigacion sobre la problemética del celiaco, También
puede obtenerse toda la legislacion vigente sobre la celiaquia y tener acceso a las principales
nociones que deben tener aquellos establecimientos que quieran abocarse a la fabricacion de

alimentos aptos para celiacos

El Ministerio de Salud de la Nacion a través del ANMAT posee un centro de consultas

destinado a brindar informacién sobre diversos temas:

» Informacién sobre productos de regulados.
Tramites relacionados con la importacion de un producto.

Habilitacién y registro de establecimientos y productos.

YV V V

Pasos por seguir para realizar un reclamo/denuncia acerca un producto regulado.

Vias de comunicacion

A\

TELEFONICA: 0800-333-1234 (L a V 8 a 20hs, sabados, domingos y feriados de 10 a 18 has)

A\

EMAIL: Responde@anmat.gov.ar

» WEB: http://www.anmat.gov.ar/webanmat/anmatresponde.asp
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2.4.2 Asociacion celiaca argentina

La ASOCIACION CELIACA ARGENTINA (ver
figura 16), es la principal entidad sin fines de lucro
dedicada a la celiaquia, fue fundada en el afio 1978 por el
gastroenterdlogo pediatra Dr. Eduardo Cueto Rua y un
grupo de 12 madres de nifios celiacos. Su cede central se
encuentra en la ciudad de La Plata y actualmente posee

multiples filiales a lo largo del pais

Objetivo

« .. , , .. , . Figura 16: Asoc. Celiaca Argentina
El objetivo primordial de la Asociacion Celiaca Argentina es g Fuente:. (A. C. A, 20198)

contribuir a mejorar la calidad de vida del celiaco y su familia”
Mision
“El propésito principal de la asociacion Celiaca Argentina es brindar atencién, contencion,

informacion y capacitacion a toda la comunidad celiaca y asesorar con ese fin a las

autoridades y organismos nacionales, provinciales y municipales.”
Valores

“Solidaridad, Inclusion, Compromiso, Servicio, Responsabilidad, Respeto y Honestidad”

Actividades
CELIAC,
_ o5 A4,
= Talleres de cocina sy A
7] Z
= Asesoramiento a empresas. . %
0
= Encuentros nacionales de celiacos %@o g
> S
= Asistencia a celiacos de escasos recursos Wena, cesr®”
* Reuniones periddicas con Organismos estatales Figura 17: Logo Asoc. Celiaca
Argentina

= Reuniones informativas mensuales y semanales Fuente: (A. C. A, 2018)
= QOrganizacion de eventos con profesionales
= Colaboracion con los Organismos oficiales en la fiscalizacién de alimentos

= Elaboracion anual de la Guia de Alimentos y medicamentos

Esta asociacion fundada hace 35 afios no solo da soporte al celiaco, sino que realiza
intensas labores de difusion y concientizacién en congresos, exposiciones y medios de

comunicacion.

A lo largo de los afios esta ONG se ha afianzado en la conciencia del celiaco, su aval

es fundamental para el celiaco por lo que la presencia de su logo en los productos apto para
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celiacos representa un simbolo de seguridad y confianza indispensables si se desea elaborar

y vender este tipo de productos. (Ver cfigural?).

TEL: 0221-4516126 // EMAIL: Info@celiaco.org.ar // WEB: www.cealiaco.org.ar

2.4.3 Empresas dedicadas al celiaco
Al analizar las empresas que se dedican al celiaco podemos dividirlas en tres grandes familias:
< Empresas que fabrican productos alternativos® exclusivos para celiacos.

» Son generalmente Pymes

» Su volumen de produccién es bajo
» El costo de sus productos es elevado,
= Sus procesos productivos son altamente

artesanales

= [Escasa oferta de materia prima y costo elevado.

. ., Figura 18: Marcas Exclusivas para
= Baja rotacion de los productos celiacos

Fuente: Elaboracion Propia en

= E| canal de distribucion es ineficaz, esta base a (Sabores sin TACC, 2018)

oligopolizado y su costo es elevado.
» En la mayoria de los casos su estrategia de marketing se concentra en un producto
que es sélo para el celiaco.

» Ejemplo: Kapac, La Delfina, Santa Maria, Dominika, Natural Sur. (ver figura 18)

7
0.0

Empresas que fabrican productos cuya composicién natural no deberia tener gluten
» Si bien las materias primas suelen ser libres de Tacc,
no necesariamente estén certificadas. (Ver figura 19)

» Los productos no se encuentran homologados como

tal.

> Ejemplo: Tostitos (PepsiCo), Coca cola Figura 19: Marcas con productos

naturalmente libres de Tacc:
. . Fuente: Elaboracion propia en
% Empresas que fabrican productos con gluten y sin base a (COTO, 2018)
gluten
» Son generalmente corporaciones que representan un paraguas d (Molinos, 2018)e
marcas. Ej.: Unilever, Arcor, Kraft, Coca Cola, PepsiCo, P&G, Nestlé, Mondelez
Internacional
» Los productos LG (libres de Gluten) y CG (con Gluten) suelen fabricarse en la misma

planta por lo que pueden llegar a compartir espacios y recursos.

5 Productos alternativos: utilizan materias primas que reemplazan algiin componente con Tacc)
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= Como consecuencia algunos productos intrinsecamente LG no pueden ser
certificados como tales, dado a que al realizarles controles se encuentran trazas
de gluten producto de alguna contaminacién cruzada.

» Ejemplo: De los tres tipos de producto que se fabrican por la misma corporacién

(Unilever):
, s 2
= “Helman libore de  Colesterol >(r 5::39
@-'
intrinsecamente sin Tacc, certificada
( Uw&ww
libre de Tacc) »
et Y | p g P
= “Puré Cica (intrinsecamente sin Tacc, Purecxca W
pero no esté certificada como tal) — % r/;-—/

= “Sopas cremas Knorr” (Poseen Tacc en  Figura 20: Macas que fabrican productos CGy

..y . SG
su composicion), ver figura 20. Fuente: Elaboracion Propia en base a (COTO,
2018)

Se podria destacar una cuarta categoria, la cual es

inspiracién de este proyecto:
% Productos aptos para celiacos dirigidos a la poblaciéon en General.

Es el caso de los Alfajores
Chocoarroz, (ver figura 21) cuya estrategia de
marketing inicial fue dirigida al puablico en general.
Si se analiza dicho producto se puede llegar a la

conclusién de que da la idea de un producto light, o

natural. Esta concepcién, un tanto falsa, (si se Figura 21: Marca Chocoarroz

. , . Fuente: Elaboracion propia en base a
analizan las calorias y el hecho de que este tipo de (Molinos, 2018)

productos es mas dificil de digerir), llevé a esta pyme a un éxito en ventas, ganando
rapidamente mercado y afianzandose en la mentalidad del consumidor. Luego al descubrir
gue sus productos eran codiciados por algunos celiacos que se arriesgaban a consumirlo, es
gue realizan una reingenieria, adaptando su establecimiento de forma de certificar su producto

libre de Tacc.

Esta idea de un producto industrializado, de alto volumen de fabricacién, buen canal
de distribucion y alto volumen de venta es lo que deberia perseguir cada producto apto para
celiaco que quisiera salir al mercado. De esta forma se lograria un producto atractivamente

competitivo, de calidad a un precio accesible y socialmente responsable.

Para el pesar del Celiaco y las empresas abocadas a su alimentacion, el consumo
de trigo es algo cultural, la concepcién de que los productos que no lo contienen no son

sabrosos es un paradigma dificil de romper para el consumidor no celiaco. Sin embargo, el
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objetivo que cada empresa deberia perseguir para asegurar su éxito deberia ser romper los

paradigmas que la limitan.

2.4.4 Productos disponibles para el celiaco

En cumplimiento de la Ley 26.588 el Ministerio de Salud de la Nacién debe llevar un

registro de los productos alimenticios que se comercializan en el pais y que cumplen con los

requisitos para ser considerados como “libres de gluten”

El listado puede obtenerse a través de la web del ANMAT:

http://lwww.anmat.gov.ar/Alimentos/libres_gluten/Alimentos_Libres_de_Gluten.asp

En forma paralela la Asociacion celiaca
argentina confecciona un Guia de alimentos y
medicamentos para ser consultada por los celiacos
(ver figuras 22 y 23). La guia es confeccionada a
partir de la documentacién aportada por las
empresas, que consta de los certificados de
alimentos inscriptos como ‘“libres de Gluten-Sin

TACC”, segun el Cadigo Alimentario Argentino (CAA)

a LISTADO INTEGRADO
D

ALIMENTOS LIBRES DE GLUTEN

ifa anual de
mentos&

Figura 22: Guias alimentos libres de Gluten.

Fuente: Elaboracion propia en base a (A. C.
A., 2018)

y los protocolos de andlisis emitidos por los Laboratorios oficiales durante el dltimo afio.

Para obtener la guia uno debe comunicarse con la asociacion o dirigirse a alguna filial.

HBIEE N

Figura 23: Productos sin TACC
Fuente: Elaboracion Propia en base a relevo de supermercados y miltiples paginas web (Sabores sin

TACC, 2018)
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Ill. DESARROLLO

3.1. ESTUDIO DE MERCADO PRELIMINAR

3.1.1. Eleccion del mercado — Clientes

Debido a lo concentracion de poblacion, y poder adquisitivo el mercado interno por
excelencia es la provincia de Buenos Aires, seguido por Cérdoba y Santa Fe. Las principales
ciudades de estas provincias concentran una importante cantidad de bocas de expendio lo
cual facilita la distribucién del producto en la primera etapa del proyecto.

Mercado Externo

Argentina resulta el | &
o 19 PANIFICADOS & SNACKS
mercado objetivo de este proyecto. Si jg Evolucion Exportacién (US$)
bien el alcance del proyecto de | % ®14.000.000 5 8.000,00
inversion es el mercado local, el g 912000000 I
inversi ,
£ $10.000.000 I n $6.000,00
mercado externo presenta una § $ 8.000.000 s
, . w $4.000,00 35
oportunidad (ver figura 24) de $6.000.000 %
crecimiento y de ingreso de divisas » 4.000.000 $2.000,00
) ) $2.000.000
que es necesario considerar para una
$0 $0,00
proxima etapa. Actualmente quienes 20102011 2012 2013 2014 2015 2016
) . mmm Panificados (USS FOB) mm Snacks (USS FOB)
lideran el destino de las -
PanificadosUSS/Tn Snacks USS/ Tn

exportaciones son Chile, en el caso . — .
Figura 24: “Panificados y Snacks” — Exportaciones (US$)

de los panificados, y Uruguay en el Fuente: Elaboracion propia a partir de Informe de (Alimentos Arg.,
2017)
caso de los snacks.

Mercado Interno

Una de las formas convenientes para segmentar el mercado de alimentos y bebidas
es segun la relacion que tienen con el celiaco, el mercado
objetivo 'y su composicibn natural. De estas AyB
consideraciones surgen las siguientes categorias, las
cuales algunas de ellas se encuentran interrelacionadas tal

como puede observarse en la figura 25.

% Alimentos aptos para celiacos (AAC)

> Alimentos fabricados para celiacos (AFPC)| Figura 25: Segmentacién Funcional

» Alimentos orientados al mercado en general (AOMG) Fuente: Elaboracion propia
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« Alimentos no aptos para celiacos (ANPC)
» Alimentos que contienen gluten (ACG)
» Alimentos que no deberian contener gluten, pero no estan homologados (ASGNH)

El objetivo de este proyecto se orienta en disminuir el mercado de los alimentos no
aptos para celiacos (el cual representa el 99% del mercado total) convirtiendo los segmentos
01, 02 en su equivalente del mercado (AAC).

La segmentacién Ol (su equivalente es el (AFPC) puede lograrse mediante el
reemplazo del gluten por aditivos ya mencionados en donde el cambio, no sea perceptible al
gusto (por ejemplo, un cheescake) o sea visto como una alternativa de alimentacion saludable

tal como lo fue el pan negro con respecto al pan blanco.

Por otro lado, la segmentacion O2, implica aprovechar alimentos que naturalmente
no poseen gluten (chipa, tacos, tortillas mexicanas, alfajores a base de arroz inflado o
maicena, nachos) pero que no estan homologados. En la gran mayoria de los casos el
impedimento se debe a que comparten la misma planta o inclusive la misma linea de
fabricacion con productos con gluten existiendo asi riesgo de contaminacion cruzada. Este

impedimento se sortearia produciendo solo productos naturalmente libres de gluten.

Esta estrategia de penetracibn, o mas bien conversién, permitiria aumentar el
mercado de Alimentos Aptos para celiacos (AAC) absorbiendo parte del segmento de no apto
para celiacos (ANPC). La penetracién de productos en O1 permitiria a su vez una penetracion
eficaz en los Alimentos fabricados para celiacos (AFPC), dado a que un mayor volumen de
fabricacion y una mejor distribucion, habilitaria a competir en el mismo con un precio

considerablemente menor y mas accesible.

Volviendo al andlisis de Las cinco fuerzas de Porter del capitulo 2.7, esta estrategia provee
de una imagen socialmente responsable (la cual se traduce en difusion y presencia en la
mente del potencial cliente), de una ventaja competitiva (en el mercado de AyB®) y finalmente
de defensas ante el ingreso nuevos productos y competidores en el mercado de AAC (dado

a la complejidad operativa y técnica que requieren dichos productos).

6 AyB: Alimentos y bebidas
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3.1.2. Mercado del cliente celiaco

Actualmente varias empresas han estado lanzando productos, para el mercado
general aprovechado el concepto de “alimento funcional” (ver figura 26), que resultan ser “apto

para celiacos”.

Esta nocién de alimento sano o bajo en

, . .. L, . L]

calorias permite posicionar rapidamente el i S Gl m
. " Bucodés pe @ s

producto lanzado en la mente del consumidor, e r

Y \qi;’lr _'3

inclusive lograr que sea considerado como “una

mejor opcién”.
Figura 26: Nuevos productos

Esta diferenciacion que percibe el potencial ~Fuente: Elaboracion propia en base a (Sabores
sin TACC, 2018)
consumidor permite que el producto a colocar tenga
un precio superior a la media de la categoria, colocandose en el mercado de mayor poder

adquisitivo el ABC1.

Se debe tener en cuenta que el mercado celiaco es pequefio, disperso y requiere de
un nivel técnico-normativo elevado; por esos motivos puede resultar poco atractivo. Al recorrer
exposiciones celiacas y conocer a las empresas uno puede notar que son pymes cuya
motivacion inicial fue, en muchos casos, la existencia de un celiaco en la familia. Estas pymes
se apoyaron en la comunidad celiaca, la cual se encuentra muy bien articulada, y de esta
forma lograron difundir sus productos (a través de exposiciones y el boca a boca) e inclusive
llegar al cliente sorteando un canal de distribucidon, el cual dado a las caracteristicas del

mercado es oligopdlico, reducido y dificil de acceder

Este analisis dual de los mercados es forzado y representa la solucion a la
problematica planteada al inicio de este proyecto: Los productos “para celiacos”, son escasos
costosos y poco atractivos para el mercado general, en cambio, los productos que podrian’
ser “apto para celiacos” son varios, econémicamente accesibles y muy atractivos para el

mercado general dado a su percepcion de saludables.

Teniendo en consideracion lo anterior es que el segmento del mercado objetivo sera
un ABCH1, en la categoria “alimentos funcionales”. Segmento que permite lanzar productos
“aptos para celiacos”, con todas las virtudes de un segmento de mercado amplio y en

crecimiento.

7 Se utiliza “podrian” dado a que si bien son productos que no poseen en su composicion basica gluten,
no tienen la aprobacion del ANMAT, y en consecuencia no es recomendado su consumo,
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Al estar orientado a un mercado mayor que el celiaco, pero pensando en este Gltimo,
se tendrian productos no limitados a un canal de distribucién deficiente y altos costos

productivos.

Segmento Celiacos

El mercado “apto para celiacos” se puede dividir en el “exclusivo para celiacos”,
donde se destacan las marcas Natuzen, Kapac, Santa Maria, La Delfina y Smams y aquellas
con productos “apto para celiacos” tales como Ceralmix, Gallo. En la tabla 6 se presenta un

resumen de las marcas y productos de interés para este proyecto.

Producto | Categoria Marcas Variedad | Presentacion Valor
Dulces, Pepas,pepitos, polvorones, cookies,
; Smams, Natuzen Kapac, Gallo, paspep povor ) . $40 - 563
Galletitas Saladas, h Galletas de arroz, tapitas de alfajor, Caja 110 - 200g
Santa Maria, cerealko ) .
Arroz, snacks cookies, scones, ableas, biscochos,
. Harina arroz, almidon, mandioca,
Harinas Dimax, . estandar 1kg 645
. premezcla universal
Harinas y
remezclas Biscochuelo, budin, pan, panqueques, .
2 Premezclas  |Natuzen, NaturalSur, kapac i _p panqueq caja 500g $90 - 5125
pastas, pizza, fioquis, empanadas
Arroz, Chocoarroz, Cerealmix, Ser, Santa
Alfajores clasicos, Maria, merengo, Sentimenti, Santa estandar 1u $20- 535
Maizena Maria, Themba, celianergy | |
) . . G al t
. Dulcesy  |Dimax, Bio, Santa Maria, Kapac, Il o enera I':I'Iel"l € 2u-12u 245 - 428
Panificados ] ) Hamburguesas, Panchos, Figacitas, al vacio o
salados Sole, Delzie, Celifrozen
congelado 800- 1kg $240
Pastas N Delzie, Dimax, Dofia Rosa, Il Sole,
Y La saltefia estandar $70-80
Tapas SoyArroz, Blue Patna | L
Snacks Nachos Macritas, Antojitos Chedar, original, mexicano Estandar 110g- 250g | 540 -1005

Tabla 6: mercado apto para celiacos.
Fuente: Elaboracion propia en base a relevo de tiendas de alimentos sin TACC, (COTO, 2018), (Sabores sin
TACC. 2018)

Es necesario resaltar algo muy importante para este proyecto, ya mencionado
previamente, las marcas que se encuentran dirigidas al mercado general, posen los precios
mas bajos en cada categoria (biscochos Gallo, alfajor chocoarroz, etc.), Estos productos
sustitutos, como fue mencionado en el diagrama de las 5 fuerzas de Porter obliga a las otras
marcas del segmento (AFPC) a bajar los precios de venta para poder seguir siendo

competitivas en un nicho de mercado muy reducido, beneficiando al consumidor celiaco.

Otro aspecto para resaltar es que las marcas que comercializan panificados suelen
hacerlo en su mayoria mediante productos congelados o al vacio, debido a la baja rotacion

del producto lo cual encarece muchisimo el precio final

3.2. ESTUDIO TECNICO

3.2.1 Analisis de potenciales productos

Se analizan diversas lineas de producto, las cuales representan distintos tipos de

panificados o sus derivados.
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Con el fin de seleccionar las lineas mas adecuadas se toman los siguientes criterios:

/7

% Restrictivos
> R1: Los productos deben ser AOMGS,
» R2: Sus presentaciones deben encontrarse en los puntos de venta definidos.

» R3: Su fabricacién debe ser factible.

7

* Ponderables

P1: Simplicidad de fabricacion.

P2: Simplicidad de almacenamiento y distribucion.

P3: Compatibilidad de lineas (nivel en que comparten maquinaria).
P4: Nivel de conocimiento del producto en el mercado obijetivo.
P5: Similitud a la receta original®.

P6: Disponibilidad de proveedores de maquinaria locales.

YV V V V V V V

P7: Nivel de percepcion de “alimento funcional”.

Los criterios ponderables y sus pesos relativos utilizados fueron seleccionados a
partir de dos enfoques

7

% Fabricacion: Minimizar la inversion del proyecto, minimizar los costos, maximizar el flujo
del producto, y minimizar la manipulacién en todo su proceso
% Consumidor: Maximizar la aceptacién del producto, y minimizar la inversidon necesaria en

marketing con el fin de hacer conocer el producto.

El puntaje que se le dio a cada factor fue consensuado por el equipo a partir de la
visita de exposiciones del sector tales como TECNO FIDTAY y FITHEP!, consultas técnicas
a diversos proveedores, visualizacion de lineas en funcionamiento y entrevistas con expertos

del sector académico y gastronémico.
Lineas para evaluar:

% L1: Linea Pizzas: Pizzas precocidas listas para consumir con salsa y mozzarella en el
formato congelado. El destino son sitios de consumo tales como bares y restaurantes.
% L2: Linea Medialunas: Medialunas levadas y congeladas listas para cocinar y pintar con

almibar. El destino es consumidor final, en confiterias, estaciones de servicio y hoteles.

8 AOMG: Se defini6 previamente como Alimentos orientados al mercado general dentro de la
categoria “Aptos para celiacos”.

9 Receta original: Se entiende por aquellos productos en los cuales no debe reemplazarse
ingredientes por otros libres de gluten.

10 TECNO FIDTA: Exposicion Internacional de Tecnologia Alimentaria, Aditivos e Ingredientes

11 FITHEP: Feria internacional de tecnologia para helados, panes y otros alimentos.
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L3: Linea pan de hamburguesa: Dentro de la linea de panificados es el producto de
elaboracion mas sencillo debido al menor levado. A partir del contacto con fabricantes de
maquinaria en la exposicién FITHEP y especialistas del INTEQUI*? se descartd el pan de
molde por no poder asegurar el cumplimento de la restriccion R3. Debido a los h&bitos de
consumo se descart6 el pan tipico de panaderia (mignon, flauta, baguete, entre otros).
L4: Linea Chipa: También conocido como “pan de queso”, puede fabricarse con la receta
original. A través del didlogo con un potencial proveedor de maquinaria de congelado
IQF™3, se pudo constatar su facil fabricacién y su necesidad de venta a través del formato
congelado listo para calentar, tal como lo vende el Noble Repulgue y Mama Cocina
(Molinos Cafiuelas), a través de locales y en supermercados.

