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0 Resumen Ejecutivo

Actualmente los consumidores muestran un creciente interés por mejorar la calidad de
su alimentacion, priorizando aquellos productos saludables que ayuden a mejorar su
estado de salud y bienestar, y que cuenten con valores nutricionales que contrarresten
las posibles carencias en su alimentacion (Marabotto, 2020). A pesar de esta tendencia,
el consumo de bebidas tradicionales como gaseosas, jugos listos para tomar y aguas
saborizadas es excesivo en Argentina, y alcanza al afio, solo en el publico adulto, un
promedio de 85 litros por persona (Instituto de Efectividad Clinica y Sanitaria, 2020).
Estos productos se caracterizan por tener un alto contenido calérico e incluir en su
composicion colorantes, saborizantes y otros aditivos. Dichos ingredientes son
percibidos negativamente por el consumidor. Asimismo, estas bebidas estan asociadas
a preocupantes indices de enfermedades en la poblacion: 1.288.000 casos de
sobrepeso y obesidad, 639.000 diabéticos, 54.000 casos de enfermedades cardiacas,
entre otras patologias (Instituto de Efectividad Clinica y Sanitaria, 2020). En relacion a
las variantes promocionadas como saludables (reducidas o libres de azlcares), distan
de serlo segun varios especialistas de la salud (Organizacién Mundial de la Salud,
2016). En el presente estudio, se detectdé mediante un andlisis de mercado que, aunque
muchos consumidores buscan opciones mas saludables en gondola, su capacidad de

eleccion se ve limitada debido a la falta de oferta que atienda a esta necesidad.

Como respuesta a esta problematica, se desarrollara en el presente trabajo un proyecto
de negocio para la instalacion de una planta elaboradora de una bebida funcional
llamada kombucha, que se caracteriza por ser un producto saludable, natural, bajo en
calorias, sin colorantes, saborizantes ni ingredientes artificiales en su composicion.

El producto busca captar aquella porcidon del mercado que esta en blsqueda de bebidas
mas saludables. La estrategia comercial se dirigira especificamente a un publico target
de personas de 20 a 64 afos que viven en el Area Metropolitana de Buenos Aires
(AMBA) y pertenezcan a un estrato econdmico social medio alto a alto, alcanzando asi
un publico objetivo de 2.568.834 habitantes.

Para el afio de lanzamiento se considerd acaparar un market share del 10% del mercado
con una proyeccion de demanda anual de 51.377 litros de kombucha, la cual se definié
a partir del estudio de mercado, la competencia y los potenciales consumidores,
proyectando alcanzar un market share para el quinto afio del 26%, con un volumen anual
de 145.543 litros de la bebida, lo cual, representa una facturacién de USD 1.140.513. El
proceso productivo se llevard a cabo con tecnologias debidamente seleccionadas y
adecuadas a la demanda productiva. La planta elaboradora se emplazara en un lote

6
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estratégicamente seleccionado de 700 m? ubicado en el Parque Industrial Polo del Buen
Ayre Il, en la localidad de Jose Ledn Suarez, Provincia de Buenos Aires. La operacion
de la planta sera de jornadas de 7 horas de trabajo de lunes a sabado y los domingos
de 6 horas, produciendo un total de 34.272 latas mensuales (12.129 litros). La compafiia
se encontrara formada en total por 13 colaboradores, distribuidos en 3 niveles

jerarquicos, y ademas contara con otros servicios tercerizados.

Finalmente cabe mencionar que para el andlisis econdmico y financiero se analizaron
dos escenarios distintos, el propoésito fue seleccionar el mas favorable para el proyecto
en cuestidon. Como resultado del andlisis se pudo definir que el segundo escenario es el
mas propicio, arroyando una inversion inicial de USD 476.413, con un Valor Actual Neto
(VAN) de USD 229.480,07 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 30 %, con una tasa
de corte del 23,84 %. Con este enfoque, se proyecta recuperar la inversion en un periodo
de 4 afios.

En base a estos indicadores y a todo lo expuesto anteriormente, se recomienda a los
potenciales inversores invertir en este proyecto, dado que estamos ante un panorama
alentador para insertar en el mercado una bebida saludable, innovadora y con grandes

posibilidades de éxito.
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1 Introduccién

1.1 Descripcién del producto

La bebida elegida para este proyecto se trata de un innovador producto conocido como
kombucha. Es un refresco listo para consumo, de bajo valor calérico, carbonatado, y
ligeramente &cido, sin agregado de aditivos, colorantes o saborizantes artificiales, que
se obtiene a partir de una primera fermentacion de té negro con aztcar mediante una
combinacién de microorganismos conocida como Simbiotic Colony Of Bacteria and
Yeast o bien “scoby” (Loor, 2022). Ya en la segunda etapa de la fermentacion, que
puede darse 0 no segln las caracteristicas organolépticas deseadas, se realiza su
carbonatacion y saborizacion, pudiendo agregar jugo o pulpa de fruta en la formulacion
(Loor, 2022). El producto obtenido se caracteriza por tener sabores frutales, ademas de
gue se considera como probiético ya que posee microorganismos Vvivos en su
composicion (Loor, 2022). Actualmente existen numerosos estudios en la comunidad
cientifica que demuestran que el consumo de estos microorganismos junto con los

alimentos es benéfico para la salud (Gonzalez, 2021).

1.2 Fundamentacién de la propuesta

Actualmente se observa una tendencia global por la preferencia de productos que
contribuyan a mejorar el estado de salud y bienestar, y que contengan valores
nutricionales que complementen las posibles carencias de la alimentaciéon. Lo
mencionado anteriormente se ha incrementado a partir de la pandemia COVID-19
(Marabotto, 2020). Si bien antes de este periodo ya existia un auge por una alimentacion
mas consciente y equilibrada, en el cual el consumidor estaba pendiente de sus
elecciones en gondola, la pandemia generé un mayor interés en el sector (Marabotto,
2020). El consumidor actual no sélo se encuentra en la basqueda de productos mas
naturales, sino que prefiere que los aditivos, saborizantes y colorantes artificiales estén
cada vez menos en las formulaciones (Marabotto, 2020). A partir de estos cambios, se
empezO a observar en el mercado una mayor variedad de bebidas saludables, entre
ellas las funcionales (Consultora Tastewise, 2022). Una bebida funcional es
analcoholica y se caracteriza por tener beneficios especificos para la salud, pudiendo
estar formulada a partir de frutas, hierbas, vitaminas, entre otros ingredientes (Chandra

et al., 2014). De igual manera, se observa una demanda creciente, y por ende mayor
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inversién de las industrias, en el desarrollo de productos que se promocionan como

“saludables”: las categorias light y diet, de gaseosas, jugos y aguas saborizadas.

Pese a que en Argentina se nota un creciente interés de los consumidores en mejorar
la calidad de su dieta, aln se observa un consumo excesivo de bebidas que no cumplen
con las necesidades mencionadas. Entre estos productos se encuentran principalmente
los jugos listos para tomar, gaseosas y aguas saborizadas. En promedio solo el publico
adulto ingiere cerca de 85 litros al afio de las mismas, siendo las gaseosas, una de las
categorias que posicionan al pais como uno de los que mas las consume a nivel mundial
(Instituto de Efectividad Clinica y Sanitaria, 2020).

El principal problema de este consumo desmesurado se debe a que la mayoria de estas
bebidas constituyen una fuente importante de calorias que se consideran como “vacias”.
Es decir, proporcionan mucha energia al individuo por su alto contenido calérico, pero
no aportan los nutrientes esenciales que el organismo necesita para mantener un 6ptimo
estado de salud (Instituto de Efectividad Clinica y Sanitaria, 2020; Deffelippo, 2017).
Esta ingesta excesiva a largo plazo, afecta al individuo, y esta atribuida a casos
alarmantes de enfermedades en la poblacion: alrededor de 639.000 diabéticos, 514.000
casos de sobrepeso y obesidad en adultos y 774.000 en nifias, nifios y adolescentes;
54.000 casos de enfermedades cardiacas, 29.000 accidentes cerebrovasculares,
34.000 problemas osteomusculares, 21.000 lesiones renales, 16.000 casos de asma 'y
9.000 de céancer y otras patologias (Instituto de Efectividad Clinica y Sanitaria, 2020 ).
Segun especialistas del CONICET, para tratar este tema de salud publica, se deberian
disefiar nuevas politicas que desalienten el consumo, como ya ocurre en gran parte de
Latinoamérica y del mundo (Targovnik, 2023).

Finalmente, ante esta problematica en que las personas deben reducir el consumo de
las bebidas artificiales, para cuidar su salud, a la vez que buscan mantener habitos
alimenticios méas saludables, y que la oferta de productos que atienden a esta necesidad
es escasa en el mercado (como se vera en la encuesta del capitulo 3.2), se puede
predecir un escenario prometedor para el producto elegido en el presente proyecto.
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2 Objetivos

2.1 Objetivo general

>

Realizar un estudio descriptivo sectorizado del mercado de bebidas sin alcohol
para definir si la propuesta del proyecto atiende a las necesidades del
consumidor.

Evaluar la prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion de
una planta elaboradora de una bebida fermentada a base de té y jugo de frutas,
conocida como kombucha.

2.2 Objetivos especificos

vV V V V

Realizar un focus group y disefiar una encuesta que permitira evaluar la
aceptacion del producto.

Analizar el estado actual del mercado de bebidas sin alcohol en general y
sectorizado. Definir sus volimenes de venta, cudles son las marcas lideres del
mercado y principales expectativas del sector.

Analizar y definir competidores directos e indirectos.

Realizar un analisis FODA de la compafiia.

Definir la estrategia de diferenciacion del producto.

Realizar un estudio de la oferta. Definir la fase del ciclo de vida en que se
encuentra el producto, analizar el entorno y cOmo sera su posicionamiento.
Analizar, cuantificar y segmentar la demanda, definiendo al publico objetivo, para
determinar el prondstico de volumen de venta dentro de los préximos 5 afios.
Definir el market share objetivo dentro de ese periodo.

Determinar el precio objetivo y la forma de distribucion del producto.

Describir técnicamente al producto, la formulacion de las variantes que se
ofreceran de la bebida, materias primas e insumos asociados (incluyendo
proveedores, caracteristicas, presentacion de adquisiciéon y costos).

Elaborar la informacion nutricional y rétulo del producto final atendiendo las
normas de rotulacion y publicidad vigentes en el pais segun el Codigo

Alimentario Argentino.

Definir el packaging primario, secundario y paletizado adecuado.

10
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>
>

Definir la vida util del producto.

Detallar y caracterizar el proceso de manufactura, con cada una de sus etapas.
Elegir los equipos y tecnologias a emplear segln origen, costos, servicio de post
venta del proveedor y capacidad productiva.

Disefiar el diagrama de bloques vy flujo del proceso.

Realizar el balance de materia para determinar la cantidad de materias primas e
iNsSUMOoSs necesarios.

Realizar el balance de energia para determinar cual sera la demanda eléctrica.
Determinar la cantidad de suministro de agua de red necesaria para la linea y
mantenimiento de la operacion.

Realizar un balance de linea para determinar la carga horaria laboral, cantidad
de turnos de trabajo y numero de personal necesario para cubrir con la
proyeccion demandada. Establecer el cuello de botella, la tasa de produccion
horaria, el tiempo de ciclo, la utilidad, la eficiencia y las capacidades del proceso.
Planificar la produccién anual.