L5: Linea Tortillas: Se fabrican con trigo 0 maiz nixtamalizado. En México es el producto
panificado mas popular con un consumo anual que ronda los 90 kg per cépita. En
Argentina se lo conoce mayormente con su nombre comercial “Rapiditas” (fabricado por
Bimbo), debido a la relevancia que tomo el producto en la mente del consumidor. Puede
fabricarse a partir de la coccién del maiz con cal o a través de la hidratacién de la harina
nixtamalizada. Existe oferta suficiente de granos en la Argentina, no asi de la harina de
maiz con la granulometria adecuada, por lo que de fabricase debe optarse por la linea
completa.

L6: Lineapan de maiz (Arepa): Conocida de diferentes formas en Centroamérica, Arepas
(Venezuela), gorditas (México), pupusas (Ecuador). Comparte la masa de la tortilla (en
algunas recetas se le agrega materia grasa), pero su espesor es mayor (lcm). Se
recomienda tostar en plancha antes de consumir, suele consumirse en desayunos y
meriendas rellenas con queso, como acompafiante de plato o para sandwiches.

L7: Linea Nachos fritos: Es uno de los snacks mas populares en EE. UU. y
Centroamérica (En especial México). Para fabricarlo se utiliza la tortilla, la cual una vez
enfriada se corta en triangulos para luego freir. Suele venderse con su sabor caracteristico
0 sazonada con diversos condimentos. En Argentina el producto mas conocido es el de
Doritos fabricado por PepsiCo.

L8: Linea Nachos horneados: Es similar a la linea de nachos fritos, se diferencia en que
en lugar de freir la tortilla se dora y reseca en un horno. Tal como la linea L7 se ofrece en

su sabor original o sazonada.

En las figuras 27 y 28 pueden verse las lineas descriptas anteriormente.

12 INTEQUI: Instituto de Investigacién en Tecnologia Quimica.
13 |QF: Son las siglas de “Individual Quick Frost” que significa “congelado rapido individual”.

ESTUDIO TECNICO Pagina 34



PROYECTO DE INVERSION DE UNA PLANTA DE PANIFICADOS SIN GLUTEN

Céamara, Daniel — Tardones, Luz Marina

Diagrama de Flujo de las lineas propuestas
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Figura 27: Analisis técnico de potenciales productos (P, M,C,H)
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Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 28: Analisis técnico de potenciales productos. (T,NF,PM,NH)
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Fuente: Elaboracion propia.
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3.2.1.1 Matriz de seleccidn de Lineas de produccion

A partir de los criterios y factores descriptos anteriormente se realiza la seleccion de

lineas a fabricar, la evolucién y ponderacion de factores puede verse en la tabla 7:

1 :baja, 3: media, 5:Alta

8 %)

& 3

= ]

8 ©n %D N § £

- 2| o °=| 9

L =} ] (%] E |+ | <

2 T| = cSlel 8|8

[a] cl|l=|l€|o|=|T ||

2 NI B|cs|S2]|E|lc|Qlg

& |a|lS|&8|S|R|&|2]|2

FACTORES PESO| L1 [ L2 [L3 | L4 | L5 | L6 | L7 |L8

P1{Simplicidad de fabricacién 20%(3|1|3|5|5|5|3]|3
P2|Simplicidad de almacenamiento y distribucién 20%|13|1|5|21|5|5|5]|5
P3|Compatibilidad de Lineas (nivel que comparten maquinaria) 20%|11|1(|3|1|5|5|5]|5
P4|Nivel de conocimiento del producto en el mercado 5% 5[5[5[5(3|1|5]|3
P5(Similitud a la receta original 15%(1(1[1|5|5|5|5]|5
P6|Disponibilidad de proveedores de maquinaria locales 5% [ 5|5|5|5|1]1]|3]|1
P7(Nivel de percepcion de "alimento funcional " 5% (3 3|3|3|5|5]|1]5
SUMA 100%|2,7|1,9(3,5(3,3(4,5(4,2|4,3|4,1

B

Tabla 7: Seleccion de linea de productos.
Fuente: Elaboracion propia.

Las lineas seleccionadas para el proyecto son:

1°- L5: Linea tortillas

7
0.0

2°- L7: Linea Nachos fritos

7
0.0

s 3°-L6: Linea pan de maiz
3.2.2 Estudio de alternativas tecnoldgicas

Las lineas seleccionadas comparten la fabricacibn de la masa nixtamalizada.

Actualmente existen tres alternativas tecnolégicas para la fabricacion de masa nixtamalizada

Masa Nixtamalizada

A partir de harina nixtamalizada: Actualmente en el pais no se fabrica esta materia prima

7
0.0

por cual deberia importarse. Esta alternativa tecnol6gica reduce considerablemente la
inversion inicial de maquinaria, para la preparacion de la masa nixtamalizada. Esta
alternativa es inviable debido a que en el pais actualmente no se fabrica.

% A partir del grano de maiz
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Figura 29: Diagrama basico de fabricacién de masa nixtamalizada.
Fuente: “Nixtamalizacién de variedades locales seleccionadas de maiz y aplicacion
de recetas tradicionales de autor”, Augusto Tosi, 2012.

» Meétodo tradicional de coccion en tanques de coccion y presion atmosférica

» Método industrial de coccion en reactor con alta presion.

El método tradicional descripto en la figura 29, se realiza a través de la coccién del

maiz con cal en tanques a presion atmosférica con una temperatura que no supera los 80°-

90° C. Este proceso necesita que la mezcla cocida descanse entre 12 a 14 horas, para luego

seguir con el drenado del peyote y el lavado del nixtamal. A partir de este punto el proceso

es idéntico al que se va a describir a continuacion.

El método industrial con alta presion el proceso de coccién completo se realiza entre

2 y 3 horas, sin necesitar reposo. Tal como puede verse en la tabla 8 otras ventajas de este

proceso son, aprovechamiento de factores nutricionales, disminucién de descarga de CO,

mayor rendimiento (400g adicionales/ kg de maiz) y ahorro de energia (hasta 40%). La

desventaja de este método radica en que se necesita una mayor inversion econdémica inicial.

Tabla 8: Coccion a vapor con alta presion.
Fuente: (Nextamalli, 2018)

ENTORNO
RENDIMIENTO ENERGIA VALOR NUTRICIONAL i TIEMPO CALIDAD
ECOLOGICO
Se pierde casi el 80% de )
De1.35kga 1.45 kg |De 25Kga 30 . . Descargas de Tortilla se hace
Proceso | la fibra, vitaminas, . )
. de tortilla por cada |Kgde gas por . . C02ala de 12 a 14 hs |tiesa y pierde
Tradicional i i minerales y antioxidantes i
kg de maiz tn de maiz . . atmosfera humedad
del pericarpio
Conserva el 95% de |a o .. Tortilla suave y
Del.75kgal85Kg [Deldkgald _ L Disminucion ) )
Proceso ) fibra, vitaminas, 1h, 50 min resistente
de tortilla por cada |Kg de gas por ) o de 40% en . o,
ALITECH , , minerales y antioxidantes promedio recién hechay
kg de maiz tn de maiz . ) descarga CO2
del pericarpio al recalentar
. Rendimiento extra Menos dafio al|Disminucion .
Beneficio de 400% por cada K Ahorro de un Conserva los valores medio de 10 hs de Tortillas de
Alitech ‘g P g 40% de Gas nutricionales del maiz X mejor calidad
de maiz ambiente proceso
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Conformado

Para conformar el producto en forma de discos los proveedores ofrecen dos

alternativas tecnologicas.

7
0.0

7
0.0

7
0.0

7
0.0

Tortillas, Pan de maiz

Extrusién y prensado: La masa es empujada con un tornillo formando bollos que son
luego prensados formando disco de masa. Esta alternativa requiere una inversién menor
a la de rodillos sin embargo los discos tienen una terminaciébn menos suave y prolija.

Extrusién con doble rodillo y retorno: La masa es empujada con un tornillo hacia el
rodillo el cual forma una lamina de masa que luego es cortada separando los discos que

siguen por la cinta y haciendo retornar al alimentador el excedente

Nachos

Extrusién con doble rodillo y retorno: El proceso es similar al de la tortilla cambiando

el molde cortante del segundo rodillo que pasa a tener forma triangular

Coccién horno

Horno tanel de dos o tres pisos: Suele estar anexada la maquina que realiza el
conformado del disco. La distancia de la cinta o malla del tinel dependera de la capacidad
de kg/h que conforma la maquina y de la capacidad calorifica que posea el horno.

Hornos en espiral: Son continuos compactos que se anexan a la linea de conformado de
tortillas. Son ideales para bajos volumenes de produccién. espacio reducido de piso y alto

espesor. Tienen un mayor consumo de gas/kg de producto.

Fritado de Nachos Fritos

Lineas del tipo 4enl: Conformado - coccién — estabilizado — fritado: Al salir del horno
los nachos son estabilizados y enfriados en una cinta para luego ser transportados por
una malla y paletas que los sumergen y trasladan a través aceite caliente para luego
escurrirse y enfriarse en la cinta de salida.

Esta alternativa es ideal desde el punto de vista de inocuidad del producto, automatizaciéon
y control del producto final. Su desventaja radica en que requiere una mayor inversion.
Conformado — coccidon — enfriado y Fritado en Bach: Se utiliza la misma linea de
conformado que la 4 en 1 con la excepcién de que una vez cocidos se depositan en
recipientes para luego ser fritados en lotes. Esta alternativa es ideal para bajos volimenes

de produccion.
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Disecado

% Linea 4 enl: Conformado - coccion — enfriado - Disecado:
La linea es idéntica hasta el cuarto punto en el cual en lugar de introducirse el producto
en una pileta de aceite se lo hace circular a través de un horno continuo especial que dora

y diseca el triangulo de masa convirtiéndolo en un nacho horneado.

Sazonadores de nachos

7
0.0

Sazonador tipo tambor: El nacho ingresa a una tolva de acumulacion la cual vibra de
forma regulada alimentando a un tambor giratorio con paletas que eleva el producto a

medida que un dosificador lo sala y saboriza.

Envasadora Nachos

« Envasadora Vertical: El producto que cae sobre | bandeja de la maquina es movido
mediante vibracion hasta o las tolvas., abriéndose una vez alcanzado el volumen objetivo.

% Vertical, Semiautomatica: Debido a su disefio y cercania del operario existe mayor riesgo
de que se vea comprometida la inocuidad del producto. Su manipulacién requiere dos
operarios o tres operarios. Su capacidad es de hasta 8 envases/min.

7
0.0

Vertical, Automética: La capacidad de produccion es considerablemente mayor a la
semiautomatica (60u/min, 400kg) dependiendo de la marca de la maquina y el gramaje
dosificado. Su desventaja radica en que su precio es tres veces mayor que la version

Semiautomatica.

Envasadoras Tortilla/ Pan de maiz

% Envasadora Horizontal - Automatica: Si sistema de envasado se denomina Flow pack,
el cual se entiende como un proceso donde el producto se introduce en un tubo de lamina
flexible armado por la maquina. En una segunda instancia un sistema de mordaza y

sellador realiza los cierres y cortes transversales del envase.

7
0.0

Envasadora Horizontal - Manual, asistida Los productos deben ser introducidos en forma
manual en el envase para luego hacerlo pasar por la cinta la cual sella el extremo y
traslada el producto final a un plato giratorio. Su capacidad es de hasta 40bolsas/min. Si
bien es sustancialmente mas econémica que su alternativa automatica, un mayor nimero

de operarios en contacto con el producto y no puede envasarse con atmosfera controlada.

X3

%
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3.3 ANALISIS DE MERCADO

3.3.1 Segmentacion del mercado

La estimacion del mercado de panificados industriales y derivados (Nachos) pueden
correlacionarse a través de los consumos per cépita publicados pon entidades publicas como

“Alimentos Argentinos” o privadas de investigacion de mercado como Nielsen o Euromonitor.

A partir del consumo per cépita de panificados y el porcentaje que abarcan los
panificados industriales, se determina el consumo anual en kg de panificados industriales. A
partir de esto y del porcentaje que representa cada producto se determina el consumo anual
en kg de tortillas y pan de maiz, el cual es comparado con el porcentaje que abarca bolleria
en los panificados industriales. De la misma forma se realiza el analisis de consumo de
nachos, a partir del consumo per capita de snack y el porcentaje que representan los nachos.
Lo dicho anteriormente puede resumirse en la tabla 9.

POBLACION
CONSUMO:
PAN DE CONSUMO PANIFICADOS BOLLERIA
MAIZ Kg/per capita INDUSTRIAL Kg/ano Kg/mes % kg/aino kg/mes
75,2 kg 6,1% | 4.6 kg | 202.400.000, 16.866.667 27% 54.648.000) 4.554.000
CONSUMO PANIFICADOS CONSUMO: TORTILLA
B EE R Kg/per capita | INDUSTRIAL Kg/afio Kg/mes | % kg/afio kg/mes
75,2 kg 6,1% | 4,6 kg 1 202.400.000 | 16.866.667(1,5% 3.036.000 253.000
CONSUMO: NACHOS
NACHOS CONSUMO SNACKS (COPETIN) (TORTILLA CHIPS)
Kg/per capita INDUSTRIAL Kg/afio Kg/mes % kg/afo kg/mes
1,5 kg 100,0%| 1,5 kg | 66.000.000 | 5.500.000 [3,9% 2.574.000 214.500

Tabla 9: Segmentacién productos.
Fuente: Elaboracion propia en base a (Dominguez, Benglino, & Colaboradores, 2011) y (Manzoni, 2018)

El porcentaje de pan industrial que se le atribuye a las tortillas se obtuvo a través del
relevo de supermercados, la entrevista a repositores, y vendedores de la marca lider de

tortillas de trigo en el mercado argentino.

3.3.2. Investigacion de mercado

Para comprender el mercado en el cual se desempefian los productos a desarrollar
se visité puntos de venta, exposiciones del sector tales como la Expo Celiaca, “Caminos y
Sabores”, FITHEP, FITDA y se entrevistd proveedores, repositores, empleados de empresas

competidoras, potenciales competidores y representantes de asociaciones celiacas.
Pan de maiz:

También conocido en el resto de américa como Arepa (Venezuela), Pupusa

(Ecuador), Gorditas (México), es un producto poco conocido entre argentinos, pero muy
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demandado por inmigrantes de esas regiones. Actualmente la forma mas comun para
consumirla es panaderia especializadas o prepararlas de forma hogarefia comprando la
“Harina Pan” importada de Venezuela y que se vende en algunas dietéticas o casas de

alimentacion saludable.

Tortillas:

Actualmente es un segmento en crecimiento. Debido a las tendencias de
alimentacion mas saludables, menor consumo de harinas y el consumo de platos rapidos y
sencillos como lo son las fajitas. Este tipo de producto llega a ocupar hasta un sexto (15%) de

la Géndola de panificados industriales segun relevos realizados, (ver figura 30)

| GONDOLA PANIFICADOS
JUMBO

Figura 30: Relevo de géndola de panficados en supermercados
Fuente: Elaboracion propia — Jumbo Pilar, Buenos Aires, Octubre 2018

Actualmente Bimbo es la empresa lider en el mercado objetivo de tortillas a través
de dos marcas “Rapiditas” y “Tia Rosa” (ver figura 31). Las “Rapiditas” se ofrecen en 4
variedades: Wraps, integrales, light y clasicas. Mientras que “Tia Rosa”, solo ofrece la

variedad clasica.

RAPIDITAS - BIMBO TIA ROSA - BIMBO

TORTILIR"

L MEXICANA _;:

Rapiditas Bimbo Wraps 415 Rapiditas Bimbo Integrales Rapiditas Bimbo Light 330 Gr Rapiditas Bimbo Clasicas Torilla Mexicana Tia Rosa

Gr 265 Gr 330Gr 320 Gr
BIMBO BIMBO BIMBO BIMBO BIMBO
$80,20 $67,40 $72,00 $72,00 $84,30

Figura 31: Relevo de marcas y precios Tortillas Bimbo.
Fuente: Supermercado Jumbo online, Octubre 2018
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Bimbo tiene una politica de venta que consiste en retirar y reponer semanalmente
los productos que estan a 4 dias de vencerse Para estos productos de corto vencimiento
existen outlets que los venden hasta un 50% de su valor original. Fuentes internas a la
empresa nos informaron que la merma de reposiciéon es del 3%. Previamente a estos retiros
cuando la empresa necesita bajar los niveles de stocks acuerda promociones agresivas en

los supermercados, como puede verse en la figura 32.

RAPIDITAS - BIMBO

Rapiditas BIMBO Light Pag  Rapiditas BIMBO Clasicas P Pan Rapiditas Wrap Bimbo Pan Rapiditas Inte Bimbo P

330 Grm aq 330 Grm Paqg 415 Grm aq 265 Grm
Precio por 1 Kilo : 5212 69 Precio por 1 Kllo: $212.39 Precio por 1 Kilo : $122 53 Precio por 1 Kilo : $261.32
Precio Contado $70.19 Precio Contado $70.09 Precio Contado $75.75 Precio Contado $69.25
[orern .o+ JORERTA] .« Jorers SN ...« [orern \
42 $35.100u m $37 ssciu $34 63cn

Figura 32: Relevamientos marcas y precios — ofertas — segmento tortillas
Fuente: Supermercado Coto Digital, octubre 2018

Nachos

En los supermercados relevados este producto llega a ocupar hasta un quinto de
goéndola de la seccién de snacks. (ver figura 33) La marca lider en este segmento es Doritos
de PepsiCo, seguido por otras marcas como Tostitos (PepsiCo), Kranchitos (5 Hispanos),

Antojitos (Alimentos saludables), Macritas (Cerealko).

Figura 33: Gondola Snacks , Market Carrefour
Fuente: Elaboracion propia. Carrefour Market, Pilar, Buenos Aires, Septiembre 2018

Todas las marcas anteriormente nombradas ofrecen un surtido de tamafios y sabores
(ver figura 34). El precio mas alto lo tiene por la marca lider Doritos a $55 en la presentacion
de 115g seguido por Tostitos a $49,90 la presentacion de 125g. El precio de los otros
productos para un similar gramaje oscila entre el precio de los Doritos y el de las Macritas
($40, 1260).
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DORITOS - PEPSICO TOSTITOS Nachos - PEPSICO

Nachos DORITOS Queso P Nachos DORITOS Queso P Nachos DORITOS Queso P Doritos Nachos Tostitos Pa

ag 305 Grm aq 158 Grm aq 115 Grm q 125 Grm Tostitos Nachos 125 Gr
Precio por 1 Kilo : $427.56 Precio por 1 Kilo : $509.26 Precio por 1Kilo : $578.95 Precio por 1 Kilo : $434.80
TOSTITOS
PRECIO CONTADO PRECIO CONTADO PRECIO CONTADO PRECIO CONTADO
$106.89 $76.39 $60.79 $54.35 $49,90

ANTOJITOS - ALIMENTOS SALUDABLES - Sin Tacc

Nachos ANTOJITOS Chedd Nachos ANTOJITOS Pancet  nachos ANTOJITOS Mexica Nachos MACRITAS Sabor

ar Bsa 110 Grm a Ahumada Bsa 110 Grm no Bsa 200 Grm riginal Paq 126 Grm

Precio por 1 Kilo: $486.27 Precla pors Ko 3937 Precio por 1 Kilo : $288.95 Precio por 1 Kilo : $449.44
PRECIO CONTADO PRECIO CONTADO PRECIO CONTADO PRECIO CONTADO
$53.49 $53.49 $57.79 $40.45

MACRITAS - CEREALKO - Sin tacc

L 2do al
2do al 70%
70%

Macritas

MULTICEREAL
1

I -~ _;“

Snacks Nachos Restaurant

Nachos MACRITAS Original Nachos Macritas Original 210  Nachos Redondo Macritas

G
Paq 250 Grm - ”TM\ Bsa 130 Grm Style Macritas Multicereal 90
Precio por 1 Kilo : $402.36 ' ; Precio por 1 Kilo : $427.30 MACRITAS
PRECIO CONTADO $119,00 PRECIO CONTADO 4
57,49
$100.59 $55.55

NACHOSK RANCHITOS - 5 HISPANOS

2do al
Nachos Krachitos Para Salsas 70% “K Nachos Krachitos Sabor
150 Gr Rl Queso 75 Gr
KRACH-ITOS KRACH-ITOS
$59,90 $37,90

Figura 34: Relevo de marcas y precios del segmento Nachos
Fuente: Supermercados Coto Online, y Jumbo Online, octubre 2018
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Realizacién de encuesta

Con el fin de conocer la respuesta de los potenciales consumidores a los productos
en cuestidn, se decide realizar una encuesta. Analizando los resultandos, teniendo en cuenta
el estudio mercado preliminar y técnico se podra plantear el objetivo de mercado que se desea

abarcar y el mix de marketing necesario para alcanzarlo.

La encuesta!* fue realizada durante el transcurso del mes septiembre de 2018. Fue
compartida en primera instancia con conocidos, comparieros y colegas, en segunda instancia
en asociaciones de celiacos y en tercera instancia publicitando la encuesta en una pagina de

Facebook **especialmente creada para contactar con potenciales encuestados.

Se realizaron 1055 encuestas, alcanzando en forma indirecta 3605 personas que
conforman el ndcleo familiar de los encuestados (ver figura 35). Si bien se estima que el
namero de personas diagnosticadas con celiaquia en Argentina es del 0,5% (220.000), se
logré encuestar 114 celiacos. Las caracteristicas de la poblacion encuestada pueden verse

en las figuras 35y 36.

Con el fin de medir el nivel socioecondmico de la poblacion encuestada se consulté
el nivel de estudios alcanzados, la frecuencia en la cual consumia en espacios gastronémicos
y viajaba de vacaciones al exterior, considerandose como nivel socioeconémico alto si se

respondia positivamente a las tres.

Suma de cCuantas personas conforman su nucleo familiar? CUANTAS PERSONAS
ALCANCE INDIRECTO DE LA ENCUESTA: CONFORMAN SU NUCLED
G 1400 1236 FAMILIAR?
1200
& E 1000 1251711 2 54% .
W goo 753 660 % ml
Z O 600 436 450 m2
§ Z 400 3
m o :
1 2 3 4 5 6 = Total 23}29 -
. 6
CUANTAS PERSONAS CONFORMAN SU NUCLEO FAMILIAR y -
¢éCudntas personas conforman su nicles familiar? .Y
¢ES USTED CELIACO? ¢CONSUME ALGUN TIPO
EN SU GRUPO FA{V“L“’;R DE HARINA EN SU DIETA?
3,1;110;4; HAY ALGUN CELIACO? < oo
74 o, E
’ Si; 219; g 80% - —
” A 93,07 B 95,61 :
21% Q S
=No = d0% | L % !
. a o - = No
uSi No; 820; § 225
(]
79% = No i
(ES USTED CELIACO?
IS = g

Figura 35: Caracteristicas de la poblacion encuestada. 1-2
Fuente: Elaboracion Propia

14 El modelo de la encuesta y la dindmica con la cual se desarroll6 se encuentra en el anexo, seccion 6.4.
15 | a pagina en Facebook es “Ceres.SA”. Puede verse detalles de la misma en el anexo, seccién 6.5.
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" -r
POBLACION ENCUESTADA ESTIMACION NIVEL SOCIOECNOMICO
o 100% |
o I 70,00%
2 so% | 4 ; Fr——
i I :3  60,00% iCon qué -
| B ,
5 60% | 8 ) 10,35% Munca
= v 5 50.00% W Frecuentemente
vy i Yo C
bl w = ‘fv’ A40.00% mAveces
9 o | 2
wo b % = 5 30,00%
! I - 2,83
2 gyt 25 49,02%
-1 o 20,00%
o Primaric Secundario Terciario Universitario =
0,00% NIVEL DE ESTUDIOS 10,00%
A qué ranga de edad pertanece? - 0,00%
Mayor a 50 afios ® De 30 a 50 afos ®mDe 18 a 30 afos No 5
4Qué Nivel de estudios ha sleanzada? T T ¢HA VIAIADO AL EXTERIOR?

Figura 36: Caracteristicas de la poblacion encuestada. 2-2
Fuente: Elaboracion propia.

3.3.3. Mix de Marketing

3.3.3.1 Precio de Venta (Consumidor final)

A partir de la encuesta realizada mencionada anteriormente se calcula el precio de

venta al publico. Para dicho céalculo se considera:

1. Encuestados que manifestaron previamente intencién de compra.

2. Encuestados que manifestaron ser “no celiacos”

Estas exclusiones se realizan con el fin de no alterar el precio ideal de compra, ya
sea por rechazo del producto (el cual se tratara a través de la estrategia de marketing) o por

pertenecer a un sector que esta acostumbrado a pagar precios mas altos (celiaco).

Para calcular el precio de cada producto, se consulté a los encuestados sobre cémo
se sentian ante un precio tentativo. Las opciones de respuesta eran: precio muy bueno, precio
excesivo y precio adecuado. A cada opcion se le asigno un peso en %, sobre la variacién del

precio tentativo.

e Precio muy bueno = variacion del +10%
e Precio excesivo = variacion del -30%

e Precio adecuado = variacion del 0%

A partir de las respuestas de cada producto, es decir, el porcentaje de encuestados
por opcidn de respuesta, se realiza una suma ponderada. El porcentaje de cada opcion de
respuesta se multiplica por el precio tentativo afectado previamente por la variacion

correspondiente a dicha opcion.

e Precio Venta al publico = Y3_,(% 0i * (Precio tentativo + % Variacién 0i))
e 0Oi = Opcion de respuesta i

ANALISIS DE MERCADO Pagina 46



PROYECTO DE INVERSION DE UNA PLANTA DE PANIFICADOS SIN GLUTEN

e = Nide respuesta

Céamara, Daniel — Tardones, Luz Marina

Los resultados obtenidos se aprecian en la tabla 10:

Precio de venta
(Con intencion de compra)

Precio de venta
(Sin intencién de compra)

$ US$ $ USS
Tortilla $ 56,73 $1,45 $ 54,84 $1,41
Pan de maiz| $ 55,55 $1,42 $ 53,07 $1,36
Nachos $ 45,90 $1,18 $ 43,20 $1,11

Tabla 10: Resultados del célculo de precios al pablico.
Fuente: Elaboracion propia

Como varia la percepcién de precios segun la intencion de compra en celiacos y no

celiacos puede verse en la figura 37.

|5Usted es oellan:o)‘a'.-{No

)

TORTILLA - 12u - 30g

éUsted es celiacofa? T

TORTILLA $60, 12U, 330G

100%
o

2 Bo%

4

& 60%

8 4 72,66%
= 1% 63,53%

o

T 20%

o

5 oos | 7070 |
g o 4,71%

= No i

Tortill.. . ¥ COMPRARIALATORTILLA?

éUsted es celiacofa? .V

Tortilla... 2
Excesivo
m Adecuado

| Muy bueno

Percepcion precio ~ |
Compraria el proc -7 | Muy bueno Adecuado|Excesivo
No 4,71% 63,53% | 31,76%
si 7,01% 72,66% | 20,33%
Precio de venta pub $ 60,00
Ponderaciones Variacion precio
Precio muy bueno 10,00%
Precio excesivo -30,00%
Adecuado 0,00% Precio de venta.
Compraria el prodcuto? S Uss$
NO $54,56 |$1,399
Sl $56,76 | $ 1,455
¢Usted es celiaco;"a?|No |
PAN DE MAIZ $60 - 6u - 600g
Percepcion precio ~
Etiguetas de fila -7|Muy bueno Adecuado|Excesivo
No 3,98% 56,82% | 39,20%
Si_ | 6,75% 65,78% | 27,47%
Precio de venta publi $ 60,00
Ponderaciones | Variacion precio
Precio muy bueno 10,00%
Precio excesivo -30,00%
Adecuado 0,00% Precio de venta.
Compraria el prodcuto? S Uss
NO 553,18 | $ 1,364
Sl $5546 |$ 1,422
¢Usted es cell’aooz‘a?|No =
NACHOS $50 - 110g
Percepcén precio -
Compraria el proc -7 | Muy bueno Adecuado|Excesivo
No 2,43% 5194% | 45,63%
Si 10,71% 5832% | 3097%
Precio de venta publ $ 50,00
Ponderaciones Variacion precio
Precio muy bueno 10,00%
Precio excesivo -30,00%
Adecuado 0,00% Precio de venta.
Compraria el prodcuto? s uss
NO $43,28 | 51,110
Sl $45,89 |$1,177

PERCECPCION DEL PRECIO

Pan de...

60% |
40% |
20% f

o

PAN DE MAIZ $ 60, 6U, 600G

100% ¢

80%

65,78%

opy EEyomm "

No Si
.Y COMPRARIA ESTE PRODUCTO?

Pan de... -

Excesivo
Adecuado
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EUsted es celiacofa? . T

PERCECPCION DEL PRECIO

Z
g

NACHOS $50, 110G

2,43% .
COMPRARIA ESTE PRODUCTO?

_—

Naches... =

Excesivo

Adecuado

B Muy bueno

Figura 37: Calculo del Precio de venta percibido.
Fuente: Elaboracion propia.
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3.3.3.2 Presentacién del Producto

Con el fin de determinar el volumen adecuado de los productos se plante6 en forma

tentativa las siguientes configuraciones

% Tortilla :330g - 12 u - $60,0
% Pande maiz :600g- 6u-%$60,0
% Nachos :110g - $50,0

A partir de los resultados de la encuesta (ver figura 38) se tomaron decisiones que

generaron modificaciones sobre la configuracion de los productos

a. Tortilla: No se detectaron diferencias
significativas en la percepcion del precio
del producto segun el tamafio del nicleo
familiar, por lo que no se maodifica el
tamafio y presentacion del producto.

b. Pan de Maiz: Para nucleos familiares
menores a tres personas se observé una
mayor percepcion de precio excesivo,
dicha percepcién volvia a disminuir a partir
que el ndcleo familiar aumentaba.  Se
decidi6 disminuir un 25% el volumen
manteniendo proporcional el precio, con el
fin de mejorar la penetracién del producto
en los nucleos familiares pequefios.

c. Nachos: Se observa un aumento de la
percepcion de precio excesivo para
nucleos familiares de dos personas. Con

fin de atacar este grupo que representa un

TORTILLA
Precio v
Nucleo Familiar -¥ Muy bueno Adecuado Excesivo
1 7.4% | WI22% [820.4%
2 88% WB9.1% WN222%
3 85% W22% W19.3%
4 53% I9.0% |I15.7%
5 50% 1% | §24.0%
>5 46% INB38% | I21.5%
PAN DE MAIZ

Precio -7
Nucleo Familiar -¥ Muy bueno Adecuado Excesivo

1 21% [68.1% | 129.8%
2 78% W672% |W25.0%
3 6.8% W1T% |I215%
4 65% [67.5% [126.0%
5 99% W634% N26.7%
>5 8.5% [I61.0%| I30.5%

NACHOS

Precio -7

Nucleo Familiar -~ Muy bueno Adecuado Excesivo

1 6.0% II0.0% |F24.0%
2 94% W54.1% I36.5%
3 106% W587% N30.7%
4 11.3% | I632% | 25.5%
5 99% W554% W34.7%
>5 135% W519% W846%

Figura 38: Analisis del precio segun tamafio del nucleo
familiar.
Fuente: Elaboracion propia

20% del mercado objetivo se propone desarrollar una nueva presentacion de 55g con un

precio proporcional al propuesto originalmente.

3.3.3.3 Marketing, Costo de venta y distribucién

Para la definicién de la inversion en marketing se tiene en cuenta, el conocimiento

del producto por parte del consumidor, el nivel de competencia, la penetracion de mercado

objetivo, la frecuencia con la cual el producto es comprado por el consumidor y las razones

gue no lo llevan a interesarse por él.
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Debido a las caracteristicas y habitos alimenticos diferentes se hace una distinciéon
entre celiacos y no celiacos. Los factores considerados para el andlisis de los productos
propuestos fueron: atractivo del producto, conocimiento y frecuencia de consumo, intencién
de compra, nivel de rechazo del producto expresado en la razén por la cual no lo consumiria.

Los resultados relevantes de cada factor se explayan a continuacion.

Atractivo del producto:

Si bien en los nachos y las tortillas no se observaron diferencias entre el celiaco o no
celiacos, se observo un nivel mayor nivel de rechazé (10%) en el caso del pan de maiz. Los
tres productos presentaron muy buen nivel de aceptacion (mayor al 80%) destacandose la

Tortilla con un 90%.

Conocimiento y frecuencia de consumo

Un 70% de los encuestados no celiacos nunca consumio el pan de maiz. Esto puede
explicarse por desconocimiento del producto por parte del consumidor y la practicamente nula
oferta de este. En contrapartida los nachos y las tortillas fueron consumidos ocasionalmente
por mas del 70% de los encuestados no celiacos (50% en el caso de los celiacos). En este
punto puede llegarse a la conclusién de que el potencial consumidor no celiaco no percibe

como sustitutos a los productos ofertados respecto al ofrecidos actualmente en el mercado.

Intencién de compra

La intencion de compra para los tres productos es mayor al 75% destacandose la

tortilla con un 90% (consumidor no celiaco)

Nivel de rechazo expresado en la razon por la cual no consumiria el producto.

Las razones de rechazo con el fin de orientarlos a la estrategia de publicidad se

agruparon en dos niveles:

1) Con posibilidad de conversion: El encuestado rechaza el producto por desconocimiento
de como cocinarlo o desconfianza de su sabor. Este porcentaje puede ser trabajado con
una adecuada estrategia de publicidad.

2) Definitivas: El encuestado conoce el producto y no le gusta su sabor o no le interesa
probarlo. Desde el punto de vista de marketing no tiene solucion y se encuentra plasmado
en la intencion de compra.

Por lo explicado anteriormente solo se analizaré para la inversion en marketing el nivel 1.

Un 39% de los no celiacos que no consumiria el pan de maiz (intencion de compra
del 80%), se debe a una desconfianza de su sabor o falta de conocimiento de como cocinarlo.

Para los encuestados celiacos el % asciende a 50%. (intencién de compra del 91%)
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En el caso de los nachos alrededor del 10% de los encuestados no los consumiria

debido a la desconfianza en su sabor.

Por ultimo, un 30% de los encuestados manifesté que no compraria la tortilla debido
a que desconfia de su sabor y a una falta de conocimiento de como cocinarlo, Este porcentaje

en el caso de los no celiacos se reduce a un 15% que desconfia de su sabor.

Por los factores mencionados anteriormente la estrategia de marketing sera

segmentada por producto y por tipo de consumidor.
Tortilla:

Debido a su gran atractivo, alto porcentaje de intencién de compra y conocimiento
del producto el porcentaje de inversion de marketing sobre el precio de venta sera bajo (el
menor de los tres productos). La estrategia de comunicacion se concentrara en hacer conocer
la marca a través de medios audiovisuales que muestren como cocinarla y resalten sus

atributos nutritivos.
Nachos

Debido al grado de aceptacion, intencion de compra y frecuencia de consumo, el %
de inversion de marketing sobre el precio de venta ser4 medio. La estrategia se concentra en
diferenciarse del resto de los competidores mejorando la percepcion del sabor del producto,

tratando de asociarse a locales gastronémicos que permitan explotar sus virtudes.
Pan de maiz

El bajo porcentaje de cocimiento del producto y el alto desconocimiento de su sabor
y modos de cocinar con él, requerirdn un alto porcentaje de inversién en marketing. El gran
atractivo del producto observado en la encuesta invita a destinar dichos fondos a
degustaciones en supermercados, y medios audiovisuales convencionales como en el caso

de la tortilla.

COSTO DE VENTA Y DISTRIBUCION -1 a 5% del ingreso por ventas
Producto Tortilla Pan de maiz Nachos
% PV 1,00% 5,00% 2,50%

Tabla 11: Inversion en Venta y distribucion
Fuente: Elaboracion propia.

En figura 39, puede apreciarse los resultados de la encuesta en referencia a los

factores mencionados anteriormente.
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Figura 39: Andlisis de producto — Intencién de compra.
Fuente: Elaboracion Propia.
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3.3.3.4 Canales de Distribucién.

En la encuesta realizada se consultd sobre los lugares de preferencia para consumir

los productos ofrecidos. Se hicieron tres preguntas sobre dicha cuestién:

1. ¢En qué lugares le gustaria poder comprar estos productos? (Puede marcar mas de una opcion)
2. ¢Consumio este producto en algun lugar gastronémico?
3. ¢Le gustaria poder consumir este tipo de productos en algun restaurant, bar o patio de comidas?

Las Ultimas dos preguntas se hicieron en forma separada para cada producto
mientras que la primera se hizo al final de la encuesta en forma integral. Los resultados de la

primera pregunta pueden verse en la figura 40.

Punto de venta de preferencia

¢DONDE PREFERIRIA COMPRAR ¢DONDE PREFERIRIA COMPRAR ¢DONDE PREFERIRIA COMPRAR
LOS PRODUCTOS? - 1° OPCION Lot LOS PRODUCTOS? - 2° OPCION LOS PRODUCTOS? - 3° OPCION
5 o
, 100% e — , Loo% , 100%
2 4,42% g =
E oo 5 0% & so%
2 5 16,19% 2
O o 60% Y 60%
2 60% 2 17,95% 2
W 40% W 40% s L a0%
=z = 'y =4
O 20% O 20% 46,29% O 20% SR
& x =
o o ]
0% . 0% 0%
8,82% No 5 E19% No si No i
{ES USTED CELIACO? ES USTED CELIACO ES USTED CELIACO
19 OPCION . 2° OPCION v e =
® Minimercados y almacenes No elige 2° opcion No elige 3° opcign
W Supermercados B Minimercados y almacenes
B Dietéticas y tiendas de alimentacién saludable B Dietéticas y tiendas de alimentacion saludable ® Minimercados y almacenes
EUsted es celiaco/a? . ¥ éUsted es celiacoja? .Y éUsted es celiacoja? .Y

Figura 40: Puntos de compra de preferencia
Fuente: Elaboracién propia a partir de encuesta realizada.

Como se observa en los resultados de la encuesta el supermercado es la opcion
preferida para realizar las compras por el 82% en el caso de los no celiacos y por el 90% en
el caso de los celiacos. El segundo destino de preferencia es la dietética donde se observa
gue el celiaco tiene una inclinacion mayor (50% mayor) a comprar en este tipo de lugares.
Con el fin de calcular la distribucion de la fuerza de venta se calcula y grafica la frecuencia

con la cual habian sido elegidos (ver figura 41).

¢DONDE LE GUSTARIA COMPAR LOS PRODCUTOS? o . . »
B Dietéticas y tiendas de alimentacidn

saludable
B Minimercados

100%
80%
60%
40%
20%

0%

B Supermercados

PREFERECIA DE
COMPRA

NO  :esusTeD cELiaco?

Figura 41: Distribucion de fuerza de Ventas
Fuente: Elaboracion propia a partir de encuesta realizada
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Con fin de adecuar aln mas la fuerza de ventas para el caso de los nachos por no
ser un producto del tipo saludable se reemplazara las dietéticas por kioscos que segun la
consultora Nielsen, (Manzoni, 2018), representan el 24% de las ventas de este tipo de

productos.

Canal de venta Secundario

Los resultados de la segunda y tercera pregunta pueden verse en la figura 42.
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iUsted s celiocoja? Y. ¢ES USTED CELiACO? iUsted o5 celiacofa? Y, ¢ES USTED CELIACO? iUsted es celiacofa? Y. ¢ES USTED CELIACO?

Figura 42: Intencion y consumo en espacios gastronémicos.
Fuente: Elaboraciéon propia a partir de la encuesta realizada.

Cbomo puede observarse en la figura 42 el consumo de Tortillas y nachos en espacios
gastronémicos es similar dado que ambos son productos conocidos, con cierta difusion en los
locales de comida mexicana y en el caso de las tortillas inclusive del tipo saludable. Para el
caso del pan de maiz, por ser un producto poco conocido el porcentaje que informa haberlo

consumido se reduce al 18%.

Sin embargo, aunque la primera pregunta es importante para conocer el mercado
actual, la segunda pregunta demuestra la intencion de compra que representa la oportunidad
de mercado sin explotar, que por un lado aumentaria el volumen del mercado determinado en
el capitulo 3.3.4.1 sino que también ayudaria considerablemente a la difusion del producto y
a la estrategia de marketing definida en el capitulo 3.3.4.3 donde se resalta la necesidad de

hacer conocer el gusto del producto y como cocinarlo.
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3.4. DESCRIPCION DEL PROYECTO

3.4.1 Mercado objetivo y capacidad de disefio.

A partir del consumo de los distintos productos y del estudio de mercado analizado

anteriormente, se proponen los objetivos de mercado representados en la tabla 12.

. . | Objetivo Segmento| Objetivo Segmento
PAN DE CONSUMO PANIFICADOS Consumo: Bolleria Panificados Bolleria
MAiz Kg/per capita | INDUSTRIAL Kg/afio % kg/afio (% - Kg/afio) (% - Kg/afio)
75,2 kg 6,1% \4,6 kg|202.400.000| 27%| 54.648.000 0,002% 0,13% | 72.528
X ’ Objetivo Segmento| Objetivo Segmento
CONSUMO PANIFICADOS Consumo: Tortilla Panificados Tortilla
TORTILLA[™\ o/oer capita | INDUSTRIAL | Kglafio | % | kglafo (% - Kg/afio) (% - Kg/afio)
75,2 kg 6,1% \4,6 kg | 202.400.000|1,5% 3.036.000 0,036% 11,46% |347.881
Consumo Nachos |Objetivo Segmento| Objetiva Segmento
NACHOS CONSUMO SNACKS (COPETIN) (Tortilla chips) Snacks Nachos
Kg/per capita | INDUSTRIAL Kg/aho % kg/ano (% - Kg/aiio) (% - Kg/ano)
1,5 kg 100,0%| 1,5 kg| 66.000.000 [3,9% 2.574.000 0,311% 7,97% |205.250

Tabla 12: Mercado objetivo propuesto
Fuente: Elaboracion propia

Para ello se tuvo en cuenta las capacidades de los equipos necesarios para la
produccién, de forma tal de optimizar al maximo su uso. Previamente se realiza un analisis de
balance de masa para obtener el rendimiento de cada producto. La capacidad de disefio se

define en términos de kg/periodo y en unidades/periodo, como puede verse en la tabla 13.