Analizar, calcular y disefiar los espacios necesarios para la construccion de la
planta mediante un balance de superficies, distribuyendo los equipos, materia
prima, producto terminado y zonas de circulacion para el personal de manera
eficiente. Establecer el area imprescindible para los sectores ajenos a la
manufactura, como oficinas, comedor, sala de reuniones, bafios, entre otros.
Definir segun los procesos y equipos elegidos, que tipo y tamafio de tuberias se
utilizaran, asi como la instrumentacion necesaria para el correcto funcionamiento
de la linea, las acometidas de servicio y los instrumentos de medicion y control.
Realizar el diagrama P&ID.

Realizar el lay out de la planta.

Determinar la localizacion estratégica de la planta mediante un estudio de
macrolocalizacion y microlocalizacion.

Detallar la cantidad de personal y los cargos necesarios para una estructura
organizacional éptima.

Describir y evaluar los requisitos legales y ambientales. Especificar cémo sera la
gestién de los residuos y los tramites necesarios para iniciar la puesta en marcha
de la planta.

Realizar los estudios de costos de la empresa, tanto fijos como variables, las
amortizaciones y los gastos del proyecto de prefactibilidad bajo dos escenarios,

en el primero proyectando la compra del terreno y construccion de la nave
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industrial, y en el segundo, el alquiler de la fabrica.
> Calcular el punto de equilibrio y estado de resultados final del programa. Calcular
los flujos de fondo, determinar la tasa de corte, a fin de conocer el valor actual
neto (VAN), y en caso de que correspondiera, la tasa interna de retorno (TIR).
> Evaluar la rentabilidad del proyecto a partir del analisis financiero y concluir la
factibilidad de la operacion de la planta, en funcién de su rentabilidad y viabilidad,

sea ella bajo el escenario de compra del terreno y construccion de la planta

industrial, o bien directamente del alquiler de la fabrica.
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3 Estudio de Mercado

El presente estudio se realizarda con el fin de obtener y analizar datos referidos al
mercado argentino de bebidas sin alcohol, como asi también el de kombucha. Se
analizaran insights de los consumidores, se estudiara informacion referida a la oferta y
entorno del mercado, lo que permitira la toma de decisiones estratégicas por parte de la
compainiia del proyecto.

Al inicio del estudio se utilizara la herramienta de focus group, y una encuesta que
permitira entender cual serd la aceptacion del producto en una primera instancia, asi
como también, recabar informacion acerca de los gustos del consumidor al momento de
elegir bebidas, que tipo de packaging es de su preferencia, donde realizan sus compras,
qué factores consideran importantes al momento de su eleccion, entre otros.

Luego se ejecutara un analisis de la oferta, contemplando el estado actual del mercado
de bebidas sin alcohol en general, y sectorizado (gaseosas, aguas saborizadas, aguas
envasadas, jugos, kombucha, entre otros). Dentro de este marco se estudiaran los
volimenes de venta, quienes son las marcas lideres de cada sector, expectativas de
crecimiento y se analizaran que segmentos competiran directa e indirectamente con la
bebida. Ademas, en este apartado, se realizara un andlisis FODA que permitira conocer
las principales caracteristicas intrinsecas y extrinsecas de la empresa. También se
definira como se va a diferenciar el producto ante la competencia.

Posteriormente se desarrollara un analisis de la demanda, que incluird una evaluacién
de la fase en que se encuentra la kombucha dentro del “ciclo de vida de un producto”, y
un estudio del entorno mediante la herramienta PESTEL. Seguidamente se definira
coémo se posicionara la bebida en el mercado, y se cuantificarda y segmentara la
demanda para determinar el prondstico de volumen de venta dentro de los préximos 5
afos, estableciendo el market share correspondiente. Por Ultimo, se determinara cudl

sera el precio objetivo y como sera su distribucion.

3.1 Focus Group

Con el objetivo de conocer las percepciones e insights de los posibles consumidores,
se realizaron focus group individuales con potenciales compradores que actualmente
llevan (o tratan de llevar) una alimentacién saludable. En el anexo I, de la seccién 7, se
encuentra el link para acceder a las entrevistas realizadas.

Para disminuir el margen de error en cuanto a la informacién recolectada y acercarse al

méaximo a las necesidades del mercado, se entrevisto la misma cantidad de personas
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del sexo femenino y masculino, y se buscé que haya variabilidad en cuanto a rango

etario. En la tabla 3.1, se describe el sexo y la edad de los participantes:

Sexo Edad
39
Femenino 42
34
32
Masculino 62
42

Tabla 3.1: Sexo y edad de las personas entrevistadas en el focus group (elaboracién propia, 2023).

La informacidn mas relevante obtenida en el focus group se detalla a continuacion:

>

Todos los entrevistados llevan una alimentacién variada y prefieren preparar sus
propias comidas en casa, en lugar de pedir por delivery o consumir afuera, ya
gue de esa forma pueden tener un mayor control de su dieta.

Con respecto a las razones por lo cual llevan (o tratan de tener) una dieta
saludable, la mayoria de los entrevistados indicé hacerlo por gusto, por conocer
los beneficios que trae para el organismo, o bien por cuestiones de riesgo de
salud.

Todos los participantes indicaron que toman agua como principal bebida durante
la semana. Ya los fines de semana, la gran mayoria consume gaseosas sin
azucares (si bien saben que no se trata de una opcién del todo saludable, la falta
de oferta en el mercado los termina “obligando” a elegirlas). Ademas, la mayoria
indicé que lee las etiquetas nutricionales de los productos en géndola, en
algunos casos frecuentemente y en otros esporadicamente. Lo que prefieren es
gue su eleccién no tenga agregado de colorantes, saborizantes artificiales u
otros aditivos.

Como consideran que hay poca oferta de alimentos en el mercado que atienda
a estas necesidades, se les dificulta la posibilidad de alimentarse mejor mediante
productos industrializados.

Con respecto a cuales son los factores mas importantes al momento de elegir
una bebida, todos los participantes indicaron que compran generalmente
productos de marcas que ya conocen, pero que también el precio es un aspecto
importante.
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» Muy pocos participantes conocian la bebida kombucha, pero les parecié una
propuesta interesante para sumar a su alimentacion en caso de que las
necesidades anteriormente mencionadas puedan ser cumplidas.

» Acerca del canal por el cual se enteran de que hay nuevos productos en el
mercado, todos indicaron que por via digital les suele llegar informacion o bien
por comentarios de amigos o conocidos.

» Con relacién al tipo de establecimiento donde suelen realizar sus compras, se

destacan el supermercado, almacén de barrio o bien la dietética.
3.2 Encuestay anélisis de resultados

A partir de los resultados obtenidos en las entrevistas de focus group, se realizé una
encuesta de mercado a fin de obtener datos y opiniones representativos del consumo
de kombucha. Teniendo en cuenta la teoria estadistica de determinacién de tamafio
muestral (Moreno, 1995), se calculo la cantidad de respuestas necesarias para alcanzar

un ndmero representativo de la poblacién objetivo utilizando la siguiente formula:

(Zz*p*q)
e T
1 (Z2peq

1+( Y )

n: tamafo de la muestra. Corresponde a la cantidad de respuestas necesarias.

Z: puntuacion Z, constante que depende del nivel de confianza elegido. En este caso al
ser 95% corresponde un Z=1,96.

p: proporcidn de individuos que poseen en la poblacion la caracteristica de estudio, se
supone 0,5.

g: proporcion de individuos que no poseen dicha caracteristica, se calcula como 1-p.

e: error muestral, en este caso corresponde al 5%.

N: Tamafio de la poblacién a estudiar. En este caso corresponde a 2.568.834 personas,

segun la segmentacién de la demanda realizada en la seccion 3.7.4.

El tamafio muestral obtenido (n), corresponde a un total de 385 personas. La encuesta
realizada se conformé de un cuestionario de 24 preguntas multiple choice y se ejecuté
a través de la plataforma Google Forms. El cuestionario se distribuyé a través de

diferentes redes sociales como Instagram, WhatsApp, email y LinkedIn. La encuesta se
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cerro a las 48 horas de ser lanzada, obteniendo un total de 427 respuestas y superando
el minimo calculado. En el anexo Il figuran los resultados graficos que no se presentaran

en el presente capitulo por considerarse menos relevantes.

Los resultados obtenidos fueron los siguientes:

> EI 77% de los encuestados residen en el Area Metropolitana de Buenos Aires
(AMBA) y el restante en otras provincias, como se puede observar en el gréafico
3.1. Entre ellos un 68,9% son mujeres y el 30,9% hombres.

= AMBA
Interior de Bs As

= Otros

Graéfico 3.1: Respuesta de los encuestados correspondiente a su zona de residencia (Fuente:
Elaboracion propia, 2023. Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023).

> Agrupando el total de personas segun edad, se puede apreciar en el grafico 3.2
gue hay variabilidad en el rango etario, un 31,4% de los entrevistados tiene entre
31 a 40 afios; 22,5% de 21 a 30 afios; 18,7% de 41 a 50 afios; 25,1% es mayor
a 50 afios, y el restante es menor a 20 afios.

» Al consultar a los consumidores si consideraban llevar una alimentacion
saludable, se puede apreciar en el grafico 3.3 que sélo el 9,6% respondié que
"no", el 46,1% indic6 que "si" y un 44,3% contest6 que lo hacia "a veces".

= Menor a 20 afios
31 a 40 afios
= 21 a 30 afios

= 41 g 50 afios
= Mayor a 50 afios

Grafico 3.2: Respuesta de los encuestados correspondiente al rango de edad (Fuente: Resultados de la

encuesta realizada via Google Forms, 2023).
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" S
Mo

= A veces

44,30% 46,10%

Gréfico 3.3: Respuesta de los encuestados correspondiente a si llevan una alimentacién saludable

(Fuente: Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023)

m

Solo a los que respondieron "si" y "a veces", se les indago por qué motivo llevaban una

dieta saludable, con posibilidad de mudltiple respuesta entre los siguientes items: “por
salud”, “por gusto”, “para adelgazar’ y “otros”. De las 386 personas que respondieron,
se obtuvieron 514 respuestas. Los resultados se observan en el grafico 3.4, donde la
mayor cantidad de selecciones la obtuvo la opcion “por salud” con 293 respuestas
(57%), seguida de 134 “por gusto” (26 %), 77 “para adelgazar” (15 % ) y 10 para “otros”

(2 %).

Otros I 10
Para adelgazar 77

Por gusto 134

Gréfico 3.4: Respuesta de los encuestados correspondiente a los motivos por el cual llevan, o tratan de
llevar, una alimentacion saludable (Fuente: Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023).

Con la finalidad de comprender el comportamiento de consumo de bebidas, para luego
utilizar esa informacion en el analisis de la kombucha, se consulté a los encuestados
cual era el producto que mas consumian y su frecuencia de consumo, teniendo en
cuenta gaseosas, aguas saborizadas y jugos listos para tomar; y dejando de lado las
bebidas energizantes, isotonicas, aguas minerales, jugos en polvo y aquellas que
contienen alcohol, dado que son productos que no tienen potencial para competir con
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la kombucha, como se aclarara mas adelante en la seccion 3.3. Los resultados
obtenidos fueron que un 23,9% consume gaseosas, el 20,4% aguas saborizadas, el
6,3% jugos listos para tomar y el 49,4% que no tomaba estas bebidas, como se visualiza

en el gréafico 3.5.
= Gaseosas

Aguas saborizadas
® Jugos listos para

tomar

= No consumo estas
bebidas

Grafico 3.5: Respuesta de los encuestados correspondiente a la bebida que mas consumen (Fuente:

Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023).