SALIDA
Kg masa/h | Rendimiento | Kg/h Kg/mes Kg/afio U/mes U/afo
Tortillas 200 82,36% 165 28.990 | 347.881 87.849 |1.054.185
Pan de maiz 40 85,85% 34 6.044 72.528 16.789 201.466
Nachos 1 30 97,18% 29 5.131 61.575 93.295 |1.119.545
Nachos 2 70 97,18% 68 11.973 | 143.675 108.845 |1.306.136

Tabla 13: Capacidad de disefio por producto
Fuente: Elaboracion propia en base a datos técnicos de equipos

3.4.2 Analisis del precio de venta

En la seccion 3.3.3.1 “Precio de Venta (Consumidor final)” se determina el precio de
venta al publico de los tres productos. Para determinar el precio de venta de fabrica se analiza
el margen del canal de venta. A partir de una entrevista a un ex vendedor de Bimbo se releva
que el margen para distribuidores era de entre 40 a 50%. Considerando que el producto es
nuevo y la marca no es conocida se decide tomar una margen de 60% con el fin de facilitar el

acceso a los puntos de venta. Los resultados se presentan en la tabla 14.
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1US$ = Precio de venta
39 Consumidor final Consumidor final S/IVA En Fabrica
US$ $(Arg) US$ $(Arg)
Tortillas $1,45 $ 56,73 $1,20 $ 46,89 $0,75
Pan de maiz $1,07 $ 41,66 $0,88 $3443 $ 0,55
Nachos 1 (55 g) $0,59 $22,95 $0,49 $ 18,97 $0,30
Nachos 2 (110g)| $1,18 $ 45,90 $0,97 $ 37,94 $ 0,61

Tabla 14: Precio de venta en fabrica y al publico.
Fuente: Elaboracion propia

3.4.3 Descripcion de los productos propuestos

A partir de lo analizado previamente se resume, en la siguiente tabla las
caracteristicas de los productos: desde su formato de presentacion, las caracteristicas de su

envase primario y secundario, hasta su precio de venta al publico-

Producto ENVASE PRIMARIO CAJA
D E P |Cant| SABOR L A E P

an MATERIAL | ADIONALES | cont L [ AL E | P
PRODUCTO |mm|mm| g u mm | mm | mm| g u [emicm|cm| kg
NACHOS1 | - | - |55 - | Quesoy |210/120| - |55 | BOPPCR17 _ 36 | 60|40 25/2,18

e mic + BOPP Tira
NACHOS2 - | - |110] - 270/160| - [110| met 17 mic | expositora 18 | 60|40 252,18
TORTILLAS | 14| 2 |330 12 - 1270250| 2 |330 Zippery | 60 | 60]40]25| 20
Polietileno + Round hole

PAN DE MAIZ| 18 | 3 |360| 4 - 1270|250/ 20 |360 Polietileno 50 | 60|40 2518,2

Tabla 15: Presentaciones de producto
Fuente: Elaboracion propia.

Tortilla

Este producto (figura 43) es para preparar los
tipicos tacos, quesadillas, fajitas mexicanas y Wraps. Es
ideal para acompafar con variedad de carnes,

vegetales salteados al wok o a la plancha y salsas. Sus

ingredientes son maiz blanco, hidroxido de calcio, agua

. . Figura 43: Tortila maiz blanco
y sal. Debido a que este tipo de producto no se Fuente: Elaboracién propia

encuentra registrado en el codigo alimentario argentino,

se adjunta en el anexo la documentacion® necesaria para su alta.

16 Anexo 6.6 “Formulario para la inscripcién de los productos y el establecimiento”.
Documentacion provista por parte de Anselmo Soto, asesor. Farmacéutico MN 9446 MP 12.103. Cel:
1161319772
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Pan de maiz blanco

Este producto también conocido como
arepa (figura 44)en Venezuela o gordita en México,
se presenta como una alternativa natural libre de
levadura y gluten. Se puede utilizar de diversas
formas, por ejemplo, en desayunos con jamon y
queso, en almuerzo con carnes o vegetales, al paso

en sandwiches, entre otros. Sus ingredientes son
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Figura 44: Pan de maiz,
Fuente: Elaboracion propia

maiz blanco, hidréxido de calcio, polvo de hornear, sal y margarina. Como en el caso de la

tortilla se procedera a dar el alta del producto en el c4digo alimentario argentino.

Nachos

Snack a base de maiz (figura 45), ideal para
acompanfar con diferentes salsas como cheddar,
barbacoa, salsa guacamole, y salsa picante, entre
otras. Sus ingredientes son maiz, agua, hidréxido de
calcio, sal, aceite vegetal, saborizante. Este

producto a diferencia de los anteriores se encuentra

Figura 45: Nachos
Fuente: Elaboracion propia.

definido en el CAA, se adjunta su definicidn en el anexo 6.7 “Denominacion de Snack segun

el CAA”.

DESCRIPCION DEL PROYECTO

Pagina 56



PROYECTO

DE INVERSION DE UNA PLANTA DE PANIFICADOS SIN GLUTEN

Céamara, Daniel — Tardones, Luz Marina

3.4.4 Diseio de las lineas de productos

En la figura 46 se puede ver un resumen de las lineas elegidas. A través del diagrama

de flujo se observan los equipos que comparten en conjunto y los equipos propios de cada

linea, se acompafia el diagrama con una breve explicacion del proceso.

SILO ,{ 0- El maiz proveniente e se almacena en el silo

A 4

1-El maiz introducido es limpiado con agua previamente.

Masa Nixtamalizada

2-El maiz junto con el agua y la cal son cocidos a alta
presion en un proceso dura entre 2 y 3 hs.

**%*Son 2 equipos en 11

**Son 2 equipos en 1
L |

*Son 2 equipos en 1

Tolva de reposo

Molino

Cinta
transportadora M
1\

3-El producto del reactor es filtrado separando el nejayote
| que es eliminado y dejando el nixtamal (maiz cocido) en
reposo

4 4-El maiz cocido es molido y depositado sobre el extrusor
rks- El maiz es estrusado generando tubos de pasta
{ - Los tubos de pasta son transportados hacia las lineas

7- Los tubos de pasta son mezclados con aditivos segun

\

la linea y amasados hasta obtener un producto uniforme.

i

R

Cinta Enfriadora

Cinta Enfriadora

’ Amasadora ‘ ‘ Amasadora ‘
¥ \ v

‘ Alimentador ‘ ‘ Alimentador ‘
¥ \v

’ Laminadora* ‘ ‘ Laminadora** ‘
v v

‘ Horno* ‘ ‘ Horno™* ‘

[ Eniador || [Grie

¥

Sazonadora |
Cinta
Transportadora N

A 4
Cinta
Transportadora T

Para las lineas de nacho y tortillas el volcado de la masa
en el alimentador es automatico

8-La laminadora es alimentada con masa en forma
continua

Amasadora

9-Mediante un sistema de doble rodillo se alcanza el
espesor deseado y se realiza el corte en forma de disco
(Tortilla, pan de maiz), triangule (Nacho) retornando el
| excedente.

Alimentador

N\

Laminadora®*

10-Se realiza la coccion de las piezas en forma continua.

Horno*** :
oo El tiempo y calor depender de cada producto.

11- El producto es enfriado y estabilizado para la proxima
etapa a través de un recorrido a temperatura ambiente.

Cinta Enfriadora || |

12- El producto atraviesa un tambor giratorio el cual
mezcla el hacho con los saborizantes agregados.

1 13- El nacho es fritado y escurrido de forma continua a
través de un sistema de cintas y paletas moviles

Cinta

||| 14-El producto es trasportado por cinta hasta los sectores
Transportadora P

de embalaje

l

15,16- Tortilla: El producto ya apilado previamente es
envasado por un envasadora automatica horizontal

Envasadora N

Envasa

dora TP ‘ Arepa: El producto depuesto de a 4 previamente

[

|

I es introducido en la envasadora { mismo envase tortilla)

!

Nachos: El producto es elevado hasta el parte

CINTA TRASNPORTADORA

superior envasadora vertical, para luego ser envasado.
l Todos: Un operario a la salida de cada

l

envasarora guarda los productos que esperan en mesas
giratorias en las cajas y lo introduce en la cinta

CERRADORA CAJAS

7-17-Las cajas son selladas y rotuladas en forma

ALMACEN PRODUCTO TERMINADO

|

automatica donde contintian su camino en la cinta

18- Las cajas cerradas son levantadas y estibadas en los
pallets segun el producto.

Figura 46: Diagrama de lineas elegidas

Fuente: Elaboracion propia

3.4.5 Especificacion de los equipos utilizados

Los equipos principales para el proceso se enlistan en la tabla 16. En la misma se

DESCRIPCION DEL PROYECTO

indican las caracteristicas principales de los equipos: capacidad, materiales, consumo de

servicios y medidas. Las referencias se pueden ver en la tabla 17.
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Dimensiones

Consumo
) g (m) .
Equipo © Nombre de Capacidad 8 £ 2 4
?Nf)J Nombre S Proveedor P g S % S g = e P ‘@?_—;
> S £ 2 g g g<
O

1 SILO TPN 60T A 44,0 10,0 - - - -
10 | Plataforma reactor TPN A 0 0,0 00 - - - -
10 | Tablero de control TPN A 0,0 - - - -
10 | Elevador de cangilones TPN Nextamalli 300 kg A 210 80 - - 15 0,1
10  Reactor TPN maiz/carga A 26 19 70 06 25 - -
10  Tanque de reposo TPN A 410 20 - - 1,0 0,1
10  Transportador TPN A 110 15 - - 15 1,1
20  Molino SP3 30 HP TPN Navatec 500 kg A 110 15 - - 30,0 14,9
30  Extrusor para molino TPN Navatec Masa/h A - - 3,0 2,2
40  Cinta Transportadora TPN  Ilbraflex P 8 05 4,0 - - 2,0 15
101 | Amasadora SP 80R-T T A 330 20 - - - -
102 | Alimentador Goose Neck T A 3513 19 - - 2,3 1,7
103 | Navatec 8000 T Navatec 200 kg/h A 45 13 1,6 -1 125 3,2
104 | Enfriador Inclinado 5N24800I T A 65 13 15 - - 2,3 1,7
105 | Molde de corte UHMW T UHMW - - -
106 | Recolector tortilla manual T A - - - -
107 | Cinta Transportadora T Ibraflex P 8 05 4,0 - - 2,0 15
201 | Amasadora V-batidora -40k P A 2 05 - - 2,3 1,7
202 | Alimentador V -cola de pato P Villamex 50 kg/h A 05 1,3 20 - - 2,3 1,7
203 Comal V-*25 de banda P A 2507 15 - 6,3 - 0,8
204 | Enfriador Inclinado 5N24800I P Navatec 200 kg/h A 8 1,0 15 - - 2,3 1,7
205 | Cinta Transportadora P Ibraflex P 8 05 4,0 - - 2,0 15
301 Amasadora SP 80R-T N 200 kg/h A 3 30 20 - - - -
302 | Alimentador Goose Neck N A 3513 19 - - 2,3 1,7
303 | Tortillera Ref Nachos 120/HR N Navatec A 45 13 15 - 6,7 2,3 0,8
304 | Enfriador -Estabilizador para nachos N 120 kg/h A 813 15 - - - -
305 | Freidor para nachos Equipado N A 713 23 - 138 - -
306 | Sistema de filtrado y recirculacion N A 0 0,0 00 - - - -
307 | Sazonador N Incalfer 200 kg/h SS, UHNW 2 10 1,0 - - 2,0 1,5
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404
405
406
407
408
409
501
502
503
504
505
506
507
601
602

Cinta Transportadora

Envasadora v700 mb

Sistema dosificacion de balanzas mult.
Sistema foto centrado

Sistema centrado de lamina
Conformador adicional tubular
Sistema de alimentacion automatico
Mesa rotante para acopio de PT

Cinta transportadora a estibado
Codificador/ fechador tipo TTC
Envasadora H402S

Sistema foto centrado

Sistema Limitador de torque

Mordazas tipo estanco
Codificador/fechador tipo TTC

Mesa rotante para acopio de PT

Cinta de salida transportadora a estibado
Cerradora de caja automatica
Codificador/fechador tipo TTC

PROYECTO DE INVERSION DE UNA PLANTA DE PANIFICADOS SIN GLUTEN
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N P 8 05 4,0
N 229 34
N 0

N 0

N 0

N 396 U/h 0

N 265 2,0 37
N 220 10
m ADK Ay SS g 05 1,0
TP 45 16 1,6
TP 000 00
TP 000 00
TP 264 U/h 000 00
TP 000 00
TP 220 10
TP 8 05 10
TPN VENTAPEL A 11,0
TPN ADK AySS 000 00

Tabla 16: Especificacion de equipos principales.

Fuente: Elaboracion propia en base a cotizaciones de proveedores de maquinaria

Referencias:

Lineas: Materiales:
T Tortilla A Acero
P Pan de maiz SS Acero inoxidable
N Nachos UHMW | Plastico grado alimenticio alca calidad
TP Tortilla y Pan de maiz P Poliuretano apto para industria alimenticia
TPN Tortilla, Pan de maiz, nachos Abreviaciones:
PT Producto terminado
TTC Transferencia térmica continuo

DESCRIPCION DEL PROYECTO

Tabla 17: Referencias de tabla 16.
Fuente: Elaboracion propia
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3.4.6 Descripcion y requerimiento de insumos

Materia prima principal: El principal componente presente en los tres productos es el
maiz blanco en grano, es decir, un cereal el cual se caracteriza por su aporte nutricional:
carbohidratos y es una excelente fuente de minerales. También se utiliza el hidréxido de
calcio, el cual se emplea en la industria alimenticia como regulador de la acidez o alcalinidad
de un alimento. Para formar la masa inicial (Nixtamal) para la fabricacion de los productos se

utiliza ademas agua potable, en relacion 2:1 con respecto al maiz.

Aditivos: Los aditivos requeridos para cada producto son diferentes, salvo en la tortilla

gue no requiere de aditivos adicionales.

Para el Pan de maiz se incorpora a la masa inicial: Margarina (materia grasa que le
aporta humedad a la masa, aproximadamente 23 g/kg de masa); Sal, 6g/kg de masa; Polvo

de hornear (levadura quimica que permite dar esponjosidad a la masa, 11,6g/kg de masa)

Para los nachos se requiere: el aceite para fritura, el cual le otorga al producto
crocantes y un detalle no menor, el porcentaje de masa que pierde en la coccion; saborizante

para realzar el sabor del producto.

Envases: Los envases primarios, que contienen al producto se caracterizaron en la
seccion 3.4.2, en la cual se puede ver gue se utiliza un Unico envase para las tortillas y el pan

de maiz y otro tipo de envase para los nachos.

Caja Cartén: Tipo FEFCOY 201 se selecciona un Unico modelo de caja (tamafio
60x40x25 cm) para los tres productos con el fin de estandarizar y optimizar costos. La caja
elegida posee un tamafio modular y se adapta a pallets euro y arlog (los mas utilizados en la
industria). La cantidad de producto a almacenar en cada una es: 60 paquetes de tortilla, 50
de pan de maiz, 36 paquetes de nachos de 55 g y 18 de nachos de 110 g.

Cinta embalar: la cinta de embalar utilizada es de papel reforzado impreso de 70 mm

X 700 m. Para cada caja se utiliza 1,4 m.

El requerimiento de insumos anuales de materia prima, envases, mano de obra

directa y servicios se detalla por producto y en su totalidad en la tabla 18.

REQUERIMIENTOS DE INSUMOS ANUALES
. . . Pan de Nachos 1 | Nachos 2
Item Unidad Tortilla maiz (55 gn) (110 gn) Total
Maiz kg 186.372 37.274 27.956 65.230 316.832
Hidroxido de calcio kg 5.591 1.118 839 1.957 9.505
Polvo de hornear kg - 1.024 - - 1.024

1"FEFCO 201: Modelo de caja definido por la Federacion europea de cartén corrugado.

DESCRIPCION DEL PROYECTO
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Margarina kg - 2.048 - - 2.048
Sal kg - 512 - - 512
Aceite p/freir L - - 11.089 25.874 36.963
Saborizante Kg - - 62 144 205
Envase primario 0] 1.054.185 201.466| 1.119.545| 1.306.136 3.681.332
Cajas U 17.570 4.029 31.098 72.563 125.261
Cinta de embalar U 35 8 62 145 251
Mano de obra directa HH 7.102 4.461 2.867 6.690 21.120
Energia eléctrica KW 50.740 22.369 14.640 21.672 109.421
Agua m3 352 73 62 145 634
Gas m3 28.335 14.701 14.273 33.304 90.614

Tabla 18: Requerimiento de insumos.
Fuente: Elaboracion propia

3.4.7 Localizacioén

Determinar la localizacion de la planta es un factor crucial para la operacion de esta
y tiene un gran impacto en la cadena de valor de la empresa, por lo que se realiza un analisis

profundo para seleccionar la mejor alternativa.

Para determinar el lugar geogréfico, se evaluan diferentes alternativas en funcion de
determinados factores, seleccionados en detalle. La eleccion de la alternativa optima se
realiza mediante una matriz de preferencias, en donde los factores de evaluacion se ponderan
por importancia, y cada alternativa es calificada con respecto a cada factor. Posteriormente
se determina la puntuacion ponderada de cada alternativa, y se obtiene un ranking de estas,
en base a esto se toma la decisién sobre la ubicacion de la planta. (Krajewski y compaiiia,
2008)

Las alternativas se enlistan a continuacién, asi como los principales motivos que

afectaron su eleccion:

1. Parque industrial de la ciudad de Salta, Salta
o Salta es una de las pocas provincias productoras de Maiz blanco en Argentina
2. Parque industrial Metropolitano, Pérez, Gran Rosario, Santa Fe
o Ubicado en un punto estratégico entre los proveedores de materia prima y la
Capital de Buenos Aires.
3. Parque industrial San Francisco, San Francisco, Cérdoba.
o Se encuentra ubicado en el corazdn de la regiéon centro, lo cual resulta en una
ubicacién geogréfica estratégica para comercializar los productos.
o Bonificaciones en los consumos de agua y energia eléctrica.
o Cuenta con un desvi6 del ferrocarril General Belgrano y con un espacio para la
playa ferroviaria.
4. Parque Industrial Pilar, Pilar, Buenos Aires
o Ubicada en la capital del pais, sector de mayor densidad demogréfica.
Es el parque industrial mas grande de Argentina.
Vinculacién con la Autopista Panamericana.
Aumento constante de la actividad logistica del sector.
Cuenta con una gran cantidad de servicios adicionales, comparado a otros
parques industriales.

o
o
o
o
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Factores para evaluar:

X Proximidad a los mercados (clientes): este factor influye directamente en los
costos de transporte y distribucién, a mayor distancia, mayor costo. También afecta en el
tiempo de entrega del producto, es de suma importancia, por ser productos perecederos. Este
factor es el de mayor ponderacion, ya que el peso del producto terminado tiene una relacién
de 2,3 respecto a la materia prima.

X Proximidad a proveedores y recursos: este factor esta relacionado con la
distancia desde la planta hasta las fuentes de abastecimiento, es decir, con las areas de
cultivo de maiz blanco., las cuales se encuentran mayormente en Salta y Tucuman.

X Factibilidades de servicios: se refiere al acceso a los servicios requeridos (agua
potable, gas, energia eléctrica, red vial, telefonia e internet, entre otros.)

X Costo de servicios publicos, impuestos: para la fabricacion de los productos,
los servicios de agua, gas y energia eléctrica son fundamentales. El valor de estos influira
directamente en los costos del producto.

X Acceso a mano de obra calificada y CVyTT*®

Definidos las alternativas y los factores a evaluar, se procede a realizar la matriz de
preferencias, ver tabla 19, en primer lugar, los factores se ponderan de acuerdo con su
relevancia, las ponderaciones suman 100% en total. En segundo lugar, cada alternativa de
localizacién se califica con una puntuacién del 1 al 5 (1=deficiente, 5=excelente). Por ultimo,

se calcula la puntuacién ponderada de cada alternativa.

9 1- Pl de la ciudad | 2- Pl Metropolitano, 3-_PI San 4- Pl Pilar
Factores/ Alternativas 3 de Salta Santa Fe Francisco, Cdba
Puntaje
Proximidad a los mercados 35% 1 4 3 5
Proximidad a proveedores y recursos: 20% 5 2 3 1
Factibilidades de servicios (*): 15% 5 5 5 5
Costo de servicios publicos, impuestos: 10% 4 4 5 4
Acceso a mano de obra calificada y CVyTT | 20% 3 4 4 5
Suma 100% 3,1 3,75 3,7 4,1

Tabla 19: Matriz de preferencias - Localizacion
Fuente: Elaboracion propia.

Analizando la matriz, se puede observar que la ubicacion mejor calificada es la del
parque industrial Pilar, en la localidad de Pilar, provincia de Buenos Aires. Por lo tanto, se

selecciona como la alternativa ganadora para la localizacion de la planta.

Sin embargo, se puede resaltar que todas las alternativas obtuvieron una alta
calificacion final, esto se debe a que las mismas fueron seleccionadas en funciéon de la

factibilidad de radicarse en dichas localidades.

18 CVyTT: Centros de Vinculacion y transferencia tecnolégica
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3.4.8 Lay out de Planta

A partir de la ubicacion
seleccionada para la radicacion de la
planta, y del requerimiento de superficie
necesario para la operacion, se decide
alquilar una nave industrial para reducir la
inversion inicial, como se vera en detalle

en la seccion 3.5.1.

Para el disefio del Lay out de la
planta se parti6 de las dimensiones
generales de la nave industrial, ver anexo
- seccion 6.8. La nave alquilada posee dos
plantas. Una planta baja con 1025m? (y
una alta con 452mz2. El disefio se puede ver
en

la figura 47, para realizarlo se

consideraron los siguientes criterios:

de

Se decidi6 conectar la

% Segregacion expedicion y
recepcion.
recepcion soélo con los depositos de
materia prima e insumos. En forma
similar la expedicion solo esta
conectada con el depésito de producto
terminado.

Se

circulacion de personal y maquinaria

¢ Flujo continuo: aseguré la
por el perimetro con pasillos de 1.5m

de ancho.

7
0.0

Inocuidad del proceso de manufactura:
Todo el personal debe atravesar el
filtro  fitosanitario para ingresar/
egresar de planta, y para ir al bafio,

vestuario y comedor
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Figura 47: Lay out de planta.
Fuente: Elaboracion propia
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3.5. ESTUDIO ECONOMICO

3.5.1. Calculo de la Inversidon

La Inversidn total del proyecto se compone de la inversion fija total, y la inversién en
capital de trabajo. La Inversion fija total agrupa la inversion fija y el valor del terreno, a su vez

la inversion fija se divide en directa e indirecta.

Inversién Fija Total

Para el célculo de la inversion fija (IF) primero se determina la inversion de los
equipos principales y el valor de instalacion. En segundo lugar, se calcula la inversion fija
directa e indirecta, a través del método de los factores, ver tabla 21. Este método permite
extrapolar la inversion fija del sistema completo a partir del valor de los equipos principales
del proceso con instalacion (IE). Algunos de los componentes de la inversion fija se

determinan a partir de datos concretos, obtenidos a través de cotizaciones.
Equipos principales

Los equipos principales se pueden dividir en dos categorias segln su procedencia:
los necesarios para la produccién de los tres productos, importados de México por tres
proveedores y en 2° categoria los equipos encargados del empaque del producto: la

sazonadora de nachos, y las cintas transportadoras, adquiridos con proveedores nacionales.

Para determinar el valor de los equipos puestos en fabrica y el valor de instalacién,
se parte del valor de compray se le adiciona el costo de envié desde su origen hasta la fabrica
(transporte terrestre desde origen a puerto (cubierto por los proveedores), transporte maritimo,
transporte terrestre desde puerto destino hasta la planta). Se suman a estos valores,
impuestos y seguros. Por otro parte, la instalacion de los equipos se determina en base a los
valores cotizados por los proveedores. En la tabla 20 se observa el listado de los equipos
principales con el detalle de su uso (producto), el precio FOB y CIF (para los equipos
importados) y el valor en fabrica para todos los equipos. El andlisis detallado de los equipos

se ve en la seccion 3.4.4. Las referencias de uso se pueden ver en la tabla 17.
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Equipo Nombre Uso FOB CIF Valor en
(N°) (US$) (US$) |fabrica (US$)
1 SILO TPN - - 8.200
10 | Reactor TPN | 77.250| 79.623 81.742
20 Molino SP3 30 HP TPN| 14.785| 15.629 15.950
30 Extrusor para molino TPN| 12.895| 13.631 13.904
40 Cinta Transportadora TPN - - 1.887
101 | Amasadora SP 80R-T T 5.870 6.205 6.422
102 | Alimentador Goose Neck T 23.968| 25.337 25.888
103 | Navatec 8000 T 48.500| 51.269 52.341
104 | Enfriador Inclinado 5N24800I T 23.000| 24.313 24.865
105 | Molde de corte UHMW T 900 951 970
106 | Recolector tortilla manual T 7.000 7.400 7.548
107 | Cinta Transportadora T - - 1.887
201 | Amasadora V-batidora -40k P 2.000 2.114 2.156
202 | Alimentador V -cola de pato P 7.000 7.400 7.554
203 | Comal V-*25 de banda P 28.000| 29.599 30.204
204 | Enfriador Inclinado 5N24800I P 23.000| 24.313 24.861
205 | Cinta Transportadora P - - 1.887
301 | Amasadora SP 80R-T N 5.870 6.205 6.422
302 | Alimentador Goose Neck N 23.968| 25.337 25.888
303 | Tortillera Ref Nachos 120/HR N 55.500| 58.669 59.888
304 | Enfriador -Estabilizador para nachos N 18.900| 19.979 20.459
305 | Freidor para nachos Equipado N 42.100| 44.504 45.502
Sistema de filtrado y recirculacién de N

306 |aceite 9.500| 10.042 10.243
308 | Sazonador N - - 24.305
309 | Cinta Transportadora N - - 1.965
401 | Envasadora v700 mb N - - 26.355
402 | Sistema dosificacién balanzas multiples N - - 29.925
403 | Sistema foto centrado N - - 2.100
404 | Sistema centrado de lamina N - - 1.995
405 | Conformador adicional tubular N - - 1.890
406 | Sistema de alimentacién automético N - - 11.025
407 | Mesa rotante para acopio de PT N - - 2.468
408 | Cinta de salida transportadora a estibado N - - 1.898
409 | Codificador/fechador N - - 4.935
501 |Envasadora H402S TP - - 25.935
502 | Sistema foto centrado TP - - 2.415
503 | Sistema Limitador de torque TP - - 2.100
504 | Mordazas tipo estanco TP - - 473
505 | Codificador/fechador TP - - 5.880
506 | Mesa rotante para acopio de PT TP - - 2.468
507 | Cinta de salida transportadora a estibado TP - - 1.898
601 | Cerradora de caja automatica TPN - - 4.725
602 | Codificador/fechador TPN - - 5.880
TOTAL 637.300

Tabla 20: Valor de compra de los equipos principales.

Fuente: Elaboracion propia en base a cotizaciones de proveedores de maquinaria
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Terreno

La localizacién seleccionada para establecer la planta es el parque industrial de Pilar,
Provincia de Bs As. La compra minima de terrenos en el parque es de 10.000 m2, lo cual
supera ampliamente lo requerido para la planta. El parque también ofrece como segunda
opcidn el alquiler de naves industriales de 1500 m2, con posibilidad de contrato de 10 afios
en adelante.

Estas naves industriales son una gran opcién a la hora de comenzar un nuevo
proyecto o para aquellas empresas que requieren una ampliacién rapida. Esta posibilidad
representa una reduccién significativa en la inversién, tanto del terreno como de la
construccién de la planta, ya que solo deberian realizarse divisiones de construccién en seco.
Ademas, estos contratos de alquiler permiten la opcién de descontar del alquiler parte de la
inversion en construccion realizada en la nave, previo acuerdo con el locador. El andlisis del

alquiler representa un costo anual, por lo que se analiza en el siguiente capitulo.
Construccién

Al optar por el alquiler de la nave industrial, la inversion en construccién disminuye
ampliamente. Solo se requiere la divisién interna de la nave destinada a las distintas areas,

las cuales se llevaran a cabo mediante construccion en seco.
Valor de la construccién en seco: 525 US$/m2
Superficie por construir en planta baja: 268 m2
Superficie a construir planta alta: 450 m2

Inversién construccion en seco = 376.950

INVERSION FIJA TOTAL (IFT)
Inversion fija directa (US$)

Valor de adquisicion del equipamiento principal 637.300

Instalacién 57.108

INVERSION EN EQUIPOS 694.408

Factores experimentales (fi) Factor Valor del

componente

Tuberias de proceso (Proceso de sélidos) 0,085

Instrumentacion (Control parcialmente 0075

automatizado) '

Construccién en seco 376.950
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Servicios Auxiliares (No se requiere) -
Conexion entre unidades (No se requiere) -
Total | 0,16 376.950
INVERSION DIRECTA [IE * (1+ Zfi) + Vc] 1.182.463
Inversion fija indirecta
Factores experimentales (fil) Factor Valor del
componente
ingenieria y construccion (Ing. Inmediata) 0,275
Tamaiio (Unidad comercial grande) 0,025
Contingencias (Variaciones imprevistas) 0,25
Total| 0,55 -
INVERSION INDIRECTA [ID * ¥fiL] 650.355
INVERSION FIJA 1.832.818
Terreno (Se alquila) -
INVERSION FIJA TOTAL 1.832.818

Tabla 21: Estimacion de la Inversion Fija.
Fuente: Elaboracion propia

Prorrateo de lainversion fija

La inversion fija se prorratea por producto proporcionalmente a las capacidades
instaladas, ya que los tres productos comparten diferentes equipos en diferentes proporciones
de capacidad y también requieren de equipos que solo son utilizados para un producto, los
usos de los equipos se pueden ver en la tabla 20. En el anexo, seccién 6.9 “Prorrateo del valor
del Equipamiento Principal” se puede ver como se determina el valor del equipamiento
prorrateado.

Con el valor de la IF y el valor del equipamiento se obtendra una relacion. Esta
relacion aplicada al valor del equipamiento prorrateado por producto permite obtener la

inversion fija prorrateada, como se puede ver en la tabla 22.

» Inversion fija
Relaciéon = - - — = 2,87
Valor del equipamiento principal
Producto Valor del equipamiento Inversion fija
prorrateado (US$) prorrateada (US$)
Tortillas 232.044 667.337
Pan de maiz 89.098 256.208
Nachos 316.169 909.274
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Tabla 22: Inversion Fija Prorrateada.
Fuente: Elaboracion propia

Inversién en capital de trabajo (IW)

La inversion en capital de trabajo se calcula a partir de los requerimientos de capital
para operar la planta durante un periodo de tiempo, en funciéon de las condiciones de
comercializacién y en base a los costos de produccién sin depreciacion. Se establece que se
dara un crédito a compradores a tres meses, lo que define el periodo de tiempo.

Costo mensual de produccion sin depreciaciéon = US$ 47.192

Crédito a compradores = 3 meses

Inversion en capital de trabajo = US$ 141.576

Inversion total (IT)

Inversion total (IT) = IFT + IW = US$ 1.974.395

3.5.2. Calculo de los Costos de produccion

Los costos para el funcionamiento de la planta se dividen en costos fijos y costos
variables. Los costos fijos son independientes de la produccién, a diferencia de los variables

gue dependen de la produccion.

Costos variables

Costo de materias primas: estos componentes se calculan en base a los
requerimientos de cada item con respecto a los distintos productos y las tarifas

correspondientes, ver tabla 18 y 24).

Aclaracion: en la tabla 26 los costos de algunas materias primas se analizan por
separado, como el maiz y el hidroxido de calcio, los demas se analizan en conjunto
(denominados “otros”). Este concepto para el pan de maiz engloba: polvo para hornear,

margarina y sal; y para nachos: aceite para freir y saborizante para sazonar.

Costo de envases: Este costo se determina en base a los requerimientos de
envasado de cada producto y las tarifas correspondientes. Se distingue como envase primario
al que contiene directamente al producto y como envase secundario, el requerido para el

embalaje (caja y cinta).
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Costo de mano de obra: Este costo se determina en base al requerimiento de mano
de obra en (Horas Hombre/dia) y el costo de la HH en (US$/HH). Los operarios de produccién

se determinan en base al diagrama de flujo y a la automatizacién de las maquinas, la

asignacion se puede ver en la tabla 23.

Equipos / Lineas TPN | Tortilla | Pan de maiz | Nachos Total
Reactor + Molino 1 1
Mesada receptora 1 1
1° parte de lineas Ty N 0,5 0,5 1
Recolector tortilla 1 1
Enfriador inclinado 1 1
Linea Pan + Sazonador (N) 0,8 0,2 1
Envasadoras 1 1 1 3
Encintado de cajas 0,14 0,03 0,83 1

TOTAL | 10

Tabla 23: Requerimiento de mano de obra directa por producto.
Fuente: Elaboracion propia

Costo de servicios: Este componente del costo solo contempla los servicios
requeridos para la fabricacién de los productos. Se determina a partir del consumo de los
equipos, ver tabla 18, y las tarifas de cada servicio, ver tabla 24. Este proyecto se satisface

en su totalidad con servicios provistos por empresas distribuidoras.

Otros costos variables: Los demas costos variables se estiman como un porcentaje
de otro pardmetro, como la mano de obra directa (MO), la inversion fija (IF), entre otros. El

porcentaje y parametro de cada costo se detalla en la tabla 26.

Se presenta a continuacion, en la tabla 24, el cuadro de tarifas tenidas en cuenta

para determinar los costos, se detalla la unidad de referencia y la fuente.

Referencia Costo (US$) Unidad Fuente
Maiz 0,295 kg Proveedor
Hidroxido de calcio 0,273 kg
Polvo de hornear 1,501 kg
Materia grasa 1,992 kg
Aceite 0,954 L Distribuidor
Sabaorizante p/nachos 57,851 kg
Caja 0,565 )
Cinta de embalar 0,018 m
Mano de obra 5,128 HH (Neuvoo., 2018.)
ENERG"IA ELECTRICA (EDENOR.,
Cargo fijo 77,89 Mensual 2018.)
Cargo Variable 0,07 KW/h
AGUA - _ ABSA
Mantenimiento 0,514 Bimestral
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Cargo Variable 0,206 m3

Coeficiente de ajuste 1,9| Por consumo

GAS

Cargo fijo (FENOSA,
30,128| Bimestral |2018)

Cargo Variable 0,198 m3

Tabla 24: Tarifas de insumos.
Fuente: Elaboracion propia en base a fuentes detalladas en tabla,

Costos fijos

Costo de depreciacion: este costo se determina mediante el método de la linea recta,
ya que es el método legal permitido en nuestro pais. Se considera un tiempo de evaluacion
del proyecto de 5 afios, debido a que la inflacion del pais no permite ser exactos sobre la
proyeccion de la economia. Debido a esto y considerando que la inversion realizada posee
una vida Gtil mas extendida, mayor a 10 afios, se estima que el valor residual de la inversion

es equivalente al 40 % de la misma.

Aclaracion: La inversion en construccion es parte de la inversion fija y por lo tanto se
considera parte de la inversion fija depreciable (IFd), pero no es tenida en cuenta para el

calculo del valor residual, debido a que el terreno es alquilado.
n =5 afos
L= 40 % de la Inversion Fija (sin Inversion de construccion) = US$ 582.347
e=1/n
Costo de depreciacion =e x (IF - L) = e x IFd

Costo de venta y distribucién: este costo de estima como un porcentaje del ingreso
por ventas que va desde 1% al 5%. El % asignhado a cada producto es variable (ver tabla 25)
y depende del conocimiento del producto y la estrategia de marketing, como se vio en la
seccion 3.3.3.3.

% US$/ano
Tortilla 1,0% 7.921
Pan de maiz 5% 5.558
Nachos 1 2,50% 8.508
Nachos 2 2,50% 19.852

Tabla 25: Costo de venta y distribucion por producto.
Fuente: Elaboracion propia

Costo de responsabilidad social: este costo es el utilizado para costear diferentes

actividades de responsabilidad social enfocadas en el celiaco, las cuales se detallan en la
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seccion 3.6. Se destina a estas actividades montén equivalente al 10% del costo de ventas y

distribucion.

Costo de alquiler: como se menciona anteriormente, en la seccion 3.5.1, la planta
operara en una nave industrial alquilada de 1500 m2. El costo base de alquiler mensual es de
4 US$/m2, pero se puede obtener un descuento en el alquiler correspondiente a un porcentaje

del valor de la construccién realizada en la nave

El porcentaje para cubrir por el locador es del 30 % de la construccion, es decir,
US$ 113.085, este porcentaje se divide en los afios que dura el contrato y se resta al valor de
alquiler. De esta forma el costo de alquiler final es de 3,37 US$/m2 mensual. El costo anual

de alquiler se obtiene mediante la férmula:

* 1500 m2 * 12 meses = US$ 60.691

, US$
Costo de alquiler = 3,37
m2

Otros costos fijos: Los demas costos fijos se estiman como un porcentaje de otro
parametro, como pueden ser: la mano de obra directa (MO), la inversion fija (IF), entre otros.

El porcentaje y parAmetro de cada costo se detalla en la tabla 26.

Tabla de costos

Se presenta el detalle de costos de produccion de los distintos productos, para la
capacidad de disefio de la planta, en la tabla 26. El analisis de costo del producto “Nachos”
se divide a partir de aca en los dos formatos de venta: Nachos 1 (paquete de 55 g) y Nachos
2 (paquete de 110 g).

COSTO ANUAL EN US$ (Capacidad de disefio)
Descripcién Tortilla Pr?]r;lge Nachos 1 | Nachos 2
Maiz 54.956 9.710 9.331 21.773 ,g -
Hidréxido de calcio 1.526 305 229 534 % g
Otros (¥ - 5.617 14.137 32.985| = <
Envase primario 115.960 22.161 22.391 52.245
L Envase secundario 10.358 2.375 18.334 42.778
g Agua 139 29 25 58| 8
o | Gas 5.700 2.926 2.838 6.623 g
§ Energia Eléctrica 3.818 1.562 1.044 1.623 %
g Mano de Obra 36.420 22878 | 14.703 34.307
O | Supervision (17,5% MO) 6.373 4.004 2.573 6.004
© 'Mantenimiento (6% IF) 39.719 15.404 16.454 38.392
Suministros (0,75% IF) 4.965 1.926 2.057 4.799
Laboratorio (10% MO) 3.642 2.288 1.470 3.431
TOTAL 284.019 91.141 105.465 245.274
COSTO VARIABLE ANUAL (US$) 725.989
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Depreciacion 91.060 34.960 37.222 86.851
Impuestos (1% IF) y seguros (0,5% 10.010 3.843 4.092 9547
IF) . . . .
Venta y distribucion (*) 7.921 5.558 8.508 19.852

@)

S » B .y .

= Administracion y direccion (30% MO) 10.945 6.862 4.406 10.280

,9 Investigacion y desarrollo (2% IF) 13.347 5.124 5.456 12.730

wn

8 Responsabilidad Social 792 556 851 1.985
ALQUILER 22.098 8.484 9.033 21.077
TOTAL 156.173 65.387 |  69.567 | 162.323
COSTO FIJO TOTAL (US$) 453.450

Tabla 26: Costos anuales fijos y variables para la capacidad de disefio
Fuente: Elaboracion propia

3.5.3. Cuadro de fuentes y usos de fondos

Para realizar la evaluacion econémica del proyecto como se mencioné en la seccion
anterior, se considera una proyeccion econdmica de 5 afios con un valor residual del 40%. Se
supone un crecimiento gradual de la produccion, comenzando con un 50% de la capacidad
de disefio para el primer afio, seguido del 60%, 70%, 85% y 100% en los afios posteriores,

las unidades de cada producto proyectadas para cada afio se reflejan en la tabla 27.

50% 60% 70% 85% 100%
Productos/afio 1 2 3 4 5
Tortillas 527.093 632.511 737.930 896.058 | 1.054.185
Pan de maiz 100.733 120.879 141.026 171.246 201.466
Nachos 1 559.772 671.727 783.681 951.613| 1.119.545
Nachos 2 653.068 783.681 914.295| 1.110.215| 1.306.136

Tabla 27: Proyeccion de ventas en unidades de producto

Fuente: Elaboracion propia
Se tiene en cuenta la tasa impositiva del pais equivalente al 35% sobre el beneficio
neto antes de impuestos (Sistema tributario en Argentina, 2018). Se presentan a continuacion
los cuadros de fuentes y usos de fondos del proyecto, ver tabla 30, y del inversionista. Para

evaluar los resultados del inversionista se plantean dos alternativas de financiacion:

+ Alternativa 1: Financiar el 80% de la IF y conseguir inversores por el 20%
restante. El 80% corresponde al maximo porcentaje que te brinda el ente
financiero seleccionado, el cual tiene una tasa de interés inferior al
inversionista. Ver tabla 31.

« Alternativa 2: Financiar el 40% de la IF y conseguir inversores por el 60%

restante. Ver tabla 32.

ESTUDIO ECONOMICO Péagina 72



PROYECTO DE INVERSION DE UNA PLANTA DE PANIFICADOS SIN GLUTEN

Camara, Daniel — Tardones, Luz Marina

Financiacion
La linea de financiamiento seleccionada en base a las necesidades del proyecto es
la llamada linea Pymes, otorgada por el Banco de Inversién y Comercio Exterior (BICE, 2018).
Esta linea de crédito financia hasta el 80% de la inversioén fija con un maximo de $ 80.000.000
0 su equivalente en doélares. Los detalles de la linea de crédito se pueden observar en la tabla
28. En la tabla 29 se observan los montos anuales de cuota, amortizacidn e interés para la
alternativa 1 y 2, estos se obtienen sumando los valores de las cuotas en el afo

correspondiente (cuotas semestrales).

Detalles de financiacion
Monto Alternativa 1 80% IF 1.466.255 US$
Monto Alternativa 2 40% IF 733.127 US$
Amortizacion: Sistema francés
Tasa efectiva anual: 8,32% (ie)
Tasa efectiva semestral: 4,08%
Plazo de gracia: 1 afio
Periodicidad de pago: Semestral
Duracién: 5 afios
Tabla 28: Caracteristicas de financiacion.
Fuente: BICE, 2018. Elaboracion propia
Alternativa 1 Alternativa 2
Afo Monto Amortizacién Interés Monto | Amortizacion | Interés
1| 362.937 248.343 114.594 |181.469 124.172 57.297
2| 362.937 269.005 93.932 |181.469 134.503 46.966
3| 362.937 291.386 71.551 |181.469 145.693 35.775
4| 362.937 315.630 47.307 |181.469 157.815 23.654
5| 362.937 341.890 21.047 |181.469 170.945 10.523

Tabla 29: Valores de monto, amortizacion e interés anual de financiacion.
Fuente: Elaboracion propia

CUADRO DE FUENTES Y USO DE FONDOS DEL PROYECTO

ITEM /ANO 0 1 2 3 4 5

(a) Ingresos por ventas 1.018.841 | 1.222.609 | 1.426.377 |1.732.030|2.037.682
(b) Egresos

Costo Variable 362.949 435.539 508.129 | 617.014| 725.898
Costo Fijo TOTAL 453.450 453.450 | 453.450 | 453.450| 453.450
Suma (b) 816.399 888.989 961.579 | 1.070.464 | 1.179.349
a-b 202.442 333.620 464.798 | 661.566| 858.333
Impuestos 35% -70.855 -116.767 | -162.679 | -231.548 | -300.417
BENEFICIO NETO 131.587 216.853 302.119 | 430.018| 557.917
Depreciacion 250.094 250.094 250.094 | 250.094| 250.094
Inversion fija -1.832.818

Capital de trabajo -141.576

Flujo de caja -1.974.395 381.681 466.947 552.213 | 680.112| 808.011
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CUADRO DE FUENTES Y USO DE FONDOS DEL INVERSIONISTA - Alternativa 1 (US$)
ITEM /ANO 0 1 2 3 4 5
(a) Ingresos por ventas 1.018.841 | 1.222.609 | 1.426.377 |1.732.030 | 2.037.682
(b) Egresos
Costo Variable 362.949 435.539 508.129 617.014 725.898
Costo Fijo TOTAL 453.450 453.450 453.450 453.450 453.450
Costo de financiacion 114.594 93.932 71.551 47.307 21.047
Suma (b) 930.993 982.921| 1.033.130| 1.117.771| 1.200.396
a-b 87.847 239.688 393.248 614.258 837.286
Impuestos 35% -30.747 -83.891 -137.637 -214.990| -293.050
BENEFICIO NETO 57.101 155.797 255.611 399.268 544,236
Depreciacion 250.094 250.094 250.094 250.094 250.094
Inversién fija -1.832.818
Capital de trabajo -141.576
Préstamo 1.466.255
Amortizacion préstamo -248.343 | -269.005| -291.386 -315.630| -341.890
Flujo de caja -508.140 58.852 136.886 214.319 333.732 452.440

Tabla 31: Cuadro de fuentes y uso de fondos del inversionista 1.
Elaboracién propia

CUADRO DE FUENTES Y USO DE FONDOS DEL INVERSIONISTA - Alternativa 2 (US$)
ITEM /ANO 0 1 2 3 4 5
(a) Ingresos por ventas 1.018.841 | 1.222.609| 1.426.377| 1.732.030| 2.037.682
(b) Egresos
Costo Variable 362.949 435.539 508.129 617.014 725.898
Costo Fijo TOTAL 453.450 453.450 453.450 453.450 453.450
Costo de financiacion 57.297 46.966 35.775 23.654 10.523
Suma (b) 873.696 935.955 997.354 | 1.094.118 | 1.189.872
a-b 145.145 286.654 429.023 637.912 847.810
Impuestos 35% -50.801 | -100.329 -150.158 | -223.269 | -296.733
BENEFICIO NETO 94.344 186.325 278.865 414.643 551.076
Depreciacion 250.094 250.094 250.094 250.094 250.094
Inversion fija -1.832.818
Capital de trabajo -141.576
Préstamo 733.127
Amortizacién préstamo -124.172 -134.503 -145.693 -157.815 | -170.945
Flujo de caja -1.241.267 220.267 301.917 383.266 506.922 630.226

Tabla 32: Cuadro de fuentes y uso de fondos del inversionista 2.
Fuente: Elaboracion propia

3.5.4 Rentabilidad

Para analizar la rentabilidad del proyecto y del inversionista se calculan distintos
criterios de rentabilidad y se comparan con diferentes parametros. Para ello en primera
medida se calculan los parametros: el costo de capital propio (ke), el costo de capital de deuda
(kd) y el costo promedio ponderado de capital (CPPC). En base a estos y los flujos de caja de

las distintas alternativas, se calculan los criterios: la tasa interna de retorno (TIR), el valor
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presente (VP), y por ultimo el tiempo de repago del proyecto. Los resultados obtenidos se
pueden ver en la tabla 34.