Los encuestados que respondieron "gaseosas", fueron cuestionados respecto a la
frecuencia de consumo. En el grafico 3.6 se observa que el 31,4% toma gaseosas los
fines de semana, el 34,3% de 1 a 3 veces por semana, el 23,5% diariamente y el 10,8%
en ocasiones especiales. El 54,9% de estas personas confirmo6 que suele consumir la
version sin azucares, el 36,3% con azUcares y el 8,8% indicaron ser imparcial en este

sentido, pudiendo elegir entre ambas versiones.

= Fines de semana

1 a 3 veces por
semana

= Diariamente

m Ocasiones especiales

Grafico 3.6: Respuesta de los encuestados correspondiente a la frecuencia de consumo de las gaseosas

(Fuente: Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023).

Por otro lado, de los usuarios que respondieron que consumen "agua saborizada”, un
34,5% lo hace de 1 a 3 veces por semana, un 23% en ocasiones especiales, 21,8% los
fines de semana y un 20,7% diariamente, conforme se observa en el grafico 3.7. La

version que mas consumen es la reducida en azlcares, en un 47,1%, en cuanto a la
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version azucarada es consumida por un 27,6 %. Sin embargo, el 25,3 % de los

encuestados indicd ser imparcial con respecto a la version al momento del consumo.

= Fines de semana
1 a3 veces por
semana

u Diariamente

= Ocasiones especiales

Gréfico 3.7: Respuesta de los encuestados correspondiente a la frecuencia de consumo de aguas

saborizadas (Fuente: Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023).

En lo que respecta a las personas que contestaron que consumen “jugos listos", en el
gréafico 3.8 se observa que el 40,7% lo hace diariamente, el 33,3% de 1 a 3 veces por
semana, un 14,8% los fines de semana y un 11,1% lo hace en ocasiones especiales.
Prefiriendo el 63% la version sin azucares, el 14,8% la version original con azucar. El

resto del publico se mostré imparcial en cuanto a la eleccién.

" Fines de semana
1 a 3 veces por
semana

® Diariamente

= Ocasiones especiales

Gréfico 3.8: Respuesta de los encuestados correspondiente a la frecuencia de consumo de jugos listos
(Fuente: Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023).

En cuanto al motivo que los lleva a elegir una bebida, conforme se indica el gréafico 3.9,
el 31,2% de los encuestados indicd que el factor que considera méas importante es la
calidad, un 25,6% la marca, el 22,7% que tenga beneficios para la salud, el 8,2% la
ausencia de sellos de advertencia, el 8,4% precio, el 3 % oferta de sabores y finalmente

0, 9% tamafio del envase.

19



Diaz Analiay Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econdmica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

n Marca
® Precio
Que no tenga sellos de

advertencia
m Calidad

_—-
® Tamafo del envase

n Oferta de sabores

» Que tenga beneficios para la
salud

Gréfico 3.9: Respuesta de los encuestados correspondiente al motivo de eleccion de las bebidas (Fuente:

Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023).

Respecto al contenido de aditivos, se expone en el grafico 3.10 que el 71,2% indic6 que
preferiria que las bebidas no tengan agregados de colorantes ni saborizantes u otros
aditivos, por ende, que no tengan agregado de ingredientes artificiales. Un 8,9% informo
gue no tiene problema en que la bebida contenga este tipo de ingredientes y finalmente,
un 19,9% se mostro imparcial.

= Si, me gustaria que no
tenga agregado de
productos artificiales

Mo veo problema en
que tenga estos
ingredientes

= Me es indiferente

Gréfico 3.10: Respuesta de los encuestados correspondiente al contenido de aditivos en las bebidas

(Fuente: Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023)

Al consultar por el lugar donde realizan las compras de bebidas, con posibilidad de
multiple respuesta, de las 427 personas que respondieron hubo 638 selecciones entre
las 6 opciones, como se aprecia en el grafico 3.11, la mayor cantidad de respuestas la
obtuvo la opcion supermercado con 329 selecciones (51,5%), 180 personas
seleccionaron almacenes de barrio (28,2%), 64 kioscos (10%), 33 dietéticas (5,2%), 17

tienda online (2,7%) y el restante de los participantes indicé hacer sus compras en otro
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tipo de establecimiento (2,4%).

Otro tipo de establecimiento [Jj 15
Tienda Online ] 17
Dieteticas I 33
Kioskos 64

Almacen de barrio 180

Supermercado [ 329

Gréfico 3.11: Respuesta de los encuestados correspondiente al lugar donde realizan sus compras
(Fuente: Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023).

En cuanto a la variedad de bebidas saludables en el mercado, en el grafico 3.12 se
refleja que un 83,4% considera que deberia haber més variedad, el 15,7% respondi6
ser imparcial en cuanto a este aspecto y el restante de los encuestados informé que
esta conforme con la variedad que oferta el mercado.

m S

Mo

= Me es indiferente

Grafico 3.12: Respuesta de los encuestados correspondiente a si deberia haber méas variedad de bebidas
saludables en el mercado (Fuente: Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023)

Como se observa en el gréfico 3.13, se pregunté a los consumidores si conocian la

bebida kombucha, reflejando que un 64,6% de los entrevistados no la conocia, y el
35,4% que si.
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= No
Si

Grafico 3.13: Respuesta de los encuestados correspondiente a si conocen la bebida kombucha (Fuente:
Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023).

Entre éstos ultimos, se les consultd, con posibilidad de mudltiple respuesta, donde la
habian conocido. De las 151 personas que respondieron, se seleccionaron 177
opciones. La mayor cantidad de respuestas la obtuvo la opcion por “recomendacion de
un amigo” con un 38,4% (68 respuestas), seguida de 23,2% (41 respuestas) “por medio
de redes sociales; 18,1% (32 respuestas) “la vi en una dietética”; 7,9% (14 respuestas)
“la vi en un restaurante”; 12,4% (22 respuestas) por otros motivos

Con respecto a la factibilidad de la compra de kombucha, puede observarse en el gréafico
3.14, que un 44% de los encuestados indicd que la compraria, un 51% que tendria que
probar primero para luego decidir y un 5% que no la compraria por diferentes motivos,
como, por ejemplo, por haberla probado y no gustado, por tener la posibilidad de

prepararla por su cuenta, por solo consumir agua mineral, etc.

= 5i, la compraria

Mo la compraria

= Tendria que primero
probar para luego
decidir

Gréfico 3.14: Respuesta de los encuestados correspondiente a si comprarian la bebida kombucha
(Fuente: Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023).

Por otro lado, se pregunt6 a los usuarios que sabores serian de su preferencia, con
posibilidad de multiple respuesta entre los siguientes items: limén, pomelo, manzana,

naranja u otros. De las 408 personas, se obtuvieron 756 respuestas entre los 5 items,
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correspondiendo 201 respuestas a pomelo (26,6 %), 193 a manzana (25,5 %), 186 a
naranja (24,6 %), 154 a limén (20,4 %), y el restante a otros sabores (2,9 %). Entre
éstos ultimos los consumidores indicaron que les gustaria por ejemplo probar el sabor
frutilla, citrus, durazno, mix de frutas, entre otras respuestas individuales.

A la hora de elegir un formato para consumir la bebida, segin se indica en el grafico
3.15, el 24,3% indico preferir la venta del producto en botella de 1,5 a 2,25 litros de
plastico, el 22,5% en botella de vidrio de 500 ml, el 18,6% en botella de plastico de 500

ml, el 17,9% en lata de 354 ml y finalmente el 16,7% en botella de vidrio.

mata de 354 mL L

Botella de plastico de
500 mL

= Botella de plastico de
1.5L-225L

m Botella de vidrio de
500 mL

m Botella de vidrio de 1,5
L-2251

Grafico 3.15: Respuesta de los encuestados correspondiente a en qué formato comprarian la bebida
kombucha (Fuente: Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023)

En referencia al precio, el 78,7% de los consumidores indic6 que el maximo precio que
pagarian por una lata del producto seria entre $350 a $550, el 17,9% entre $551 a $750
y el 3,4% entre $751 a $850.

Por dltimo, se pregunté a los usuarios por cual medio se enteran de que hay un producto
nuevo en el mercado, con posibilidad de multiple respuesta. De las 408 personas, se
obtuvieron 796 respuestas y se aprecia en el grafico 3.16 que el 37,3% de la seleccion
correspondid a “redes sociales” (297 respuestas), el 17,3% a “tv’ (138 respuestas), el
22% por “comentarios de amigos o conocidos” (175 respuestas), el 4% por “radio” (32
respuestas), el 4,7% por medio de “degustacién en sitio de venta” (37 respuestas), el
13,8% en “publicidad en comercios o calle” (110 respuestas) y un 0,9% por otros medios
(7 respuestas).

m Redes sociales

Y

m Comentarios de amigos o
conocidos
= Radio

m Dequstacidn en sitio de
venta

m Publicidad en comercios o 23
calle

= Otros medios
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Grafico 3.16: Respuesta de los encuestados correspondiente al medio por el cual se enteran de que hay
un producto nuevo en el mercado (Fuente: Resultados de la encuesta realizada via Google Forms, 2023)

Como conclusion a las respuestas obtenidas, es una posibilidad que esta bebida se
comercialice en la zona donde vive la mayoria de los encuestados, AMBA. De todas
formas, la definicién y justificacién final culminara en el estudio de segmentacion
demografica, seccion 3.7.4. El consumidor potencial podrian ser personas de 20 a 64
afos, conforme se observa en latabla 7.1 de la seccién 7 de anexos Il, donde la mayoria
de los encuestados corresponden a este rango de edad. De todas formas, la decision
final de rango etario se terminard de justificar al analizar la segmentacién demografica
en la seccion 3.7.4. Asimismo, dentro de las 427 personas que respondieron la
encuesta, 417 eran mayores de 21 afios y entre ellos mas del 90% indic6 que se
alimenta de forma saludable habitualmente o bien que lo hace “a veces”, ya sea por
motivos de salud o por gusto, siendo asi una porcién representativa del mercado al cual
se busca alcanzar.

Por otro lado, este publico busca mayor oferta de bebidas saludables en géndola, con
la menor cantidad posible de ingredientes artificiales. Lo que valoran es que sus bebidas
sean de buena calidad y que traigan beneficios para la salud, lo cual coincide con las
caracteristicas que ofrece la kombucha. Dentro de los diferentes rangos de edad se
observa que mas de la mitad de las personas consume gaseosas, aguas saborizadas y
jugos listos para tomar, otra gran parte no consume ninguna de estas variedades de
bebidas (Tabla 7.2 seccién 7 anexos Il). El consumo se realiza de forma regular entre la
semanay los fines de semana, observando la preferencia mayoritaria por las versiones
reducidas en azlcares, que como se vera en la seccién 3.3. son consideradas por el
consumidor como mas “saludables” que las versiones tradicionales. Aqui se observa
una oportunidad de reemplazo paulatino de estas bebidas por la kombucha, o bien para
el consumidor que nos las consume, como una nueva opcién de compra, ya que los
resultados arrojaron que la poblacién encuestada valora que el producto sea saludable,
pero no encuentra muchas opciones que atiendan a esta necesidad en goéndola. Al
consumidor también le importa la imagen de marca, con lo cual se considera que se
deberia trabajar en publicidad centrada en las redes sociales, que fue el canal mas
elegido para conocer nuevos productos. En estas plataformas, se podria aprovechar
también para crear un sentido de comunidad mediante diferentes estrategias de
community management. Se considera que, de esa forma, el producto estara presente
en el dia a dia del consumidor, favoreciendo la posibilidad de que recuerden la marca

al momento de elegir una bebida y ademas aumentando la posibilidad de que puedan
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recomendar la kombucha a otras personas, via que también mostré su potencial en los
resultados.