Costo de capital propio (ke)
Ke = Rf + 8 x (Rm — Rf) + Riesgo del pais

Los primeros dos términos de la ecuacion se calculan con datos de una economia
avanzada como lo es EE. UU. (Betas Damodaran, 2018). El tercer término de la ecuacion le

afiade la prima basica de riesgo del pais.

Rf= rendimiento de documentos de inversion con rentabilidad asegurada. Se toma el
rendimiento de bonos de Estados Unidos a 5 afios de octubre de 2018: 3,008%.

p = factor de medida del riesgo sistematico. Se toma el correspondiente al mercado

de alimentos procesados: 0,68

Rm= rendimiento esperado del mercado. Se toma el correspondiente al sector de

alimentos procesados: 15,13%.
Riesgo del pais= correspondiente a octubre de 2018: 657pb (6,57%)
Ke = 3,008% + 0,68 * (15,13% — 3,008%) + 6,57%
Ke =17,82%
Costo de capital de deuda (Kd)
Kd=ix(1-t)=832%%(1-350%) =5,54%
Donde: t= tasa de interés tributario de argentina: 35,0%
i= tasa de intereses de financiacioén (ie): 8,32%
Costo promedio Ponderado de Capital (CPPC)

El CPPC se calcula para las dos alternativas de financiacion, ya que la porcion de
capital propio a afrontar en cada alternativa es diferente, asi como la porcion financiada. Las
proporciones de capital propio y capital de deuda se calculan con respecto a la inversién total.

A continuacion, se presenta la forma para calcular el CPPC y en la tabla 33 los resultados.

CPPC = % Capital propio * Ke + % Deuda * Kd

Alternativa 1 | Alternativa 2
% Capital propio 26% 63%
% Deuda 74% 37%
CPPC 8,70% 13,26%
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Tabla 33: Costo promedio ponderado de capital.
Fuente: Elaboracion propia

Criterios de rentabilidad

Finalmente se presentan, en la tabla 34, los resultados de los distintos criterios para

evaluar la rentabilidad de cada alternativa con su respectivo pardmetro de comparacion.

TIR Tasade VP (US$)
comparacién
~ Throyecto 18,73% |>8,1%  CPPC 698.460
Alternativa 1 1 e rsionista | 39,07% |> 17,82% KE ezl
_ Proyecto 18,73% |>13,23% CPPC 341.959
Alternativa 2 1 ersionista | 24,29% |>17,82%  KE e

Tabla 34: Parametros de rentabilidad.
Fuente: Elaboracion propia

Tiempo de repago del proyecto

El tiempo de repago del proyecto se evalla de forma grafica debido a que los flujos
de caja del proyecto no son constantes. El eje de ordenadas representa los flujos de caja
acumulados (ver tabla 35), en el afio 0 solo se considera la inversion fija depreciable del
proyecto (IFd), y el eje de abscisas representa el tiempo en afos, ver figura 48. A partir de

este analisis se obtiene un tiempo de repago de aproximadamente 2 afios y 9 meses.

TIEMPO DE REPAGO Tiempo de repago
Afio | FC Acumulado P pag
0 -1.250.471 ___2.000.000
v
1 -868.790 9 1500.000
2 -401.843 >
3 150.370 B 1000000
4 830.482 £  500.000
5 1.638.493 3
Tabla 35: Flujo de caja o :
acumulado 8 (500.000)
Fuente: Elaboracion propia § (1.000.000)
Figura 48:Tiempo de repago 2 (1.500.000)

proyecto.
Fuente: Elaboracion propia

Tiempo (afios)

3.5.5 Punto de equilibrio multiproducto

El analisis del punto de equilibrio de la mezcla se determina a partir de la razén del
costo fijo total de produccion y la tasa de contribucion ponderada/compuesta (TCMp). Esta
tasa se calcula como la suma de las tasas de contribucion marginal ponderada de cada
producto (TCMp/producto), las cuales quedan definidas por el producto de las tasas de

contribucién marginal (TCMi) y su participacion en las ventas totales.
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Posteriormente para obtener las unidades a vender por producto primero se obtiene

las ventas en el punto de equilibrio por producto y luego se divide por el precio de venta, ver

tabla 36.
Producto PV (US$) Cmu | CF/afio (US$) e;ﬁﬁéﬁ)?ﬂgg Ugadu?ﬁgfige
Tortillas 0,751 0,482 156.173 273.811 364.405
Pan de maiz 0,552 0,099 65.387 38.427 69.642
Nachos 1 0,304 0,210 69.567 117.641 386.998
Nachos 2 0,608 0,420 162.323 274.495 451.498

Tabla 36: Punto de equilibrio.
Fuente: Elaboracion propia

En la figura 49, se aprecia la carta econémica de produccion. Las pendientes de la

linea quebrada representan la TCMp/producto, comenzando desde la izquierda con las

“Tortillas” y finalizando a la derecha con los “Nachos 27, la pendiente de la linea recta

representa la TCMp compuesta. La interseccion de la linea recta con el eje de abscisas

representa el punto de equilibrio de la mezcla de productos (Ingreso por ventas), se puede ver

gue es de aproximadamente US$ 700.000.

Comparando las pendientes de la linea quebrada con la recta, de aprecia que la

pendiente del pan de maiz es levemente inferior que la pendiente de la linea recta, por lo que

se propone analizar la continuidad/sustitucién de este producto.

CARTA ECONOMICA DE PRODUCCION

1.000.000

800.000
600.000

GANANCIAS (US$/ANO)

400.000
200.000

-200.000
-400.000
-600.000

0

1000000

1500000

2000000

2500000

INGRESO POR VENTAS ACUMULADO (US$/ANO)

Figura 49:Carta econémica de produccion

Fuente: Elaboracion propia

3.5.6 Analisis de sensibilidad

Para realizar este andlisis se estudia la variacion provocada en la tasa interna de

retorno (TIR) ante la posibilidad de que varien determinados pardmetros representativos del

proyecto.
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Los parametros para analizar serén el ingreso por ventas (+ 2%), se elige ya que es

un item cuestionable por ser una proyeccion a futuro; y los costos mas representativos, para

ello se analiza en las figuras 50, 51 y 52 los porcentajes de los distintos parametros de costos

por producto.

TORTILLAS

Alquiler MP
Otros CF g%

10%

_13%

Envase
primario
I26%

Otros CV n
4% MO y Servicios
Supervici 2%
on
10%

Mantenimiento
9%

Figura 50: Grafico de torta de costos “Tortilla”
Fuente: Elaboracion propia

PAN DE MAIZ
Alquiler MP
Otros CF 6% 10%

Envase
primario
14%

14%

rvicios
3%
MOy
Supervici
6n
Manteni 17%
miento
10%

22%
Otros CV
4%

Figura 51: Grafico de torta de costos "Pan de maiz"
Fuente: Elaboracion propia

NACHOS

Alquiler

Otros CF 5%
13%

Depreciacio
n
21%

Otros CV
13%

MP

14% Envase
primario
_13%

Servicios
2%

MOy
Supervicion
10%

!\Jlantenimiento
9%

Figura 52: Grafico de torta de costos de "Nachos"
Fuente: Elaboracion propia

Analizando los graficos se observa que el envase primario es uno de los costos

variables mas representativo en los tres productos (destacandose en la tortilla con un 30% de

los costos totales), otro costo variable a destacar es el de la mano de obra y supervision. De

los costos fijos se destaca el costo de depreciacion, el cual no puede analizarse ya que no

permite variacién. Se decide analizar la sensibilidad del proyecto sobre el costo del envase

primario (x 2%) y sobre el valor de la hora hombre, es decir, costo de mano de obra directa

(£3%).
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Los resultados del andlisis se presentan en la tabla 37. En la figura 53 se observa de

forma gréfica como afecta la variacion de los parametros sobre la TIR.

Variacion relativa | Variacion relativa
del parametro enlaTIR TIR

Caso base 1 1 18,73%
Ingreso por ventas +2% 1,02 1,041 19,49%
Ingreso por ventas -2% 0,98 0,959 17,96%
COSTOS

Precio Envase primario +2% 1,02 0,994 18,62%
Precio Envase primario - 2% 0,98 1,006 18,84%
Valor de HH +3% 1,03 0,992 18,58%
Valor de HH -3% 0,97 1,008 18,87%

Tabla 37: Andlisis de sensibilidad.
Fuente: Elaboracion propia

Observando la pendiente de cada parametro, en la figura 53, se destaca que la TIR
es mucho mas sensible al ingreso por ventas que a los demas parametros. No se aprecia
practicamente variacién en las pendientes de los costos, es decir, ante una variacién en

alguno de ellos afectara de forma similar sobre la TIR.

1,05
1,04
1,03
1,02
1,01
1,00
0,99
0,98
0,97
0,96
0,95
0,96 0,97 0,98 0,99 1,00 1,01 1,02 1,03 1,04
Variacion relativa en el parametro

Variacion relativa en la TIR

< Ingreso por ventas
O Precio de Envase primario
Valor de HH
Figura 53: Sensibilidad de la TIR respecto a distintos pardmetros

Fuente: Elaboracion propia
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3.6 RESPONSABILIDAD SOCIAL DEL PROYECTO

3.6.1 Estrategia de concientizacion de la celiaquia

Con el fin de direccionar la visibn de la empresa a generar conciencia sobre la

celiaquia se propondran una serie de politicas:

No se podré ingresar ningun tipo de alimento con gluten a la planta. Todos los
alimentos preparados en el comedor seran libres de Tacc

Se alentara y reconocera la participacion voluntaria de los empleados en actividades
extralaborales asociadas al celiaco. La empresa se hara cargo de viaticos, material didactico

y productos de fabrica.

Se asignara un presupuesto anual adicional equivalente al el 10% (4.385 US$) del
presupuesto de ventas y distribucion con el fin de llevar cabo el financiamiento de actividades
de integracién de la empresa con la problemética del celiaco. Estas actividades se mencionan
brevemente en la siguiente seccion. Adicionalmente se donara el 5% de impuestos a la
ganancia que paga la empresa (descuento maximo permitido por la AFIP®) para fundaciones

que traten la problematica celiaca.
3.6.2 Canales de Integracién del celiaco a la industria

Con el fin de integrar al celiaco a la industria en todas sus dimensiones se realizaran:

7
0.0

Charlas en institutos educativos, colegios y universidades

.0

+ Capacitaciones en planta a personal responsable de preparar alimentos en comedores
barriales y empresas que tengan celiacos a su cargo.

 Visitas en planta:

» Miembros de asociaciones celiacas que estén interesados en capacitarse en como
cocinar los productos que fabrica la empresa o conocer los procesos que involucran el

producto que consume.

7
0.0

Capacitacion en el rubro gastrondmico (clientes y potenciales clientes):
Consideraciones por tomar a la hora de ofrecer menas aptos para celiacos usando el
manual de recomendaciones del ANMAT vy el instructivo redactado por la empresa.

% Esponsoreo y participacion en la Exposicion Celiaca Argentina que se realiza anualmente.

19 AFIP: Agencia federal de ingresos publicos
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V. CONCLUSIONES

Limitar el desarrollo y venta de productos a exclusivamente celiacos se descart
desde el inicio del trabajo debido a las barreras que tienen que atravesar este tipo de
productos y lo poco atractivo que se vuelven para el mercado general. Sin embargo, encontrar
productos, con recetas originales, atractivas, fabricables y culturalmente conocidas por el

consumidor argentino representd un importante desafio para este proyecto.

Una vez seleccionados los productos, se comprobd que el sector agricola se
encuentra muy asociado a la demanda industrial, regional y agroexportadora. Es por esto
ultimo que si bien se cultiva maiz en todo el pais, el maiz blanco, requerido para este tipo de
productos, se concentra en la region del noroeste argentino (Salta, Jujuy, Tucuman). Las
poblaciones de estas provincias poseen fuertes raices Incas, Mayas, donde este tipo de maiz
es muy consumido, lo mismo, sucede en Bolivia y Paraguay quienes importan la mayor parte
de la cosecha de este grano. La necesidad de reducir costos logisticos y hasta la posibilidad
de incursionar en productos organicos invita a desarrollar proyectos de integracién vertical en

la provincia de Buenos Aires donde algunos productores actualmente cultivan maiz amarillo.

Publicar la encuesta en Facebook permiti6 aumentar el alcance a 45.000 personas
de las cuales respondieron 1055. El valor alcanzado representa un numero veinte veces
mayor al esperado, demostrando que el celiaco es muy activo en las redes sociales, y

dispuesto a acompainiar y publicitar nuevos productos.

Se propone llegar al consumidor a través de cuatro canales principales:
supermercados, minimercados, dietéticas y kioscos, y tres secundarios: restaurantes, patios
de comidas y bares. Los resultados de la encuesta y la estrategia de marketing llevan a
reconsiderar el alcance inicial del proyecto proponiendo la creacién de locales de venta

propios.

Se propone alcanzar el 100% de capacidad de planta propuesta en cinco afios a
través de una adecuada estrategia de marketing que incluye el posicionamiento de la marca,
el conocimiento del producto y el desarrollo de los canales de distribucion. Si bien el objetivo
de mercado a cubrir es suficiente, existe una necesidad (relevada por asociaciones celiacas)
de importantes empresas alimenticias de lanzar lineas de productos libres de gluten a través
de la fabricacién en plantas de terceros, con el fin de mejorar suimagen de marca y responder
a una tendencia creciente del mercado. Es por esto que al disefiar las capacidades de las

lineas se dejo abierta la posibilidad de crear un turno adicional.
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La inversion requerida para comprar un terreno y construir una planta desde cero
implica una gran inversion, por este motivo se plante6 alquilar una nave ya construida. Esto
es conveniente no solo porque la inversion requerida se concentra en el capital productivo

sino porque reduce el riesgo de inversién al reducir considerablemente el capital necesario.

El proyecto se evalla a cinco afios, lo que significa que los costos de depreciacion
sean elevados, de aproximadamente US$ 250.000/afio. Si bien esta evaluacién se realiza de
esta manera debido a la inestabilidad econdmica del pais, se estima que este proyecto tenga

una vida atil mayor, de al menos 10 afios.

La inversion total requerida para la instalacion de la planta y su puesta en marcha es
de US$ 1.974.400, siento US$ 1.832.900 en inversion fijay US$ 141.500 en capital de trabajo.
Se proyect6 que el primer afio se tendra un flujo de caja de alrededor de US$ 381.700 vy el
quinto afio US$ 808.000. La tasa interna de retorno del proyecto es de 18,73%, con un tiempo
de repago de aproximadamente 2 afios y 9 meses. Financiando el 80% de la inversion fija se
obtiene un costo promedio ponderado de capital de 8,7% y un valor presente de US$ 698.500.

Por lo que se considera que el proyecto es rentable.

Las variables econdmicas para el inversionista son TIR: 39,07% y VP: US$ 462.800
si se financia el 80% de la IF y TIR: 24,3% y VP: US$ 257.000 si se financia el 40% de la IF.
Si se comparan con el costo de capital propio, 17,82% se puede ver que para ambas

alternativas el proyecto es rentable y atractivo desde el punto de vista financiero.

Analizando el punto de equilibrio del mix de productos se ve que se alcanza al 50%
de la proyeccion de ventas para el primer afio y al 32% para el segundo afio. Posterior a este
punto se comienza a obtener beneficios. Debido a que la tasa de contribucién marginal del
pan de maiz es considerablemente menor al resto de los productos, la fabricacion de este

item deberia reconsiderarse.

Desarrollar este plan de negocio desde el inicio con el potencial consumidor y en
especial con asociaciones celiacas ayudara a ampliar las fronteras de la empresa,
integrandola y poniéndola al servicio de su comunidad. Esta simbiosis alimentada por un
presupuesto anual dedicado a actividades de responsabilidad social empresaria permitira

generar conciencia en la empresa y en la sociedad en la cual se desarrolla.
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VI. ANEXO

6.1 PROTOCOLO DE LAS TRES BIOPSIAS

A continuacion, se explica brevemente en qué consisten estas tres biopsias:

ler biopsia: Se realiza cuando el individuo acude por primera vez con sintomas asociados
a la enfermedad. En esta primera biopsia se comprobara si existe una atrofia severa de las

vellosidades y en caso de comprobarse se procedera a la supresion del gluten en la dieta.

2da biopsia: Se realiza cuando el individuo lleve al menos dos afios con una dieta libre
de gluten y los sintomas clasicos de la celiaquia hayan desaparecido. En esta etapa se
verificara si la supresion del gluten logré la normalizacion de las vellosidades. En caso de
ser asi, el siguiente paso consiste en reincorporar a la dieta del paciente el gluten, con el
fin de comprobar si se produce una alteracion del intestino. Es habitual que a la atrofia de
las vellosidades se le agregue una recaida manifestada con otros sintomas clinicos
(diarrea, vomitos, pérdida de peso, etc.) sin embargo es posible que luego de la atrofia el
paciente se encuentre asintomatico. Esta reintroduccion no debe realizarse antes de los
seis afios (podria afectar el esmalte de los dientes) ni en la pubertad pues podria afectar

al o interferir en el crecimiento caracteristico de esa etapa.

3er biopsia: El fin es confirmar la recaida. Suele hacerse a los seis meses de la
reintroduccién del gluten o antes si reaparecen los sintomas o se producen alteraciones
analiticas. La tercera biopsia puede verse afectada por el tiempo que el paciente haya
estado realizando una dieta libre de gluten. Es por eso por lo que la 3er biopsia puede
dar un falso negativo. Si las sospechas de la enfermedad estan bien justificadas se debera

hacer una 4ta biopsia en el futuro con el fin de comprobar el resultado anterior.

A continuacion, en la figura 54 puede observarse el arbol légico de decision involucrado

en el diagnostico de la enfermedad.
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Pacientes que presentan sintomas de celiaquia y no esta realizando una dieta libre de gluten

Se realiza una serologia
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Se comienza un tratamiento ' e Se recomienda repetir la biopsia
libre de gluten Tratamiento y seguimiento L
Se realiza un seguimiento Se trata COMO enfermedad celiaca. Se realiza seguimiento
I Se evallan otras causas que generen
i dichos sintomas
g Mejoran

Sl " NO
2 sintomas ? ¥
DIAGNOSTICO Se evallian otras causas que generen
CONFIRMADO dichos sintomas

Se realiza una 2da biopsia intestinal
ES DE CARACTER CONFIRMATORIO
(Se realiza luego de dos aros de tratamiento)

ratamiento y seguimiento
de la enfermedad

Se observan
v § mejoras ? NO v

DIAGNOSTICO Se evaluan otras causas que generen
CONFIRMADO l dichos sintomas

Se realiza una 3er biopsia intestinal
La misma se recomienda realizarla seis meses de reintroducido el gluten a |a dieta del paciente.
Antes si los sintomas aparecen.

POSITIVO Resultado de la 3er biopsia NEGATIVO

si iguen existiendo sospecha

clinicas de la enfermedad 2
Se realiza un 4ta biopsia intestinal
Dado a al probabilidad de que la biopsia anterior haya dado un falso negativo N
v L
POSITIVO Resultado de la 4ta biopsia <Se eva'ua”d[i)ctﬁsscsf?:f;;;:e ge”e'env

h 4

Se evaluan otras causas que generen
dichos sintomas

DIAGNOSTICO CONFIRMADO NEGATIVO
<

Tratamiento y seguimiento de I%
enfermedad

Figura 54: Arbol de decision.
Fuente: Elaboracion propia en base a diversas fuentes.
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6.2 ADITIVOS

Goma Xantica

Es un polisacérido lineal de
alto peso molecular producido por la
cepa de la bacteria Xanthomonas
campestris. Este producto funciona
como un coloide hidréfilo que espesa,
suspende y estabiliza emulsiones y
otros sistemas basados en agua. (Ver
figura 55)

Entre las caracteristicas mas

importantes se encuentran su alta

viscosidad y psedudoplasticidad, Figura 55: Goma Xantica

Fuente: Elaboracion propia, multiples fuentes
(caracteristicas propias del gluten).
Su estabilidad a la congelacién/fusion permite a los productos que contengan este aditivo ser

congelados y descongelados manteniendo sus propiedades mecanicas.