Por otro lado, como la mayoria de los encuestados respondié que primero tendrian que
probar el producto, para luego decidir la factibilidad de compra, se podria tener en
cuenta una promocion inicial de la bebida en puntos estratégicos, que aliente la primera
compra del producto para probarlo, como por ejemplo un 2 x 1, en que se vendan dos
unidades al precio unitario.

Con respecto al canal de comercializacion, los consumidores eligieron los
supermercados como el lugar que mas frecuentan para realizar sus compras, seguido
de almacenes de barrio, kioscos, dietéticas, entre otros. En la seccién 3.9 de distribucion
se analizara y justificard la via de comercializacion mas conveniente para el presente
proyecto. Respecto a los sabores, los encuestados indicaron que es importante que
haya variedad en gdndola, con lo cual podria ser una oportunidad comercializar
diferentes variedades. Si bien la mayoria del publico indico preferir la venta del producto
en botella de plastico de 1,5 a 2,25 litros, dado que la kombucha no es un producto tan
conocido en el mercado, se podria pensar como alternativa potencial utilizar el mismo
envase que hoy vende la competencia para una porcion individual (lata de aluminio).
Por otro lado, el 22,5% de los encuestados eligieron botella de vidrio de 500 cc, esto
podria ser una opcion mas adelante, pero se tendra que evaluar su impacto en el costo,
y otros tipos de envase como se vera en la seccion 4 del Estudio Técnico. En cuanto al
precio, si bien el 78,7% de los encuestados eligio un valor entre $350 a $550 (USD 1,63
a USD 2,56 segun tipo de cambio billete a $214,5 del 28/03/2023 de Banco de la Nacion
Argentina) podria ser mas asertivo trabajar entre $750 a $850 (USD 3,49 a USD 3,96),
dado que son valores que se acercan mas a los precios de la competencia, lo cual se
podra corroborar en el analisis realizado en la seccion 3.4. De todas formas, la definicion

final se detallara y justificara en el andlisis de precios, seccion 3.8.

3.3 Analisis de la Oferta

En el presente analisis se detallara como se conforma el segmento de bebidas sin
alcohol en Argentina, siendo que en 2019 se consumieron 8.652.080.000 de litros en el
pais (Trasandes, 2019; Consultora Claves, 2019). De esta forma se entendera como se
compone el mercado, se describira el volumen y consumo per capita de cada segmento
de bebidas siendo estas, las gaseosas, aguas saborizadas, jugos, aguas envasadas y

energizantes, y se detallaran las marcas lideres.

Con datos historicos, se podra evidenciar como fue creciendo la necesidad de las
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empresas por aumentar la oferta de bebidas que contribuyan a cumplir las nuevas
necesidades del consumidor, en vistas de un consumo mas saludable. Los datos
demostraran cémo fue decreciendo el consumo de aquellas que se consideran como

dafiinas para la salud.

Con esta informacién se buscara justificar el potencial que podria tener la kombucha
dentro del mercado de bebidas sin alcohol y quienes podrian ser sus principales

competidores.

3.3.1 Mercado de bebidas en Argentina

En lo que respecta del afio 2019, se consumieron 11.692.000.000 litros de bebidas
envasadas en el pais, lo cual equivale a un consumo per capita de 260 litros por persona
(Trasandes, 2019; Consultora Claves, 2019). Dentro de ese volumen, las bebidas sin
alcohol corresponden a un 74% y las bebidas alcoholicas a un 26% (Trasandes, 2019;
Consultora Claves, 2019).

Dentro del segmento de bebidas sin alcohol, existe un panorama de consumo cambiante
a lo largo de los afios. El sector disminuy6 sus ventas en el afio 2019 en un 15,3% con
respecto a igual periodo del afio 2018 (Camara Argentina de la Industria de Bebidas Sin
Alcohol, 2020). Ya en el afio 2020 hubo una caida abrupta del crecimiento interanual
comparado con 2019, como se puede observar en la tabla 3.2. Claramente esto se debi6
a las restricciones sanitarias por la pandemia COVID-19 que impactaron negativamente
a casi todos los sectores de consumo masivo. Una vez iniciada la flexibilizacion del
Decreto de Necesidad y Urgencia 260/2020, con la reapertura de bares, restaurantes y
gimnasios, los volimenes de venta comenzaron a incrementarse gradualmente y a
estabilizarse.

Bebidas sin alcohol
Periodo Tasa de crecimiento
interanual (%)
2020/2019 -7,1
2021/2020 15,2
2022/2021 12,7

Tabla 3.2: Tasa de crecimiento interanual en despachos de bebidas sin alcohol segin periodo (Fuente:

Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2023).

En 2021, hubo un crecimiento interanual del 15,2 %, lo cual demuestra una recuperacion
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de la tasa de crecimiento del sector respecto del periodo prepandemia. En lo que
respecta al afio 2022, se registrd un incremento del 12,7% con relacién al mismo periodo
del afio anterior (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2023).

Como contexto histdrico, mas alla del incremento interanual observado en los Ultimos
dos afios, desde hace 20 afios se viene evidenciando una caida paulatina en el consumo
de algunos segmentos de bebidas sin alcohol. El mas afectado fue el mercado de las
gaseosas, a pesar de que desde el afio 2013 Argentina lidera el consumo mundial de
bebidas azucaradas (Revista Mercado, 2023). En relacién con esta caida del consumo,
las multinacionales lideres del segmento como Coca-Cola y Pepsico reaccionaron,
desde el afio 2012 vienen trabajando en una diversificacion de su portfolio alineadas

con las nuevas tendencias saludables (Saiz, 2013).

Segun datos de la Secretaria de Agricultura, Pesca y Ganaderia, en 2003 el mercado
de bebidas era ampliamente liderado por las gaseosas tradicionales, es decir las
versiones con azlcar agregada (Secretaria de Agricultura, Pesca y Ganaderia, 2011).
En segundo lugar, se encontraban las aguas minerales y los jugos en polvo, el tercer
puesto correspondia a las gaseosas light, las bebidas hidratantes y las energizantes vy,
por ultimo, se encontraban las aguas saborizadas, correspondiendo a un nuevo
segmento en el mercado. Al pasar los afos, se puede evidenciar en la tabla 3.3 cémo
fue variando el market share en diferentes categorias de bebidas sin alcohol, siendo asi
gue en 2019 se evidencia el decaimiento de las gaseosas y el crecimiento de algunos

de los segmentos restantes.

Variacién de Market Share a través de los afios (%)
Tasa de

Categoria 2003 2011 2015 2019 | crecimiento

2019/2015
Gaseosas 64 54 55 50 -9
Jugos en polvo 10 19 17 19 12
Aguas puras 12 10 10 11 10
Aguas saborizadas 1 10 10 11 10
Otros* 13 7 8 9 13

Tabla 3.3: Variacion de market share desde 2003 a 2019 (Fuente: Secretaria de Agricultura, Pesca y
Ganaderia, 2011; Consultora Claves, 2019) *Jugos listos, gaseosas light, hidratantes, energizantes.

3.3.2 Gaseosas

Las empresas de gaseosas mas reconocidas del segmento son Coca Cola, con un

27



Diaz Analia y Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econdmica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

portfolio de 20 marcas, de las cuales el rubro gaseosas comprende Coca Cola Light,
Coca Cola Zero, Sprite y Fanta; y Pepsico con Pepsi, 7Up, Paso de los Toros y Mirinda.
Asi mismo también se encuentran las segundas marcas, que vienen ganando
participacién en el mercado por tener un precio mas bajo que las marcas lideres,

algunas de ellas son Manaos, Secco, Pritty y Cunnington.

Como se pudo observar en la tabla 3.3, desde el afio 2003 a 2019 las gaseosas
perdieron un 21% de market share. En particular esta tasa de decrecimiento se explica
por el hecho de que muchos consumidores optaron por reemplazar el consumo de estas
bebidas por otras mas saludables, en linea con la toma de conciencia acerca de los

efectos negativos que traen para la salud (Consultora Claves, 2021).

Con respecto a estos efectos adversos, médicos, nutricionistas y otras autoridades, se
encargaron de informar a la poblacion acerca de diversas enfermedades de riesgo que
podrian estar asociadas con su ingesta, como por ejemplo cancer, obesidad,

osteoporosis, problemas de digestién, entre otras (Vanetti, 2020).

En Argentina, solo en el afio 2019, se tomaron a razén de 96 litros per capita de
gaseosas en general, y en diciembre del mismo afio, el consumo de la version sin
agregados de azucares fue de 13 litros por habitante, la Unica rama del segmento que
viene creciendo, siendo que el consumidor lo asocia a un producto més saludable que
la gaseosa convencional (Consultora Claves, 2019). Esta dltima conocida como
gaseosa light o diet, tiene la particularidad de que se reemplaza el azlcar en su
formulacién por edulcorantes no nutritivos, logrando de esa manera mantener el sabor
dulce y disminuir las calorias (cuando comparada con la versién tradicional).

Si bien todo apunta a que muchos consumidores han reemplazado las gaseosas
azucaradas por estas versiones consideradas “menos dafinas”, muchos compradores
las siguen asociando a un producto que no es saludable. De hecho, la ultima
recomendacion de la OMS tampoco favorece a estos refrescos, ya que desaconseja el
consumo de bebidas con edulcorantes alegando que pueden aumentar el riesgo de
padecer enfermedades como diabetes tipo 2, enfermedades cardiovasculares y
mortalidad en adultos (Organizacion Mundial de la Salud, 2016).

3.3.3 Aguas saborizadas

Las aguas saborizadas vienen ganando participacion en el mercado desde su
nacimiento en 2002, impulsado por la firma Danone. Gonzalo Vazquez, director de la
Consultora Claves, indicé que el segmento crecié de 2009 a 2014 en una tasa

acumulada del 13%, en linea con la tendencia por parte del consumidor de elegir
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productos mas saludables (Consultora Claves, 2014). A través de los afios, el segmento
siguié ganando mercado, hasta alcanzar en 2019 un consumo per capita de 19 litros.
Se estima que el incremento en la categoria continuara en los préximos afios (Paramos,
2022; Consultora Claves, 2019).

Aunque este sector ha logrado posicionarse en el mercado como una alternativa
saludable frente a otras bebidas, gracias a una considerable inversidon en marketing y
publicidad que hizo foco en que el producto sea reconocido como una opcion saludable,
es importante sefalar que estas bebidas estdn formuladas con aditivos artificiales y
tienen un alto contenido cal6rico que se advierte en su etiqueta. Ademas, la version sin
agregado de azUcares contiene edulcorantes, lo cual ya se mencion6 anteriormente que

no se aconseja incluir en la alimentacion por recomendacion de la OMS.

Segun la Camara Argentina de Bebidas sin Alcohol en Argentina existen mas de 200
marcas de aguas saborizadas en el pais, Levite de la firma Danone, se encuentra como
lider del sector (Ferrando, 2016). Otros competidores son Nestlé, con Awafrut; Coca
Cola, con Aquarius; Pepsi, con H20; y otras marcas nacionales como lvess, Sierra de
los Padres, Baggio y Pritty (Ferrando, 2016).

3.3.4 Jugos listos y en polvo

El consumo per capita de jugos listos y en polvo en el afio 2019 fue de 48 litros
(Consultora Claves, 2019). Este sector se encuentra en crecimiento ya que los
consumidores estan cada vez mas conscientes de sus elecciones, y se inclinan por un
estilo de vida mas saludable. Segin Kantar el segmento de jugos listos para tomar
crecidé un 29% comparado con el afio 2021 (Revista Mercado, 2022). Estas bebidas
marcaron sus primeros pasos en verdulerias y dietéticas y hoy en dia, debido a la alta
demanda, se encuentran en cadenas de supermercados (Consultora Claves, 2019).
Segun la consultora Scentia se consumieron en el pais, en el afio 2022, 400 millones de
litros anuales de jugos listos, de los cuales un 89% se encuentra compuesto por pulpa
de fruta con porcentajes variados de jugo natural.

Este crecimiento se da porque los consumidores buscan indulgencia a través de
pequefios gustos, y esto impacta en la busqueda de mayor calidad en el consumo de
bebidas no alcohdlicas (Revista Mercado, 2022).

Entre las marcas lideres del mercado se encuentran Citric de la firma El Carmen S.A.,
lider en el mercado con alrededor de un 88% del share, Cepita del Valle de Coca Cola,
con un 5% de participacion y otras empresas que acomparan al sector con un 3% como
Tropicana y Baggio.

29



Diaz Analia y Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econdmica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

En cuanto a los jugos en polvo, alcanzaron un volumen reconstituido de 1.700 millones
de litros en el afio 2022. El producto de mayor consumo es la variedad de bajo contenido
de azucar o sin agregado (The Food Tech, 2023). La alimenticia Mondelez es lider del
sector con Tang, Clight y Verao. En segundo lugar, se ubica Arcor y por otro lado esta

la firma Beinst que viene ganando terreno con Rindedos.

Si bien el segmento viene creciendo, por muchas veces ser reconocido por el
consumidor como una opcién practica de incorporar los beneficios de la fruta, muchos
especialistas no alientan su consumo. Es el caso de la Fundacién Interamericana del
Corazén, que no recomienda incorporar jugos liquidos o en polvo, indicando que su
consumo habitual impacta negativamente en la salud, de forma similar al de las demas

bebidas artificiales del mercado (Tiscornia, 2017).

3.3.5 Bebidas Energizantes

Se trata de bebidas no alcohdlicas, normalmente carbonatadas, con agregado de
sustancias como taurina, glucuronolactona, cafeina, inositol, vitaminas, minerales y
otros aditivos. Hay variedad de presentaciones en el mercado con atractivos disefios de
envases y colores, asi como una amplia gama de sabores. Estos productos tienen como
funcionalidad eliminar momentdneamente el suefio, reducir el cansancio, mejorar la
concentracion, aumentar la resistencia fisica, el estado de &animo, entre otros
(Consultora EMR, 2021).

Este segmento esta experimentando un crecimiento constante en el pais a medida que
las personas adoptan el consumo de bebidas mas saludables, producidas con
ingredientes naturales, asi como organicos. Como resultado, los energizantes se
encuentran ahora entre las bebidas de crecimiento méas rapido, sélo en el afio 2021
crecieron un 58% en comparacion con el afio anterior (CADIBSA, 2022).

Sin embargo, su participacion en el rubro de bebidas sin alcohol ain es muy bajo,
cercana al 1%. En el afio 2019 se registr6 un consumo per capita menor a 1 litro/afio
(Consultora Claves, 2019). Segun una reconocida consultora, se espera que el sector
crezca a un CAGR del 3,5% en el periodo 2023-2028 (EMR, 2021).

3.3.6 Agua mineral

Argentina es el segundo mercado mas importante en Latinoamérica en cuanto a

volumen de consumo de agua mineral embotellada. Este producto esta alineado con la
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necesidad del consumidor de mejorar su alimentacion y reemplazar o disminuir el
consumo de bebidas artificiales. Solo en el afio 2019 se comercializaron en el pais
alrededor de 20 litros per capita del producto (Consultora Claves, 2019).

El mercado de aguas se encuentra dominado por tres empresas que concentran el 85%
del share: Aguas Danone de Argentina SA, Nestlé Waters y Coca Cola (Correa, 2018).
Asi mismo, existen alrededor de 200 embotelladoras pequefias cuya influencia es
regional, Sierra de los Padres, de la firma mendocina Nutreco; Alun-Co, de Bariloche;
Gota, de Entre Rios; Palmares, de San Juan; Villa Giardino, de Cérdoba, y Palau, de
Salta (Correa, 2018). Danone es propietaria de las marcas Villavicencio, que se extrae
en Mendoza y Villa del Sur, en la Provincia de Buenos Aires. Por otro lado, Nestlé posee
Eco de los Andes, que se embotella en Mendoza, Nestlé Pureza Vital, que apunta al
consumo familiar, y Glaciar, baja en sodio y enfocada al mercado de la salud (Aspiazu,
2018). Coca-Cola a través de Bonaqua y Kin, la primera se extrae en Cordoba y la
segunda es mineralizada. Kin se posicioné en el tercer lugar en 2017 y continda su
crecimiento a nivel nacional ofreciendo una opcidon mineralizada y baja en sodio

(Rolando, 2018).

3.3.7 Resumen del mercado de bebidas sin alcohol

Categoria Con_sumo~2019 Market

(litros/afo) Share
Gaseosas comunes 3.729.913.096 43%
Jugos listos y en polvo 2.157.058.176 25%
Aguas minerales 898.774.240 10%
Aguas saborizadas 853.835.528 10%
Gaseosas light 584.203.256 7%
Otros* 428.295.704 5%

Tabla 3.4: Consumo del segmento de bebidas sin alcohol, afio 2019 en Argentina (Fuente: Elaboracion
propia seglin datos de Consultora Claves, 2019) *Energizantes e isotonicas.

Como sintesis del mercado de bebidas sin alcohol, en la tabla 3.4 se detallan los
volimenes de consumo durante 2019, periodo prepandemia, en donde el mercado se
encontraba sin fluctuaciones respecto a lo ocasionado durante la pandemia COVID-19
que transcurrié en el periodo 2020-2021 (siendo estos los afios mas afectados). En el
gréfico 3.18 se puede observar como se compone la torta del segmento completo,

teniendo en cuenta que, en Argentina, la poblacién en 2019 era de 44.938.712

31



Diaz Analiay Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econdmica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

habitantes (Indec, 2022).

Market Share 2019 - Bebidas Sin Alcohol

@ Gesecssscomunes ) Jugos stz yenpovo @ Agus Aguas saborzadas
Gaseasas light @ Olros*

Grafico 3.18: Composicién de Market Share del segmento de bebidas sin alcohol en Argentina (Fuente:

Elaboracion propia, 2023)

3.3.8 Kombucha

Uno de los sectores de la industria de bebidas que refleja gran crecimiento en Argentina,
es el de productos nutracéuticos (Mordor Intelligence, 2023). Este mercado se segmenta
en suplementos dietéticos, alimentos y bebidas funcionales. Las principales empresas
productoras del segmento son Danone, Nestlé, PepsiCo, Reckitt, Benckoser Group y
Herbalife.

La proyeccion de crecimiento para el afio 2023 en el sector es del 21% (Consultora
Tastewise, 2022). Actualmente las compafilas productoras se encuentran
incrementando su linea de productos y ampliando su presencia en el pais. La razén
principal del crecimiento se debe a que los consumidores estan reeducando su
alimentacion (Vanetti, 2020). Para lograr eso, los compradores estan incorporando
productos mas sanos, sin necesidad de restricciones o abstenciones en la dieta,
buscando asi afadir alimentos funcionales y que sean faciles de consumir (Vanetti,
2020). Esta tendencia es una oportunidad interesante para las empresas del sector.
Asi también lo afirma el Consejo Internacional de Informacion Alimentaria “El mercado
se encuentra atravesando en el presente afio por tendencias hacia la eleccion de
bebidas saludables, mayor demanda de probidticos y un enfoque en las etiquetas de los
alimentos” (Food Insight, 2023).

Con respecto a las bebidas funcionales, entre ellas las probiéticas, vienen ganando
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publico afio a afio. Existen numerosos estudios en la comunidad cientifica que
demuestran que pueden ayudar a reforzar el sistema inmune y por ende contribuir a
mejorar el estado de salud de los consumidores (Gonzalez, 2021).

Siguiendo estos lineamientos, se detecta una oportunidad para la produccion de la
bebida kombucha, 100 % natural, sin aditivos artificiales, probiética y baja en calorias.
Este producto ya se comercializa oficialmente en el pais desde julio del afio 2022, luego
de su incorporacion en el Codigo Alimentario Argentino (Ledesma, 2022). Actualmente
se fabrican mas de dos millones de litros anuales (Ledesma, 2022), siendo las PyMEs
las principales protagonistas, comercializando el producto en dietéticas, almacenes,
estaciones de servicio y grandes cadenas de supermercados como Jumbo y Disco. En
la tabla 3.5 se expone el volumen de venta de algunas de las empresas elaboradoras
en Argentina.

Produccion .,
Marca Origen 2022 Proyeccmn 2023
. (litros/mes)
(litros/ mes)
VITEA 2016 - Coérdoba 2.750 15.000
BRAVIA 2018 - Buenos Aires 10.500 42.000
ALOJA 2019 - Buenos Aires 7.000 No informa
BUNJI 2020 - Buenos Aires 2.000 6.000

Tabla 3.5: Volumen productivo y proyectado en litros de marcas de Kombucha en Argentina (Fuente:
Ledesma, 2022)

En paises donde la kombucha ya esta desarrollada, como por ejemplo Brasil, el éxito se
da porque muchos consumidores reemplazan el consumo de productos industriales por
la bebida fermentada, atribuyendo su sabor y efervescencia como similares a una
gaseosa, pero sin los ingredientes que se consideran dafiinos para la salud, como por
ejemplo edulcorantes y aditivos artificiales (Sabarense, 2018). Por otro lado, en Estados
Unidos, la bebida fue tan bien aceptada por el publico, que grandes empresas como
Red Bull, Coca Cola y Ab InBev crearon sus propias marcas productoras, con una
proyeccion de facturacion para 2023 de US $690.000 millones a nivel global y un
crecimiento del 15,6% entre 2022 y 2030 segun la firma Grand View Research
(Marajosfky, 2022). Con respecto al crecimiento del producto en Latinoamérica, se
proyecta que aumente un 8,02% anual en el periodo 2023-2028 (EMR, 2022). En la
tabla 3.6 se puede observar una descripcion cualitativa de las diferentes bebidas del
mercado, dicho relevamiento se realizé con el objetivo de compararlas con la bebida
kombucha en cuanto a funcionalidad, atributos y ocasioén de consumo y entender cuéles
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difieren con esta. En adelante se detallan los factores que se tuvieron en cuenta para
poder describir las principales caracteristicas de cada producto.