Otras propiedades son: bajo valor calérico, su gran solubilidad en agua fria y caliente,
su alta resistencia a variaciones de pH y temperatura, y por ultimo su compatibilidad con la
mayoria de las sales presentes en los alimentos como asi todos los estabilizadores,
espesantes comerciales. Este aditivo esta disponible en forma comercial tanto para el pablico

en general como para la industria.
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Pronul

Es un agente mejorador, desarrollado por investigadores del Instituto de
investigaciones en tecnologia Quimica (INTEQUI — CONICET) de la Universidad de San Luis
(UNSL). El trabajo de investigacion y desarrollo recibi6 el primer puesto en el Congreso de
ciencia y tecnologia de los Alimentos del afio
2012.

Propiedad (Pan de molde libre PRONUL-10 OICENgl U

de gluten- sin TACC) Control (2.5 %plp) diferencia: ventajas de

PRONUL-10 vs Control

Aumento de volumen luego de
coccion

Este aditiVO se Obtiene a partir de (L*): Luminosidad de la costra 53 62,5 18 % (mayor brillo)

310 cm3/g| 370 cm3/g | 20 % (mayor volumen)

. i (L*): Luminosidad de la miga 72 78,5 9 % (mayor brillo)
proteinas de plasma bovino en polvo (N0 e derareadelas celdas de aire Y —
. L (cantidad de aire retemd.e’x enla 42 63 aire retenido)

procesado) y procesado por ultrafiltracion y masaluega,de.coccifn) —

P HH P4 2t Firmeza (indica la dureza): dia 1 y (:mtyjestra 39 % (menos duro)

liofilizacion con el agregado de sacaridos e

. . 2,8

(|nUI|na y Sacarosa) como agentes Firmeza (indica la dureza): dia 5 ; (> tiempo 55 % (menos duro)

. . de vida til)

liprotectores. Este aditivo otorga un mayor Pémidaffc};uo:?;aifg?ram la - y o r———

rendimiento en peso, con un tiempo de vida || % de diferenciaentre las celdas 20 | 41% (mas simético)
de aire (indica asimetria)

S . . .. No se observan

Utll y teXtura 0 CO”SlStenCla aSImIIabIeS aun Rugosidad de la superficie/ & rugosidades y el tostado
Tostado de la superficie e de la superficie es mas

pan de molde con gluten. Este producto homogéneo

actualmente s6lo esta disponible a través de los Tabla 38: Pronul - Em“'?dtor de las propiedades del

gluten
desarrolladores, en San Luis, ver tabla 38. Fuente: (INTEQUI, 2015)
Wellence™

Es un aditivo desarrollado por DOW, de origen vegetal (Polimero soluble en agua
derivado de la celulosa) que emula la absorciéon y la capacidad estructural del gluten,
permitiendo a las industrias manufactureras satisfacer las necesidades alimenticias del
consumidor (en especial del celiaco) sin comprometer gusto, apariencia o sensaciéon. Este

producto solo esta disponible para la industria y es de origen importado.

Chufio

Esta compuesta de agua y fécula de mandioca
(20g/100ml de agua fria). La mezcla se realiza en frio
para luego calentarse hasta volverse transparente y se
despegue facilmente del recipiente donde ha sido
preparada. Este producto debe utilizarse luego de

entibiar (no puede ser almacenado para su uso en otro

momento) y permite ligar la masa dandole elasticidad.

Figura 56: Chufio
Este aditivo representa la solucién mas econémica para Fuente: http://goo.gl/gSngs3

el consumidor final, pero no es el mas ideal para fines industriales. (Ver figura 56)
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6.3 NORMAS

6.3.1 BPM

Las BPM pueden aplicarse oy
a cualquier tipo de establecimiento
involucrado con un alimento libre de

gluten, independientemente de su

gene Recepcion y Almacenamiento de

rubro, tamafio o complejidad. En su
Materia Prima e Insumos

implementacién deberan aplicarse kg
medidas preventivas y de control con

el objetivo de minimizar el riesgo de

Elaboracidon — Fraccionamiento-

Envasado-Rotulado

Trazabilidad

contaminacién con gluten?:

CAPITILO IV

UQIRIUIW N0

La evaluacién del riesgo

S8
S

depende de cada establecimiento y <

Almacenamiento - Expedicion de

Producto Terminado

de los factores enunciados a Y -

continuacion: 7

Retiro de
Mercado

s Si se fabrican ALG (alimentos

libr luten A
bres de gluten) 'y (ACG) Figura 57: Sistema de gestion BPM
alimentos con gluten. Fuente: Guia de BPM, ANMAT

7
0.0

Si se comparten areas yl/lineas de procesamiento en la elaboracion de ALG y ACG.

‘0

Condiciones especiales que influyan sobre el peligro y sobre el riesgo.

Con el fin de aplicar medidas preventivas y de control en cada etapa a lo largo del
proceso, minimizando el riesgo de contaminacion cruzada es necesario que se evalle el

diagrama de flujo.

Todas las etapas del proceso son igual de importantes para mantener la inocuidad
del producto desde la entrada de materias primas (MP) hasta la llega del producto a manos

del consumidor.

Se estableceran procedimientos de recepcién, descarga y almacenamiento de las

materias primas e insumos y se verificara su cumplimiento.

El control de las materias primas e insumos es responsabilidad de la planta

elaboradora, el nivel de control debera ser apropiado al nivel riesgo involucrado

20 El gluten de acuerdo con la clasificacion de peligros establecida por el CAA, es un riesgo quimico, y la valoracion
de la gravedad de las consecuencias es de mediana a alta.
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Se debera disponer de férmulas de producto (escritas, actualizadas y disponibles),
para su consulta en todo momento), durante el proceso de elaboracion, fraccionamiento y
envasado, con el fin de poder identificar sin errores todos los ingredientes. La higiene del
proceso es indispensable para el control del peligro. Serd necesario demostrar que los

procedimientos aplicados son efectivos para su control.

El almacenamiento y transporte del producto terminado (PT) deberan ser
considerados y vigilados ya que de no tomarse las medidas el producto perdera su condicion
de LG.

La implementacién de un adecuado sistema de documentacién (ver figura 57) es
indispensable para poder verificar las BPM a lo largo del proceso en todas sus etapas, como
asi también para poder implementar un sistema adecuado de monitoreo que permite la

trazabilidad de los productos.

El establecimiento debera determinar cuales procedimientos son indispensables para
sus procesos. Dichos documentos juntamente con los exigidos por la norma deberan ser

validados en forma sistematica.

Las practicas y procedimientos involucrados en la elaboracién de los alimentos libre
de gluten en el establecimiento deberan estar incorporados en los programas de capacitaciéon
de la empresa, y controlarse que los empleados sean instruidos y sus competencias estén a

la altura de lo que se necesita para el proceso.

El incumplimiento de la normativa vigente tiene como consecuencia inmediata el
retiro del mercado de los productos involucrados, puede conllevar multas e incluso el cierre
del establecimiento. La empresa elaboradora debera ser responsable de la implementacién

de un sistema de retiro.
6.3.2 1SO 22000

El certificado 1SO 22000 reune los requisitos especificos para asegurar la inocuidad
de los alimentos a partir de los principios de HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control, APPCC por sus siglas en espafiol). Estos principios son aplicados a través de los
conceptos de Gestidn de la Calidad basados en la Norma ISO 9001. Ambas normas pueden
ser certificadas en forma individual, la certificacion de la ISO 22000 cumple integralmente el
campo que abarca la 1SO 9001. Estas certificaciones son emitidas por un 6rgano de

certificacion independiente. Debiendo ser validadas periédicamente.
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6.3.3 1 HACCP

El Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control es un proceso sistematico
preventivo que busca garantizar la inocuidad alimentaria de una forma légica y objetiva. Sus
principales areas de aplicacién son las industrias alimenticias, farmacéutica y cosmética. Esta
técnica busca identificar tolos los riesgos quimicos, bioldgicos y fisicos a lo largo de toda la

cadena productiva.

Esta técnica se encuentra embebida en el manual de las BPM y representa una
practica indispensable para una planta elaboradora de productos para celiacos, donde el

gluten representa un riesgo quimico de peligrosidad elevada.
Existen siete principios en los que se basa esta técnica:
1¢" Principio: Peligros

Se realiza un diagrama de flujo de todo el proceso y se identifican todos los riesgos
potenciales que puedan aparecer a lo largo del proceso. Se estudiaran aquellos

potencialmente peligrosos para el consumidor.
2% Principio: Identificar los Puntos de Control Critico (PPC)

Luego de determinar los peligros existentes y las medidas preventivas a tomar se
debe determinar los puntos en los que hay que realizar un control para asegurar la inocuidad

del producto. Son los denominados PPC

Para determinar los PPC deben considerarse diversos factores. Como punto de
partida habra que determinar si son peligros relevantes. Para determinar su significancia

existen dos métodos: indice de criticidad y el modelo Bidimensional.

El calculo del Indice de Criticidad consiste en valorarde 1 a5 IC=P+SxPr

en cada etapa del proceso los peligros en funcion de su probabilidad,
. Probabilidad: (P)
e  Severidad: (S)
58), todos aquellos puntos cuyo indice sea mayor a 20 deberan ser | ,  persistencia: (Pr)

severidad y persistencia. Una vez que se aplica la formula (ver figura

analizados mediante el Arbol de decision. , —
Figura 58: indice de

- . . .. ., Criticidad
El modelo Bidimensional consiste en definir la funcion de Fuente: Wikipedia

severidad y la probabilidad si los peligros considerados son significantes o no.
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Como Ultima etapa se debe analizar BT
. (Bxisten medidas prevertivas de contrct’}—‘
los peligros significantes a través del Arbol

Meodificar la fase del
proceso o producto

de decision (ver figura 59) que consiste en — i
. en esta fase para
una secuencia ordenada de preguntas asegurar la.inocuidad?
aplicadas a cada peligro del proceso, que -
iHa sido especificamente concebida
combinados con los prerrequisitos permite o S e
determina cuales de los peligros representan *
o P3 tPodria producirse una contaminacién
Puntos Criticos de control. <ap Raliga daniinilan S0 xaaR.
éstos aF:.lmentar hasta nl\p;eles |nac2ptab|es? ok
3¢ Principio: Establecer los limites * 8 ~|ato, no es un ecc ]
Criticos Ll T it
de que se produzcan en unafase posterior? **
Consiste en establecer para cada : Ll—»"gg,:‘;rg',"fgiggf
PCC, parametros medibles (tambien pueden Y R
ser subjetivos) que permitirdn saber si el Figura 59: Arbol de decision

Fuente: Wikipedia
proceso se encuentra controlado o presenta

alguna desviacion.
4% Principio: Establecer un sistema de Vigilancia de los PCC

Consiste en establecer que acciones sistematicas se deben tomar, su frecuencia y

responsables con el fin de comprobar que cada PPC se encuentre bajo control.
5t Principio: Establecer las acciones Correctoras

Se debe establecer que acciones se deben tomar en cada PPC para que el proceso
vuelva a estar bajo control. También se deberd designar los responsables de la

implementacién de mejoras.
6'° Principio: Establecer un sistema de Verificacién

El objetivo es validar que el sistema HACCP sea efectivo, en la basqueda y reduccion

de peligros significativos hasta niveles aceptables.
7™° Principio: Crear un sistema de documentacion

El objetivo es llevar un sistema adecuado de registros y procedimientos con el fin

adecuarlos a las normas existentes (BPM, 1ISO 22000, etc.)
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6.3.4 Ley 26.588 y decreto reglamentario 528/2011

Aspectos mas importantes:

Contenido de gluten

En los productos libres de gluten se admite un maximo de 10mg/kg (10 ppm), el cual
debera disminuir segun el Art 3°.

Andlisis y Rotulacion — Art. 4 y Art. 5

Todos los alimentos industrializados que sean aptos para celiacos, (por no contener

gluten), deberan ser analizados y rotulados con la etiqueta “libre de gluten — Sin “TACC”.

Por otro lado, los productos alimenticios que no cumplan con los requisitos del

maximo de gluten deberan llevar la rotulacién con la etiqueta “contiene gluten”.

Estudios de diagndstico, tratamiento y seguimiento- Art. 9

El costo de estos estudios debera ser cubiertos de por vida por los prestadores de
servicios de salud y aquellos que no tengan este tipo de cobertura, recibirdn la cobertura

desde el Estado nacional.

Costos de la enfermedad Art. 9

Las obras sociales deberan hacerse cargo del 70% de la diferencia entre las harinas
y mezclas aptas para celiacos y las harinas que contienen gluten. El estado se haréa cargo en

caso de aquellas personas que no posean cobertura.

Concientizacion y difusion Publica- Art .11

El estado nacional se compromete a organizar campafias de concientizaciéon y

difusién de la enfermedad. Para esto se utilizar4 medios de comunicacién masiva y en la via pablica

Impacto Social Art15°, Art. 16

Se deberd incorporar temas relacionados con la celiaquia en todos los niveles
educados. Los profesionales de la salud seran actualizados sobre las tematicas, mediante
jornadas anuales de capacitacion. El estado se compromete a financiar y promover el
desarrollo de la investigacién, con el fin de aumentar el conocimiento de la enfermedad,

facilitar su detecciéon temprana y elaborar productos para celiacos con un alto valor nutricional.
Verificacién de las infracciones y sanciones Art .15 y Decreto 528
Se instruye al ANMAT (ANMAT (Administracion Nacional de Medicamentos y

Tecnologia Médica)) para que por medio del INAL (Instituto Nacional de Alimentos) ordene

las acciones correspondientes para dar cumplimiento a lo dispuesto en el articulo que se reglamenta...
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6.3.5 Resoluciones complementarias

Resolucion 407/2012: Establece que las entidades mencionadas deberan dar una
cobertura de $210 en concepto de gasto de harina y premezcla, siendo el valor
actualizado, segun el art 9 de la ley N°26.588

Resolucion conjunta SPEI Y SAGyP 201/2011 y 649/11 Logo para identificar
alimentos sin TACC. (ver figura 60)

Resolucion 241/2011 - Programa Federal de Control de los Alimento

Disposicion N. 2 4073 - El tramite de inscripcion en el RNPA de los alimentos que se
realice ante el INAL no devengara arancel alguno.
RESOLUCION CONJUNTA SPEI Y SAGyP
131/11y 414/11 - Modificacion del Art. 1383 del
Cadigo Alimentario Argentino

Resolucion 102/2011 deteccion de

enfermedad celiaca incorporada al Plan Médico

Obligatorio % @

Resolucion 2109/2012 Entidades alcanzadas —
; . ; Figura 60: Logotipos oficiales:
por el Articulo 9° de la Ley N° 26.588. Celiaquia. Fuente: Resol. Conjunta 201/11 y
649/11

Cobertura en concepto de harinas y premezclas

libres de gluten.
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6.4 Modelo de encuesta de investigacion de mercado

INVESTIGACION DE MERCADO

La siguiente encuesta esta destinada a una investigacion de mercado, para el lanzamiento de
productos a base de maiz blanco. Los productos se caracterizan por ser aptos para todos, ya
qgue son LIBRES DE GLUTEN.

Creada para realizar el trabajo final de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad
Nacional de Mar del Plata. ]
Todos los datos aportados son de CARACTER ANONIMO.

*Obligatorio

SA qué rango de edad pertenece? *

e}

Menor de 18 afios (Después de la ultima pregunta de esta seccion, pasa a la
pregunta 28)

De 18 a 30 afios

De 30 a 50 afios

Mayor a 50 afios

¢,Cuantas personas conforman su nucleo familiar? *

O O O O 0O O

ab~ wWwN P

>5

Datos generales

¢, Con qué frecuencia realiza las compras de su hogar / reuniones? *

O O O O ©

Mas de una vez por semana
Una vez por semana

Una vez cada 15 dias

Una vez al mes

No realizo las compras
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¢, Qué Nivel de estudios ha alcanzado? *

Primario
Secundario
Terciario
Universitario

O O O O

¢, Con qué frecuencia decide comer en bares o restaurantes? *

o Nunca
o Aveces
o Frecuentemente

¢ Ha viajado al exterior? *

o Si
o No

TORTILLA

Este producto es para preparar los tipicos tacos, quesadillas, fajitas mexicanas y Wraps. Es
ideal para acompafiar con variedad de carnes, vegetales salteados al wok o a la plancha y
salsas.

PRESENTACION: pack de 12 unidades, 350 g.

¢ Este producto le resulta atractivo?

o Si
o No

¢,Con qué frecuencia consume este tipo de producto? *

o Nunca
o A veces
o Muy frecuentemente

¢Le gustaria poder consumir este tipo de productos en algun restaurant, bar o patio
de comidas? *

o Si
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o No
¢, Consumio este producto en algun lugar gastronémico? *

o Si
o No

¢ Compraria este producto? *
o Si
No ¢ Porque motivo no lo compraria? *
No le interesa probar este tipo de producto
Ha probado productos similares y no le gustaron

No se siente confiado en su sabor
Desconoce como cocinarlo

O O O O

PRESENTACION: pack de 12 unidades, 350 g.

El precio estimado de este producto es de $60,0. ¢ Cémo lo considera? *

o Excesivo
o Adecuado
o Muy bueno

PAN DE MAiZ BLANCO

Este producto se presenta como una alternativa natural libre de levadura y gluten. Se puede
utilizar de diversas formas, por ejemplo, en desayunos con jamén y queso, en almuerzo con
carnes o vegetales, al paso en sandwiches, entre otros.

PRESENTACION: pack de 6 unidades, 600 g.

¢ Este producto le resulta atractivo? *

o Si
o No

¢,Con qué frecuencia consume este tipo de producto? *

o Nunca

ANEXO Pagina 97



PROYECTO DE INVERSION DE UNA PLANTA DE PANIFICADOS SIN GLUTEN

Céamara, Daniel — Tardones, Luz Marina

o A veces
o Muy frecuentemente

¢ Le gustaria poder consumir este tipo de productos en algun restaurant, bar o patio
de comidas? *

o Si
o No

¢, Consumio este producto en algun lugar gastronémico? *

o Si
o No

¢, Compraria este producto? *
o Si.
o No ¢ Porque motivo no lo compraria? *
No le interesa probar este tipo de producto
Ha probado productos similares y no le gustaron

No se siente confiado en su sabor
Desconoce como cocinarlo

O O O O

PRESENTACION: pack de 6 unidades, 600 g.

El precio estimado de este producto es de $60,0. ¢ Como lo considera? *

o Excesivo
o Adecuado
o Muy bueno

NACHOS

Snack a base de maiz, ideal para acompafar con diferentes salsas como cheddar,
barbacoa, salsa guacamole, y salsa picante, entre otras.

PRESENTACION: paquete de 110 g.

¢ Este producto le resulta atractivo? *
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o Si
o No

¢, Con qué frecuencia consume este tipo de producto? *

o Nunca
o A veces
o Muy frecuentemente

¢Le gustaria poder consumir este tipo de productos en algun restaurant, bar o patio
de comidas? *

o Si
o No

¢, Consumid este producto en algin lugar gastronémico? *

o Si
o No

¢ Compraria este producto? *

o Si

o No ¢ Porque motivo no lo compraria? *
o No le interesa probar este tipo de producto
o Ha probado productos similares y no le gustaron
o No se siente confiado en su sabor

PRESENTACION: paquete de 110 g.

El precio estimado de este producto es de $50,0. ¢ Cémo lo considera? *

o Excesivo
o Adecuado
o Muy bueno

Pasa a la pregunta 31.

Datos adicionales (Pregunta 21, solo <18 afios)

¢ En tu grupo familiar hay algun integrante celiaco? *

o Si
o No

¢ Sos celiaco/a? *

o Si
o No (Pasa a "jMuchas gracias por su tiempo!")
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¢ Te gustaria poder consumir estos productos? (solo <18 afios)

Si No
Tortillas o]
Pan de maiz o]
Nachos o]

Datos adicionales (Pregunta 31, solo >18 afos)

¢En qué lugares le gustaria poder comprar estos productos? (Puede marcar mas de
una opcion) *
Selecciona todos los que correspondan.

Supermercados

Dietéticas y tiendas de alimentacion saludable
Almacenes y minimercados

Otro:

O O O ©

¢En su grupo familiar hay algun integrante celiaco? *

o Si
o No

¢Usted es celiaco/a? *

o Si
o No

¢,Consume algun tipo de harina en su dieta?

o Si
o No

iMuchas gracias por su tiempo!
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6.5 CERES S.A

Para poder llevar a cabo la encuesta de investigacion de mercado se considera

necesario poder vincular los productos con los posibles clientes, en especial con los clientes

celiacos. A su vez la creacion de esta pagina busca generar conciencia e interés en la
poblacién acerca del significado de los productos sin TACC, ya que se promulga la importancia

de consumir alimentos aptos para todos, es decir, sin gluten. En las figuras 61 y 62 se puede

ver la portada de la pagina creada y una de las publicaciones realizadas y en la figura 63 se -
ve el alcance logrado de la encuesta en la pagina.

Bandeja de entrada

Ceres.SA

@tortillasynachos
Inicio
Publicaciones
Opiniones
Videos
Fotos
Informacién
Comunidad

Empleos

Prueba las promociones continuas
= Reci or
resultados para tu negocio.

varias Con una

ion continua puedes ahorrar tiempo y obtener mejores

Pan, rf, maizy

loliblag

il Te gusta v

Naches

3\ Siguiendo ¥ + Agregar un botén

# Compartir

Ceres.SA

@tortillasynachos

Inicio

Publicaciones

Figura 62: Portada de la pagina de Facebook Ceres S.A
Fuente: Elaboracion propia

Ceres.SA
27 de septiembre a las 17:36 - @

@;;En
13%25;

Estos muchachos son unos genios petp sus tacos irian mejor con unas
tortillas 100% originales , 100% libre tacc, 100% de maiz,

https://m_youtube com/watch?v=CHdkKOBAGWS8#

YOUTLIRE COM 1

Tacos de Carne Asada - Receta Locos X el

Asado

| Receta para hacer unos increibles Tacos de Carne
Asada. jUna combinacion de sabores que genera una

2 ‘ fiestaenel. ..