> Atributos: si la bebida se elabora mediante un proceso de fermentacion, si tiene
presencia de carbonatacion o sabores frutales, si contiene agregado de aditivos
0 saborizantes artificiales, si es elaborada con jugo o pulpa de frutas, si aporta
sensacion refrescante, si tiene propiedades probioticas y finalmente si es alta en
calorias (Definido segun la presencia o ausencia de advertencia el envase a
través del octdgono “alto en calorias”)

> Funcionalidad: si aporta beneficios para la flora gastrointestinal, si aumenta la
inmunidad, si es lista para el consumo, si se consume con el objetivo de quitar
la sed (detallado en la tabla 3.6.1 y 3.6.2)

> Ocasion de consumo: Si se toma para acompafar las comidas o para consumir
“al paso” (Ver detalle en la tabla 3.6.1 y 3.6.2)

Para cuantificar los factores de cada bebida, se le asigné un valor de 1 para las
caracteristicas que coinciden con kombucha (similitudes) y 0 para aquellas que difieren.
Al final del andlisis se realizé la suma ponderada de los valores asignados a cada
producto. Los resultados finales se detallan en la tabla 3.6, donde se puede apreciar en

la primera columna las caracteristicas de la bebida kombucha.

Las bebidas que menor puntuacion obtuvieron y mas difieren con el producto, son las
energizantes, isotdnicas, agua mineral y jugos en polvo. Las primeras tienen una
funcionalidad y ocasion de consumo completamente diferente y no son recomendadas
para un consumo regular diario, debido a sus ingredientes estimulantes. Las segundas,
conforman una categoria particular, orientada a la recuperacién de la practica deportiva.
Con respecto al agua, si bien comparten la funcionalidad de quitar la sed,
consumiéndose junto con las comidas o “al paso”, es un producto totalmente diferente
respecto a caracteristicas organolépticas. Por ultimo, los jugos en polvo no son
productos listos para el consumo, sino con una preparacion previa, lo cual termina
siendo un gran diferencial respecto al objetivo de consumo de kombucha.

Las bebidas que mayores similitudes presentaron, y por ende obtuvieron mayores
puntuaciones, fueron las gaseosas reducidas en azlcares y comunes, aguas

saborizadas y jugos listos para tomar.
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BEBIDAS ANALCOHOLICAS
Gaseosa Qous
Clasificacion Agua saborizada | Jugos listos 5 - . Jugos en
Kombucha Gaseosa cero . Energizante Isotonica |Agua mineral
- saborizada cero para tomar polvo
azucares .
azucares
Fermentacion Sl 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Carbonatacién Sl 1 1 0 0 0 1 0 0 0
Presencia de jugos gl 0 0 1 1 1 0 0 0 1
de frutas
; Agregado de aditivos NO 0 0 0 0 0 0 0 1 0
Atributos o saborizantes
Sensacion sl 1 1 1 1 1 1 0 0 1
refrescante
PRt =t sl 0 0 0 0 0 0 0 0 0
probioticas
Contn_emdo elevado de NO 0 1 0 1 0 0 0 0 0
calorias
Quita la sed Sl 1 1 1 1 1 0 0 1 1
Aporta beneficios
Sl 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Funcionalidad |P2"2 2 flora
Listo para consumir Sl 1 1 1 1 1 1 1 1 0
Aumenta la inmunidad Sl 0 0 0 0 0 0 0 0 0
B Acompanamlemo de 3l 1 1 1 1 1 0 0 1 1
QOcasion de comidas
consumo Para tomar “al paso”
habitual en el transcurso del Ell 1 1 1 1 1 1 0 1 0
dia
PUNTAJE 6 7 6 7 6 4 1 5 4

Tabla 3.6: Descripcion cualitativa de las diferentes bebidas analcohélicas del mercado — Similitudes y diferencias con kombucha (Fuente: Elaboracion propia, 2023)
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Gaseosa - Agua

Jugos listos para

Kombucha saborizada tomar
Quita la sed. Aporta Quita la sed.
Funcionalidad beneficios_ para la flora Quita la sed In_dulgencia. Aporte de
gastrointestinal. Indulgencia vitaminas. Aumenta la

Aumenta la inmunidad.

inmunidad

Ocasion de
consumo
habitual

Ideal para acompafar
las comidas, o para

tomar “al paso” en el
transcurso del dia.

Ideal para acompafar
las comidas. Para
darse un “gusto” en el
dia, o para tomar “al
paso”

Ideal para el desayuno.
Para acompafiar las
comidas, o para tomar
“al paso”

Tabla 3.6.1: Funcionalidad y ocasién de consumo de kombucha, gaseosas, aguas saborizadas (Fuente:

Elaboracion propia, 2023)

Energizante Isotonica Agua Jugo en polvo
Reduce . L . .
X Rehidratacion y Quita la sed. Quita la sed.
agotamiento y e ; 9
. . ” recuperacion de Hidratacion. Aporte de
Funcionalidad | fatiga. Aumenta . L
: ) sales minerales y Aporte de vitaminas y
resistencia . ' .
. nutrientes. minerales. minerales.
fisica.
Al practicar Al practicar
Ocasion de P deportes, para Ideal para
deportes o en la ~ ~
consumo Eventual ot acompanfar las acompanfar las
. recuperacion post . .
habitual ; comidas, o para comidas.
entrenamiento. p ”
tomar “al paso

Tabla 3.6.2: Funcionalidad y ocasién de consumo habitual de agua mineral, jugos listos o en polvo,

energizantes e isotonicas (Fuente: Elaboracion propia, 2023)
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3.4 Andlisis de la Competencia

Luego del andlisis del mercado se concluye que, dentro del segmento de bebidas sin
alcohol, las bebidas energizantes, isoténicas, aguas minerales envasadas y jugos en
polvo no son productos con potencial para competir con la kombucha, ya que el objetivo

u ocasién de consumo es completamente distinto al de la bebida.

Con respecto a los competidores directos, l6gicamente se tienen en cuenta a los

fabricantes de kombucha.

Ya adentrandose en los indirectos, los segmentos que mas se acercan a la bebida en
cuanto a publico target y ocasién de consumo, son las aguas saborizadas, gaseosas
light y jugos listos para tomar. En este punto se reitera el potencial beneficio de la
kombucha frente a estas bebidas, ya que no contiene aditivos o edulcorantes, es baja
en calorias y probidtica. Con respecto a las gaseosas comunes, no se tendran en cuenta
como competidores, ya que el publico que las elige no se considera el objetivo (no esta

en bdsqueda de productos mas saludables o de aquellos bajo en calorias).

3.4.1 Competidores directos

Son todos aquellos refrescos naturales fermentados a base de té y frutas, por medio de
Scoby. Las empresas elaboradoras de estas bebidas resultan una amenaza directa para
el presente proyecto dado que ofrecen el mismo producto. Se tratan de compafiias que
estan en el mercado oficialmente hace poco tiempo ya que la comercializacion legal del
producto se aprob6 hace menos de 1 afio. En este punto es importante mencionar que
muchas empresas ya vendian la bebida anteriormente de forma artesanal, aunque no

estaba aprobado por las autoridades.

Estas pymes se encuentran en pleno crecimiento, pero con escasa demanda en cuanto
al volumen productivo cuando se las compara con otros segmentos de bebidas, como
gaseosas, aguas saborizadas y jugos listos. Como se ha mencionado, actualmente se
consumen en Argentina 2 millones de litros al afio, siendo 15 empresas las que
distribuyen el producto, algunas de las mas conocidas en el AMBA como se describe en
adelante son Bravia, Aloja y Vitea.

Vitea nace en la ciudad de Cordoba en 2016 y fue el primer establecimiento habilitado
a nivel nacional para la produccién de kombucha. La empresa fue ideada por un

matrimonio constituido por una Bromatologa y Técnica Superior en Industrias
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Alimentarias y un Especialista en Fermentos, con 20 afios de trayectoria en el rubro. Su
mision es “hacer un producto de calidad, que sea 100% natural con ingredientes
nacionales”. Sus productos se envasan en botellas PET de 500 y 1000cc y se
distribuyen dentro de Coérdoba capital e interior, La Rioja, San Luis, Tucuman, Neuquén

y Buenos Aires.

Bravia, es una empresa familiar que instalo su planta de manufactura en Mar del Plata,
Provincia de Buenos Aires. Nace en 2018 con la misién de “crear bienestar en la vida
de las personas”. Posee dos lineas de producto, una orientada a lo frutal y otra que
combina frutas con hierbas. Sus productos se venden de forma online y a través del

mercado minorista, utilizando un formato en lata de aluminio de 473 y 354 cc.

Aloja, es un emprendimiento que surge durante la pandemia de 2019 en Buenos Aires,
de la mano de un grupo de cocineros apasionados por productos genuinos y un
Brewmaster Kombuchero. Se encuentra asociada a Suefio Verde, una empresa que
produce vegetales y hierbas de excelencia desde hace 29 afios. Juntos “creen en el
potencial de los fermentos y buscan una mejor alimentacién para todos”. Cuentan con
6 variedades de sabores innovadores combinando ingredientes como jengibre, yerba
mate, cedron, hibiscus, entre otros. Su distribucion alcanza supermercados y hasta
restaurantes, en formato lata 354 cc.

Con respecto a la estrategia de distribucion de estas marcas, se bas6 en un principio en
dietéticas, ferias o comercios de alimentos naturales, pero hoy en dia ya se pueden
encontrar en algunas cadenas de supermercados, estaciones de servicio, bares y
restaurantes. Por otro lado, en E-commerce también se encuentran disponibles las
mismas, ofreciendo promociones en packs de 6, 12 0 24 unidades con diversas formas
de pago.

Ademas de los sitios propios de cada marca, también se encuentran los productos en
webs como Mercado Libre, The Fresh Market, Cayena Tienda Natural, entre otros.

En cuanto a estrategias de promocion, periddicamente suben contenidos de valor en las
redes sociales, que hacen referencia a la salud y sustentabilidad, con imagenes
atractivas que siguen ese lineamiento, ademas de brindar informacién sobre el consumo
y sus beneficios. Las plataformas donde se dan a conocer son Facebook, Instagram y
Tik Tok.

A continuacién, en la tabla 3.8 se resumen y detallan las caracteristicas de algunas
marcas de kombucha, asi como las variedades, presentacion, zona de distribucion,

precio (segun tipo de cambio billete de $214,5 del Banco de la Nacion Argentina, del
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28/03/2023) entre otros.

Puntos de FItEele Zona
Producto Marca Descripcioén promedio - e Foto
venta distribucion
(USD)
Superberry, YPF full
Manzana Dietéticas
Bebida verde y Tiendas i
fermentada cedron, saludables Buenos :
a base de BRAVIA Superberry y | Supermercados 3,89 Aires i
té y frutas frutos rojos, Tienda online
Ginger lemon, propia
Uva Mercado libre -~
YPF full
7 g— L
) . Ceqltr)on, Dietéticas g
Bebida jengibre e Tiendas
fermentada hibiscus saludables Buenos A
qba_se de | ALOHA Ye_rba mate Supermercados 4,26 Aires g £ ‘
té, hierbas Ginger ale Tiend i b ;]
y especias Pomelada ienda oniine H
Frutilla propia ~
Mercado libre
Bebida =
fermentada .
a base de Dietéticas S;rﬁglbg
té con Té verde Tiendas capl
frutas Lemon grass saludables |nter_|o_r La
(Algunas VITEA Original Tienda online 331 TuRc”L?rJT?én '\:i:'
variedades Hibisco propia San Luis %".‘.f'-
con Neuquén '
agregado
de
especias)

Tabla 3.8: Descripcion de marcas de kombucha en el mercado (Fuente: Elaboracion propia, 2023)
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Puntos de Precio Zona
Producto Marca Descripcién promedio - - Foto
venta distribucion
(USD)
Bebida
a b,ase de menta o
té con Pomelo e Dlgtetlcas
frutas o Tiendas
(Algunas hibiscus saludables
variedades BUNJI Yelz_r_ba,mate Tienda online 3,84 AMBA
con h!g?on € propia
agregado ibiscus
de yerba Yerba mate y
especias)
Bebida
ferg1enta:jda Ananay
a téaign e canela Dietéticas '
frutas Manzanay Tiendas
jengibre
(Wgunas | sacra | J9OE L | 264 | gt
variedades ores de . '
con [Gpulo propia .
Eucalipto y —
agregado miel ~—
de
especias)

Tabla 3.8: Descripcion de marcas de kombucha en el mercado (Fuente: Elaboracion propia, 2023)

3.4.2 Competidores indirectos

Dentro de la clasificacion de competidores indirectos se posicionan las gaseosas light o

diet. Estas bebidas tienen varios atributos que se acercan a la kombucha, como por

ejemplo su carbonatacion y sensacion refrescante en boca. El pablico al cual apuntan

las elije con el objetivo de consumir una opcién mas “saludable” que las gaseosas

tradicionales. Sin embargo, como se menciond anteriormente, la presencia de aditivos

artificiales y edulcorantes en los ingredientes, la limitada oferta de bebidas saludables

en las estanterias y las contraindicaciones de muchos profesionales de la salud hacia

su consumo, representan desventajas competitivas de estas bebidas frente a la

kombucha,

Por lo tanto, se considera en este proyecto al grupo de personas que las consumen,
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como potenciales consumidores de la bebida fermentada, dado que la kombucha es

baja en calorias, no contiene aditivos ni edulcorantes, y ademas es probidtica.

Estas gaseosas edulcoradas, llegan al consumidor a través de una distribucién bastante
abarcativa a nivel nacional. Las marcas mas conocidas y cuyo volumen de venta son
superior a las demas, corresponden a las multinacionales Coca Cola y Pepsico, ambas
reconocidas a nivel mundial con mas de 100 afios de trayectoria, presentes en la mayor

parte de los paises del mundo.

En este aspecto es importante tener en cuenta que como Coca Cola tiene una
participacion de mercado del 54%, puede utilizar facilmente los recursos que tiene como

lider del sector ante el ingreso de un nuevo competidor (Gorjon, 2020).

Con respecto a la venta y distribucién directa que tiene Coca Cola y la distribucion
compartida de Pepsico con Cerveceria y Malteria Quilmes, son factores que les permite
llegar a mas mercados y estar mas cerca de los consumidores, como por ejemplo el
sector minorista compuesto por autoservicios, almacenes y kioscos. Por otro lado, la
inversién en heladeras que tienen ambas empresas les permite tener amplios espacios
de oferta en los distintos clientes.

Acerca de las cadenas de supermercados, hipermercados y mayoristas que
comercializan estos productos, como por ejemplo Carrefour, Coto, Dia, Walmart, Disco,
Vital, Makro, son grandes demandantes, con poder de negociacion por los volimenes
gue trabajan.

Ademas, el canal comprendido por bares, restaurantes, cervecerias y patios de comida,
generan comunicacién e imagen para estas empresas, y eso les permite fortalecer su
presencia en la mente de los consumidores (Gorjon, 2020).

Con respecto al envase de las gaseosas light o diet, se presentan en el mercado
diferentes materiales, siendo ellos plastico, lata o vidrio y en distintos contenidos y
sabores: 310 ml, 354 ml, 473 ml, 500 ml, 1500 ml, 2000 ml, 2500 ml y 3000 ml; naranja,
pomelo, lima limén, cola, entre otros.

Respecto a las campafias publicitarias de las empresas lideres del sector, por lo general
apuntan al publico joven y se caracterizan por ser campafias alegres, sinceras, de tipo
familiar, asociadas a las comidas, navidad, campeonatos de fatbol, mundiales y
olimpiadas. Adicionalmente, muchas veces actlan como patrocinadores oficiales
encontrandose publicidades de estos productos en las calles, en forma de carteles o en

comercios.

No se nombran aqui las marcas secundarias (Manaos, Secco, Cunnington) o terciarias
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(marcas propias de supermercados) debido a que los precios que manejan y el puablico

target al que apuntan no coinciden con el nicho buscado en este proyecto.

Dentro de los competidores indirectos, también se encuentran las aguas saborizadas,
acaparando un nicho que no par6 de crecer desde su lanzamiento en 2002. Como se
ha mencionado, el mercado esta conformado por compafiias como Danone, que elabora
las lineas Levite y Ser, seguido por Aquarius producida por la multinacional Coca Cola,
Nestlé con Awafrut, H2oH y Awafrut de Pepsico y segundas marcas como lvess, Sierra

de los Padres, Pritty y aquellas pertenecientes a los supermercados.

Las grandes marcas elaboradas por Danone, Coca Cola, Nestlé y Pepsico se
encuentran distribuidas en todo el pais, a partir de grandes centros de distribucion
ubicados en zonas estratégicas y desde los cuales se abastecen a mayoristas,
supermercados y comercios de barrio como almacenes y minimercados. De esta forma
el consumidor tiene un alcance ampliamente abarcativo. Sin embargo, marcas como
Ivess, Sierra de los Padres y Pritty abarcan un mercado regional, y en el caso particular
de Ivess, cuenta con un servicio de distribucion puerta a puerta. Las aguas saborizadas
son distribuidas en envases de plastico tipo PET, en contenidos netos de 500 ml hasta
2,5 litros y en diversos sabores.

Finalmente, se encuentran los jugos listos, entre ellos los exprimidos y con pulpa, que
ya vienen listos para consumo y se ofrecen en atractivos envases de cartén tipo
Tetrapak en presentacion de 200 ml, 500 ml y 1 litro. Este segmento tiene un enfoque

estratégico en cadenas de supermercados, autoservicios, mayoristas y dietéticas.

Entre las empresas productoras se mencionan las marcas lideres como Citric, Cepita y
Baggio. La primera, es una marca de la firma El Carmen S.A., una empresa dedicada al
cultivo, cosecha e industrializacién de citricos, con dos plantas de elaboracién, una en
la provincia de Tucuman, y otra en Entre Rios. Esta empresa tiene el diferencial de que
sus jugos exprimidos son 100% naturales y sin agregado de aditivos. La segunda, es
elaborada por Coca Cola, comercializando su jugo de pulpa en toda la Argentina, con
92 centros de distribucién. Por ultimo, se encuentra R.P.B (Rufino Pablo Baggio), la cual
cuenta con plantas procesadoras en distintas provincias del pais y 10 centros de
distribucion que cubren todos los puntos de entrega.

Con respecto a los dos segmentos de bebidas anteriormente mencionados, jugos listos
para consumo Yy aguas saborizadas, a pesar de que son considerados productos
saludables, generalmente tienen agregado de aditivos y conservantes, un punto

negativo en la percepcién de sus consumidores target. Ante la falta de oferta de
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productos més sanos, el consumidor los termina eligiendo, se reitera aqui el potencial
de ofrecer la kombucha frente a ellos.

En cuanto al poder de negociacion, inversiobn y campafas publicitarias de estas
empresas, ocurre lo mismo que en las grandes compafiias de gaseosas, son industrias
muy desarrolladas, con alto capital disponible para invertir y competir fuertemente en el
mercado.

3.5 Anélisis FODA

Este estudio permite obtener un diagnostico de las caracteristicas internas (fortalezas y
debilidades) y externas (oportunidades y amenazas) de la empresa, con la finalidad de
gue en funcioén de ello se puedan tomar decisiones estratégicas acordes a los objetivos

y politicas formuladas en el proyecto.

3.5.1 Fortalezas

Compromiso con el medio ambiente: la organizacién buscara posicionarse como una

empresa comprometida con el medio ambiente, como se detallara méas adelante en el
Estudio Ambiental.

Utilizara materiales reciclados, disponiendo de los desechos de materia prima, como el
té, para abono de las tierras en organizaciones de cultivos organicos o viveros. Ademas,
donara a organizaciones sin fines de lucro todo tipo de material reciclable como cartén,

plastico, madera.

Provisién de materias primas nacionales: la empresa se abastecera de materias primas

nacionales siendo que se encuentran disponibles y accesibles en el mercado local,
permitiendo de esa manera responder rapidamente a la demanda, en caso de aumento
no contemplado en el consumo, y evitando asi el riesgo de “quiebra de stock”. Ademas,
al evitar la compra de materias primas a nivel internacional, se evitan los largos tiempos
de espera asociados a las importaciones, que se enfrentan hoy en el pais, segin se

veréa en la seccién 3.7.2.

Tecnologias disponibles para produccién e envasado: en cuanto a la tecnologia
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necesaria, actualmente se encuentra desarrollada en el pais y no se evidencian
dificultades a nivel nacional para la produccién de kombucha. La tecnologia de
procesamiento es cada vez mas cercana a la utilizada en la mayoria de las industrias
fermentadoras, como por ejemplo la cervecera, lo cual permite que sean accesibles
tanto en su obtencion como en costos. Esto se considera una fortaleza, ya que, en caso
de necesidad de comprar nuevos equipos, cambiarlos o repararlos, se podra acceder
facilmente a ellos 0 a su servicio técnico a nivel local, y responder rdpidamente a las

necesidades productivas.

Lideres profesionales y entusiastas: resulta una fortaleza que los lideres jerarquicos de

la empresa sean jovenes profesionales con capacidad de liderazgo, conocimientos

técnicos y experiencia en la industria de alimentos.

3.5.2 Oportunidades

Mercado no saturado - Escasa oferta de bebidas saludables: La sociedad es cada vez

mas consciente en cuidar sus habitos alimenticios, y esto resulta una gran oportunidad
para la organizacion, dado que el mercado en Argentina no se encuentra saturado de
empresas que brindan bebidas saludables, y la oferta de productos es escasa, por lo
gue una buena diferenciacion, publicidad y divulgacién podria atraer gran cantidad de

consumidores.

Promocién en redes sociales: Las mismas se convirtieron en un canal en el que las

marcas y empresas pueden conectar con publicos afines, al mismo tiempo que
encuentran nuevos clientes y fidelizan a los existentes. Este punto resulta beneficioso

ya que la empresa realizara foco en la publicidad mediante redes sociales.

Programas crediticios: Los programas destinados a financiar un emprendimiento, como

por ejemplo la linea CreAr Inversion Proyectos Estratégicos, es un impulso favorable

para empresas que comienzan su actividad, como en el caso de este proyecto.

3.5.3 Debilidades

Inversion en tecnologia: La investigacion en cuanto a tecnologia y procesos para la
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elaboracion de kombucha aun tiene un largo recorrido para adquirir experiencias y
mejores practicas que mejoren la calidad y seguridad de estos productos. La companiia
debe atravesar un proceso de inversion inicial para equiparse con las tecnologias

necesarias.

Desconocimiento en confiabilidad de proveedores: El desarrollo de una nueva empresa

trae consigo una tarea ardua en investigacion y conocimiento de nuevos proveedores

gue operen con calidad y resulten confiables.

Producto innovador: Resulta una debilidad ser nuevo en el rubro con un producto

innovador, sin reconocimiento previo ni una red amplia de clientes iniciales.

Capacidad financiera acotada: Al iniciar un nuevo proyecto generalmente se cuenta con

una capacidad financiera limitada.

3.5.4 Amenazas

Ingreso de marca lider al mercado: En el mercado de bebidas permanentemente hay

nuevos competidores, pero su ingreso potencial al segmento disminuye conforme el
sector se hace mas competitivo al generar una barrera de entrada por la eficiencia
creciente que logran las empresas lideres del mercado. Esto resulta ser una amenaza,
dado que una empresa lider podria interesarse por la produccion de kombucha, y debido
a su alto poder de negociacion y cintura econémica, desplazar a las pequefas y nuevas

industrias.