Opiniones
Videos 37 0 0
. [
Personas alcanzadas Interacciones Clics
Fotos
Informacion ) Me gusta () Comentar £> Compartir &
Figura 61: Publicacion en la pagina de Facebook
Fuente: Elaboracion propia.
ANEXO
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Ceres.SA
@tortillasynachos

Inicio
Publicaciones
Opiniones
Videos

Fotos
Informacion
Comunidad
Empleos
Grupos

Informacion y anuncios

Promocionar

Administrar promociones

i Tegusta v 3 Siguiendo v 4 Compartir = --*

23 0 0

Personas alcanzadas Interacciones Clics Promocionar publicacion
[b Me gusta O Comentar d) Compartir u%l v

EHE  Ceres.SA oo

B2 _

Edﬁ 25 de septiembre a las 20:19 - Q

https://docs.google.com/.../1FAIpQLScINGCngklwL3ZRYy.../viewform...

Investigacion de Mercado

Law
prodk
308 UBRES DE (8

5 destinada 3 una IMvesTIgIOION de Mercado, para o lan zameento de
Banco Lot producton 50 CAracten2an por tar aptos para 1odos, ya que
N

Creada para reahzar of Trabay Final de la carrers de Ingenseria Industnial de la Urrvermcisd
Nacional e Mar del Plata
Todos los danos aportados sen de CARACTER ANONING

Camara, Danied
Tardones Depetns, Lz Marna

DOCS.GOOGLE.COM
Investigacion de Mercado

La siguiente encuesta esta destinada a una investigacion de mercado,...

s ki oy
: 3 lolver a promover
Personas alcanzadas Interacciones Clics P
Promocionada el 1 de octubre de 2018 Finalizada Promocionada el 25 de
De Daniel Camara De Daniel Camara
Personas Infersecion Personas %
alcanzadas 44’9 mil e _una_' 1’3 mil alcanzadas 65
publicacién
Ver resultados
OO’ 368 18 comentarios 25 veces compartido

Figura 63: Alcance de la encuesta en la pagina de Facebook

ANEXO

Fuente Elaboracion propia
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6.6 FORMULARIOS PARA LA INSCRIPCION DE LOS
PRODUCTOS Y DEL ESTABLECIMEINTO

A continuacion, se muestran los formularios necesarios para la inscripcién de los

productos (figuras 64,65,66,67) y la habilitacién del establecimiento (figuras 69,70,71).

-
Ib INSTITUTO BIOLOGICO .Oficina de
Dr. Toméas Perdn alimentos

lrrna comercial que presenta el producto

Nom bre y tipo del establecimiento elaborador

irecclén correspondiente al establecimiento elaborador

Indicar si los productos elaborados se venden al mostrador o envasados

En caso de expenderse envasado declarar el tipo del material empleado

Materias primas empleadas, dejando como constancia el nombre y domicilio del proveedor

Figura 64: Formulario de alta de producto. Anexo 1
Fuente: http://www.ms.gba.gov.ar/sitios/institutobiologico/fiscalizacion-de-alimentos/
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Ib INSTITUTO BIOLOGICO <Oficina de
Dr. Tomas Perdn allmentos

DECLARACION JURADA DE LA COMPOSICION Y ELABORACION DE PRODUCTOS

Designacic’m reglamentaria propuesta al producto

Elaborado por
|Er\/larca

Con férmula cuali-cuantitativa porcentual del producto
en orden decreciente, incluyendo los aditivos empleados

Breve descripcién del proceso elaborativo

f. |[Condiciones ambientales en que el producto debe ser
conservado, y periodo en el cual se mantiene inalterable

E|Controles que efecttia el elaborador sobre el producto

i| Especificaciones del material de envase

Figura 65: Formulario de alta de producto. Anexo 2
Fuente: http://www.ms.gba.gov.ar/sitios/institutobiologico/fiscalizacion-de-alimentos/
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i b INSTITUTO BIOLOGICO a li%mea F‘eto S
Dr. Tomas Perdn

Requisitos de la constancia de registro

SAoSR.L
e COPIA CERTIFICADA POR ESCRIBANO DEL ESTATUTO

* COPIA SIMPLE ULTIMA ACTA DE ASAMBLEA (PARA SRL SOLO DEBERA CONSTAR LOS
SOCIOS GERENTES)

« ULTIMO PAGO DE AFIP E INGRESOS BRUTOS

HABILITACION
» COPIA SIMPLE DE HABILITACION (RNE O HABILITACION MUNICIPAL)

AUTORIZADOS
e COPIA CERTIFICADA DEL PODER ESPECIAL, CARTA PODER O PODER GENERAL
« COPIA DNI DEL AUTORIZADO

DIRECTORES TECNICOS
s FOTOCOPIA DEL TITULO

« FOTOCOPIA DEL CARNET AMBOS LADOS
» FOTOCOPIA DEL DNI

o FOTOCOPIA DEL CONVENIO (DECLARADO EN EL COLEGIO ENTRE EL PROFESIONAL
Y LA EMPRESA)

UNIPERSONAL

» FOTOCOPIA AUTENTICADA DEL DNI DEL TITULAR
s ULTIMO PAGO DE AFIP

HABILITACION
+ COPIA SIMPLE DE HABILITACION (RNE O HABIITACION MUNICIPAL)

Conocé mas en Buenos Aires
ms.gba.gov.ar Provincia

ANEXO

Figura 66: Formulario “Requisito de la constancia de registro 1-2”
Fuente: http://www.ms.gba.gov.ar/sitios/institutobiologico/fiscalizacion-de-alimentos/
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- o0Oficina de
I b INSTITUTO BIOLOGICD a ll men to S

Dr. Tomas Perdn

AUTORIZADOS
* COPIA CERTIFICADA DEL PODER ESPECIAL, CARTA PODER O PODER GENERAL
» COPIA DNI DEL AUTORIZADO

SOCIEDAD DE HECHO
+« FOTOCOPIA DEL DNI AUTENTICADAS DE LOS SOCIOS
(SI VIENE UNO DE LOS SOCIOS DEBEN TRAER UNA CARTA PODER AUTORIZANDOA A
PRESENTAR EL TRAMITE)
« ULTIMO PAGO DEL MONOTRIBUTOQ DE LA SOCIEDAD

HABILITACION
¢ COPIA SIMPLE DE HABILITACION (RNE O HABIITACION MUNICIPAL)

AUTORIZADOS
« COPIACERTIFICADA DEL PODER ESPECIAL, CARTA PODER O PODER GENERAL
« COPIA DNI DEL AUTORIZADO

DIRECTORES TECNICOS
¢ FOTOCOPIA DEL TITULO

« FOTOCOPIA DEL CARNET AMBOS LADOS

e« FOTOCOPIA DEL DNI

« FOTOCOPIA DEL CONVENIO (DECLARADO EN EL COLEGIO ENTRE EL PROFESIONAL
Y LA EMPRESA)

RENOVACION
ULTIMA ACTA DE ASAMBLEA Y PAGOS DE AFIP E INGRESOS BRUTOS

Conoce mas en Buenos Aires
ms.gba.gov.ar Provincia

Figura 67: Formulario “Requisitos de la constancia de registro 2-2”
Fuente: Fuente: http://www.ms.gba.gov.ar/sitios/institutobiologico/fiscalizacion-de-alimentos/
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Instituto Bioldgico Dr. Tomas Perdn Buenos Aires
Ministerio de Salud Provincia

DECLARACION JURADA
INSCRIPCION - REINSCRIPCION CON MODIFICACIONES - MODIFICACIONES EN GENERAL

En mi caracter de de la firma

declaro bajo juramento que los datos consignados en los Anexos | y I, que

forman parte de la presente son veraces y que se ajustan a las exigencias de la legislacion vigente.

Asimismo, solicito que las notificaciones que deban practicarse en las presentes actuaciones sean

efectuadas al domicilio electrdnico

que constituyo a tal efecto.

Declaro bajo juramento que consideraré validas y suficientes, a todos los efectos legales, todas las
notificaciones que en él se practiquen, considerdndose constancia de diligenciamiento valida la
confirmacién de entrega de «correo que se reciba en la direccion electronica
institutobiologico@ms.gba.gov.ar desde la cual se nos enviaran dichas notificaciones. Como asi
también, mi compromiso de elaborar el producto en la forma en que se detalla en los Anexos,

manteniendo inalterables tanto sus componentes, como el proceso de elaboracidn, envases y rétulos.-

FIRMA SOLICITANTE:

ACLARACION:

TIPO Y NUMERO DE DOCUMENTO:

LA PLATA, de de

Certifico que la firma que antecede corresponde a quien firmé ante mi.-
DISPOSICION 30/2018

Direccidn. Colectora de Avda. Antartida Argentina e/525 y 524 — La Plata Tel.(0221) 483.0553 / 421.1142 Fax. 421.7630
Correo. institutobiologico@ms.gba.gov.ar Sitio Web. www.ms.gba.gov.ar/sitios/institutobiologico

Figura 68: Formulario de declaracién jurada
Fuente: http://www.ms.gba.gov.ar/sitios/institutobiologico/fiscalizacion-de-alimentos/
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-
Ib INSTITUTO BIOLGGICO . Oficina de
Dr. Tomas Peron Alimentos

INSCRIPCION DE REGISTRO NACIONAL DE ESTABLECIMIENTOS

1- NOTA DE SOLICITUD ANTE LA AUTORIDAD SANITARIA CORRESPONDIENTE CON:
DOMICILIO, LOCALIDAD Y PARTIDO, INDICANDO NUMERO DE TELEFONO, MAIL Y HORARIO
DE ATENCION. S| EL TRAMITE SE INICIA ANTE ESTA DIRECCION, PROCEDER A TIMBRAR. LA
NOTA ANTE EL BANCO PROVINCIA DE BUENOS AIRES POR $ 143,00

2- COMPROBANTE DE PAGO DE LA TASA CORRESPONDIENTE (PAGO DE MODULOS SEGUN
LOS METROS CUADRADOS DEL ESTABLECIMIENTO)

3- PLANILLAS DE INSCRIPCION DE ESTABLECIMIENTOS.

4- COMPROBANTE DE PAGO DE SERVICIO DE AGUA DE RED, O EN CASO DE TENER AGUA DE
POZO0, ANALISIS FiSICO QUIMICO Y BACTERIOLOGICO REALIZADO POR UN ENTE OFICIAL.
AQUELLOS ESTABLECIMIENTOS QUE COMERCIALIZAN AGUA, PRESENTAR CERTIFICADO DE
PREFACTIBILIDAD DE RECURSOS HIDRICOS REALIZADO POR UN ENTE OFICIAL.

5- FOTOCOPIA AUTENTICADA DE LOCALIZACION/RADICACION Y PERMISO DE
FUNCIONAMIENTO OTORGADO POR EL MUNICIPIO O HABILITACION MUNICIPAL
DEFINITIVA.

6- CONSTANCIA DE INSCRIPCION ANTE ARBA.

7- CONSTANCIA DE INSCRIPCION ANTE AFIP.

8- FOTOCOPIA DE DNI, EN CASO DE SOLICITUD PRESENTADA POR PERSONAS FiSICAS, O DEL
CONTRATO SOCIAL DEBIDAMENTE INSCRIPTO, EN CASO DE PERSONAS JURIDICAS.

9- PODER AUTENTICADO DEL APODERADO.

10- TITULO DE PROPIEDAD O CONTRATO POR EL QUE ACREDITE EL CARACTER DE
OCUPANTE LEGAL CON CERTIFICACION DE FIRMAS DE LAS PARTES.

11- PARA REGISTRAR COMO IMPORTADOR-EXPORTADOR, ADJUNTAR FOTOCOPIA DE
CONSTANCIA DE INSCRIPCION ANTE ADUANA.

Conoce mas en Buenos Aires
ms.gba.gov.ar Provincia

Figura 69: Formulario de alta de establecimiento 1-2
http://www.ms.gba.gov.ar/sitios/institutobiologico/fiscalizacion-de-alimentos/
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<Oficina de

Ib INSTITUTO BOLGGICO a ll men tO S 1

Dr. Tomas Perdn

SOLICITUD DE INSCRIPCION EN EL REGISTRO NACIONAL DE
ESTABLECIMIENTOS'

DATOS DEL TITULAR INTERESADO:

Apellido y

LU L

Matricula®...................... 1.GJA..........DPPJS5......... RPCS..........
[ @3 TR R

Domicilio constituido”™: Calle...........ocooie i NC. e

! Datos correspondientes Personas Fisicas. Si se trata de una Sociedad de Hecho. en el espacio reservado
Ppara observaciones se consignara el apellido, nombre. documento de identidad y domicilio de cada uno de
los socios. Art. 21 Ley 7647.

2 Datos correspondientes a Personas Juridicas. Art. 21 Ley 7647.

3 Datos correspondientes a Personas Juridicas. Art. 21 Ley 7647.

+ Inspeccion General de Justicia.

5 Direcci6én Provincial de Personas Juridicas.

¢ Registro Publico de Comercio

7 Es el domicilio en el que el Ministerio de Salud supone que le encontrara siempre para todos los efectos
legales, notificaciones. requerimientos, citaciones, etc. Articulo 90 Cédigo Civil y Articulo 24 Ley 7647.
Serd utilizado en todos los casos para la remision de informacion 1itil, avisos, recordatorios.
notificaciones, etc, relacionada con el establecimiento inscripto.

Conaoce mas en Buenos Aires
ms.gba.gov.ar Provincia

Figura 70: Formulario de alta de establecimiento 2-2
Fuente: http://www.ms.gba.gov.ar/sitios/institutobiologico/fiscalizacion-de-alimentos/
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i b INSTITUTO BIOLGGICD a li%inea F\et 0S
Dr. Tomas Perdn

Requisitos de la constancia de registro

SAAoSRL
« COPIA CERTIFICADA POR ESCRIBANO DEL ESTATUTO

s COPIA SIMPLE ULTIMA ACTA DE ASAMBLEA (PARA SRL SOLO DEBERA CONSTAR LOS
SOCIOS GERENTES)

o ULTIMO PAGO DE AFIP E INGRESOS BRUTOS

HABILITACION

¢ COPIA SIMPLE DE HABILITACION (RNE 0 HABILITACION MUNICIPAL)

AUTORIZADOS

« COPIACERTIFICADA DEL PODER ESPECIAL, CARTA PODER O PODER GENERAL
« COPIA DNI DEL AUTORIZADO

DIRECTORES TECNICOS

« FOTOCOPIA DEL TITULO
« FOTOCOPIA DEL CARNET AMBOS LADOS
¢ FOTOCOPIA DEL DNI

+ FOTOCOPIA DEL CONVENIO (DECLARADO EN EL COLEGIO ENTRE EL PROFESIONAL
Y LA EMPRESA)

UNIPERSONAL

e FOTOCOPIA AUTENTICADA DEL DNI DEL TITULAR
« ULTIMO PAGO DE AFIP

HABILITACION

e COPIA SIMPLE DE HABILITACION (RNE O HABIITACION MUNICIPAL)

Conoce mas en Buenos Aires
ms.gha.gov.ar Provincia

ANEXO

Figura 71: Formulario de constancia de registro
Fuente: http://www.ms.gba.gov.ar/sitios/institutobiologico/fiscalizacion-de-alimentos
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6.7 Denominacion de Snack Segun CAA?!
Articulo 760 quater - (Resolucion Conjunta RESFC-218-1APN-SRYGS#MSN N° 1/2018)

[Se otorga a las empresas, a partir del 25 de septiembre de 2018, un plazo de
DIECIOCHO (18) meses para su adecuacion]

Con la denominacion de snacks galletas se entiende a los productos elaborados a base de
harina de trigo u otras 0 sus mezclas con o sin salvado, con o sin la adicién de sal, con o sin
el agregado de especias y otras sustancias permitidas para esta clase de productos,
saborizados 0 no, con o sin agentes quimicos y/o biolégicos autorizados, a los que se les da
formas variadas. Se excluyen las galletitas que figuran en el articulo 760.

Podran ser adicionados de los aditivos incluidos en la Resolucién GMC N° 02/08 incorporada
al CAA por Resolucion Conjunta N° 203 y N° 569 de fecha 25 de noviembre de 2008 de la
entonces SECRETARIA DE POLITICAS, REGULACION E INSTITUTOS del MINISTERIO DE
SALUD y de la ex— SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y ALIMENTOS
del ex — MINISTERIO DE PRODUCCION.

21 CAA: Cddigo alimenticio argentino
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6.8 Predio donde se alquilara la nave

La planta disefiada que se muestra en el capitulo 3.4.9 pertenece a una nave de 6400m?
(ver figura 72). dividida en 4 unidades. La unidad en la cual se encuentra la planta es la
namero 1. El predio cuenta con servicios, estacionamiento y una calle ancha para la

circulacion de camiones.

IMPLANTACION

NORTE

-

|

DEPOSITO{ HLIBRE: 10.00 MTS INT. CENTRAL|
PB: 5126.21 M2 CUBIERTOS H LIBRE: 9.80 MTS INT. LATERALEY
PB: 224.89 M2 SEMICUBIERTOS l E
DEPOSITO: 5353.10 M2 TOTALES I

888 1
AREA DE SERVICIOS

UNIDAD 1 PB 1025.30 M2 uNibAD 1 | e—
UNIDAD 1 PA 452.30 M2 : H LIBRE 5.25 ) \ H LIBRE 4.70
UNIDAD 1: 1477.60 M2 TOTALES _ )
UNIDAD 2 PB 995,60 M2 8 ubban 2 .
UNIDAD 2 PA 439.00 M2 I ’ | H LIBRE 5.25 H LIBRE 4.22
UNIDAD 2: 1434.60 M2 TOTALES nL_ﬁ F B F
UNIDAD 3 PB 1010.30 M2 Wil A o o
UNIDAD 3 PA 1010.30 M2 U_N P fq D 3 ': HUBRES525 | (| =70 || HLBRE 4.22
UNIDAD 3: 2020.60 M2 TOTALES ¥ u B
UNIDAD 4 PB 752.80 M2 'UNIDAD 4 bgme| |}
UNIDAD 4PA75280M2 (@ || =~ T T HUBRE525 | || = H LIBRE 4.22
UNIDAD 4: 1505.60 M2 TOTALES ﬂ o

M—I ]

[T [INNRIRRENAIN
18 crrmm Y d i
ACCESO SALIDA GarLE O

PLANTA BAJA PLANTA ALTA

ANEXO

Figura 72: Predio en Parque Industrial de Pilar
Fuente: Plano provisto por duefio del predio.
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6.9 PRORRATEO DEL VALOR DEL EQUIPAMIENTO
PRINCIPAL

El prorrateo del valor del equipamiento principal (sin instalacién) se realiza

proporcionalmente a las capacidades instaladas en kg/h de los distintos equipos. En primera

instancia en cada equipo se analiza el uso con respecto a las lineas de producto, y su

capacidad instalada. La capacidad instalada de cada equipo se divide en las capacidades a

producir de cada producto, como se puede ver en la tabla 39.

Posteriormente se obtiene el resultado de la asignacion del precio de cada equipo a

los diferentes productos, en funcién del andlisis anterior. Se suman los precios por producto y

se obtiene finalmente el valor del equipamiento prorrateado.

Capacidad de produccion por producto y equipo

Valor del equipamiento prorrateado

(kg/h) (US$)

Eq’tlleo Tortillas Pr?]r;ge Nachos | TOTAL Valor (US$) Tortillas | Pan de maiz | Nachos
1 200 40 100 340 8.200 4.824 965 2.412
10 200 40 100 340 81.742 48.083 9.617 24.042
20 200 40 100 340 15.950 9.382 1.876 4.691
30 200 40 100 340 13.904 8.179 1.636 4.089
40 200 40 100 340 1.887 1.110 222 555

101 200 200 6.422 6.422 - -
102 200 200 25.888 25.888 - -
103 200 200 52.341 52.341 - -
104 200 200 24.865 24.865 - -
105 200 200 970 970 - -
106 200 200 7.548 7.548 - -
107 200 200 1.887 1.887 - -
201 40 40 2.156 - 2.156 -
202 40 40 7.554 - 7.554 -
203 40 40 30.204 - 30.204 -
204 40 40 24.861 - 24.861 -
205 40 40 1.887 - 1.887 -
301 100 100 6.422 - - 6.422
302 100 100 25.888 - - 25.888
303 100 100 59.888 - - 59.888
304 100 100 20.459 - - 20.459
305 100 100 45.502 - - 45.502
306 100 100 10.243 - - 10.243
308 100 100 24.305 - - 24.305
309 100 100 1.965 - - 1.965
401 100 100 26.355 - - 26.355
402 100 100 29.925 - - 29.925
403 100 100 2.100 - - 2.100
404 100 100 1.995 - - 1.995
405 100 100 1.890 - - 1.890
406 100 100 11.025 - - 11.025
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407 100 100 2.468 - - 2.468
408 100 100 1.898 - - 1.898
409 100 100 4.935 - - 4.935
501 200 40 240 25.935 21.613 4.323 -
502 200 40 240 2.415 2.013 403 -
503 200 40 240 2.100 1.750 350 -
504 200 40 240 473 394 79 -
505 200 40 240 5.880 4.900 980 -
506 200 40 240 2.468 2.056 411 -
507 200 40 240 1.898 1.582 316 -
601 200 40 100 340 4.725 2.779 556 1.390
602 200 40 100 340 5.880 3.459 692 1.729

637.300 232.044 89.088 316.169

36,41% 13,98% 49,61%

ANEXO

Tabla 39: Prorrateo del valor del equipamiento principal
Fuente: Elaboracion propia en base a el uso y las capacidades de los equipos.
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