Otro tipo de bebidas y su facil acceso: Se torna dificil que el consumidor preste atencion

a nuevas marcas, fuera del monopolio de las grandes multinacionales. La variedad de
alternativas y la facilidad para acceder a ellas, asi como el desconocimiento de la

existencia de kombucha, son una amenaza para la empresa.

Contexto econdmico: La situacion actual de la industria en Argentina es critica, la alta

inflacion y la inestabilidad economica resultan una dificultad para pronosticar la

solvencia de una empresa a largo plazo, de la mano con ello mantener un precio
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razonable para el producto también se torna complejo. En la imagen 3.1 se pueden

observar el resumen del analisis FODA.

FACTORES INTRINSECOS FACTORES EXTRINSECOS
e " Provision de materias primas nacicnales, R " Mercado no saturado.,
i b= Compromiso con el medio ambienle, : B 0 Fstasa oferla de hebides saludables,
f "I =  Tecneologias disponibles para produccian y |: | ®  Promocidn en redes sociales.
' ervasada, Jow o programas crediticios,

= Lideres profesicnales y entusiastas.

= Inversidn en tecnalopia. -
e R . = Ingreso de marca lider al mercado.
v = Desconocimiento en confiabilidad de )

[ \ [ | & Contexto econdmico del paks.

| oveedores. y ) ) .
| praee ' ¢ = Otro tipo de bebidas y su facil acceso.
’ © = Producto innovador. -

= Capacidad financiera acolada.

Imagen 3.1: Resumen de las cuatro variables que forman parte del andlisis FODA (Elaboracion propia,
2023)

3.6 Diferenciacién

La empresa buscara crear una identidad Unica, ocupando la mente del consumidor con
una imagen fresca, natural, amigable con el medio ambiente y saludable. El objetivo
sera diferenciarse de la competencia directa, que hoy trabaja con sabores exéticos,
aportando a la oferta sabores tradicionales y clasicos, los cuales el consumidor ya esta
acostumbrado a consumir en otras bebidas, como por ejemplo de naranja, manzana,
pomelo y limon.

En la tabla 3.8, se puede apreciar los sabores que trabaja hoy la competencia,
generalmente mezclando jugos de frutas exoticas con especias o hierbas.

Se considera que al ser la kombucha una bebida innovadora, y dado que el consumidor
argentino elige este tipo de refresco con cierta desconfianza por no conocerlo, el incluir
en una etapa inicial sabores poco comunes resultaria una amenaza a la hora de fidelizar
clientes.

3.7 Anadlisis de lademanda

3.7.1 Ciclo devida

Durante la comercializacion de un producto transcurre un proceso cronolégico que
46



Diaz Analiay Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

consta de diferentes etapas. Este ciclo se inicia desde la concepcion del producto hasta
su discontinuacién o desaparicion.

INTRODUCCION CRECIMIENTO MADUREZ DECLIVE

VENTAS

TIEMPO

Imagen 3.2: Etapas del ciclo de vida de un producto (Elaboracion propia, 2023)

El tiempo de cada etapa dependera del éxito del producto, son cuatro etapas definidas,
como se pude observar en la imagen 3.2, que evolucionan a medida que el entorno o
mercado cambian o bien en cuanto ingresan nuevos competidores en el sector. Es de
suma importancia estudiar y categorizar la fase en la que se encuentra un producto a
fin de aplicar las acciones o estrategias necesarias para obtener los resultados
esperados (precio, distribucién y publicidad).

La bebida kombucha se encuentra en la fase de crecimiento, como se puede observar
en la demarcacion de la imagen 3.2, dado que se trata de un producto que comenzé a
hacerse conocido y ganar popularidad hace unos pocos afios aumentando su demanda
paulatinamente. Esto Ultimo provoca que haya competencia en el sector. Es por esto
gue resulta importante disefiar estrategias de diferenciacion frente a la competencia,
como asi, también idear campafias publicitarias para atraer al publico deseado.

3.7.2 Andlisis del entorno — PESTEL

Por su contraparte, con dicho andlisis podremos también encontrar oportunidades de
interés que impulsen el avance del proyecto. Para el presente andlisis del entorno

macroeconémico se utilizara la herramienta denominada PESTEL.
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3.7.2.1 Factor politico

En el afio 2023 se realizaran las elecciones presidenciales en Argentina. Actualmente
la opinién politica del pais se encuentra polarizada bajo el dificil contexto econémico
gue se vivencia. Hay dos coaliciones muy importantes que disputan el poder. La primera,
ya consolidada y actual gobernadora del pais es de centro izquierda, nacionalista,
popular y progresista. Este partido esta representado por el presidente de la nacion

Alberto Fernandez y vicepresidente Cristina Fernandez de Kirchner.

Por otro lado, la relativamente “nueva” coalicién opositora, es de centroderecha liberal,
y esta conducida por Mauricio Macri, el ex presidente de la nacion, y Horacio Larreta, el

actual jefe de Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires.

Luego de una década de estancamiento econdmico y de los Ultimos 5 afios que fueron
atravesados por una severa crisis, la economia sigue degradandose. No solo por la
errénea gestion de los dltimos dos gobiernos, sino por su agravamiento fruto de la
pandemia Covid-19, de la guerra entre Rusia y Ucrania y de la severa sequia que azot6
Argentina en el afio 2023, devastando la posibilidad de exportar los alimentos que se
habian pronosticado, generando déficit en la balanza comercial y prondsticos
desalentadores. Todo esto genera en el pais una vision pesimista, falta de confianza en
el gobierno y un escenario adverso frente a los posibles candidatos politicos para las
elecciones del afio 2023 (Bloomberg, 2023; Telechea, 2023).

Con respecto a las politicas de Estado hacia las PyMEs, la coalicidn actual ha extendido
el plazo de una linea de financiamiento para la inversion productiva que otorga
facilidades especiales para las Micro, Pequefias y Medianas empresas.
Adicionalmente, la linea CreAr Inversion Proyectos Estratégicos, que otorga el Banco
de la Nacion Argentina, financia créditos de hasta $1.650 millones para inversiones en
empresas de porte mediano y grande. Segun el gobierno, estos incentivos generan
puestos de trabajo y divisas, promoviendo el desarrollo de proveedores locales e
incorporando tecnologia de frontera. Mas de 100 empresas aplicaron a estos créditos a
tasas competitivas, entre ellas muchas alimenticias (Industria y Desarrollo Productivo,
2023).

Si bien actualmente existen politicas de incentivo a la industria, el gobierno ha puesto
restricciones a las importaciones, que, sumados a la elevada tasa de inflacién,
impactaron negativamente en el consumo, registrando una caida de la produccién
industrial hacia fines de 2022 (Pagina 12, 2023).
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Conclusién factor politico

Frente a un gobierno inestable con politicas poco claras y reflejadas en una crisis
economica en aumento, resulta una amenaza y una gran incertidumbre a la hora de

avanzar con la inversion frente al presente proyecto.

Como oportunidad, se pueden mencionar las facilidades crediticias dadas por las
politicas de estado para impulsar el desarrollo productivo.

3.7.2.2 Factor econémico

Para el 2023 se proyecta un aumento del PIB en promedio de un 2 %, sin embargo, el
conflicto entre Rusia y Ucrania acarrea una compleja situacion econémica generada a
nivel global, y especialmente en la Argentina, donde la situacion ya era critica por el
aumento insostenible de la inflacién e inestabilidad politica, evidenciandose en una

proyeccion de inflacion de hasta un 133 % para el afio de 2023 (Pace, 2023).

Adicionalmente, la compleja situacion del endeudamiento publico a causa de los
préstamos otorgados por el FMI, generan un alto impacto sobre el perfil de vencimientos
de ejercicios futuros, afectando la solvencia de la deuda publica, y generando escasez

de ddlares, y por ende mas devaluacion de la moneda nacional.

De acuerdo con los datos publicados por el Indec las variaciones de precios interanuales
comparando los 12 meses anteriores a febrero de 2023, en el rubro “Alimentos y bebidas
no alcoholicas” fueron las de mayor incidencia, con un incremento del 102,6%.

En cuanto a situacion energética, Argentina es un importador neto, por lo que los
aumentos mundiales evidenciados en los precios de gas y petroleo seguiran impactando

directa y negativamente en los precios del producto.

Respecto al desempleo, y las oportunidades laborales, en el cuarto trimestre de 2022,
comparado con el mismo periodo del afio anterior, la tasa de empleo alcanzé el 44,6%
de la poblacion y crecié un 1%. Asimismo, la tasa de desocupacion cay6 al 6,3%. Por
otra parte, la tasa de actividad alcanzé el 47,6% de la poblacién y crecio 0,7 puntos
porcentuales (Indec, 2022).

Con respecto al poder adquisitivo de los asalariados privados formales, ha disminuido
un 17 % entre el afio 2017 y 2023. La causa se debe a que las altas tasas de inflacion
superan los acuerdos pactados de paritarias. Hoy Argentina tiene uno de los sueldos
minimos en ddlares mas bajos de Sudamérica, un dato que muestra cémo la economia

del pais es volatil, ya que a fines de 2015 el sueldo minimo argentino se encontraba en
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el ranking de los mas altos de la region. Dado que la poblacién estd con menor solvencia
economica, el consumo se da en alimentos de la canasta basica, poniendo en ultimo

lugar la posibilidad de comprar productos premium para “darse los gustos”.

Segun un informe oficial del INDEC, la indigencia en el pais ya alcanza el 8,8% de la

poblacién, y la pobreza alcanzo6 un 36,5% en el primer semestre de 2022.

Conclusién factor econémico

El contexto econdmico actual para la industria en Argentina es critico, la alta inflacion y
la inestabilidad economica resulta que sea imposible pronosticar la solvencia de una
empresa a largo plazo. El poder adquisitivo de los asalariados es cada vez mas bajo y
eso se considera una amenaza para la evolucién del presente proyecto ya que la

kombucha no se trata de un producto de primera necesidad.

Factor social

Un estudio realizado en Argentina por la Confederacion Intercooperativa Agropecuaria
evidencio que el consumidor cambié significativamente sus habitos alimenticios hacia

una tendencia mas saludable.

Este cambio en la dieta se explica por el nuevo ritmo de vida y toma de conciencia, en
cuanto a la forma en que los productos afectan la salud y rendimiento diario de los

consumidores (Infobae, 2021).

La actual Gerente de Inteligencia de Mercado para Nutricién y Salud Humana de la
multinacional DSM, afirmé que luego de realizar un estudio de nuevas tendencias en el
mercado de alimentos funcionales, se llegé a la conclusion de que los argentinos estan
siguiendo una dieta més sana, reduciendo el consumo de azucar y consumiendo menos
carbohidratos. Ademas, practican ejercicio regularmente y duermen mas. En cuanto a
la prioridad en sus vidas, como primer punto, se indica que prefieren tener una buena
nutricion y estado 6ptimo de salud (Vanetti, 2020).

En cuanto a criterios al momento de realizar las compras de alimentos, se menciona
como primer factor de eleccion al precio, seguido de los beneficios que trae el producto
para la salud, asi como que sea un producto natural, libre de aditivos o conservantes.
Ademas, es importante que ofrezca una mejor nutricion. Otro factor importante es

conocer como es su produccion y origen (Vanetti, 2020).

Actualmente, los compradores necesitan tener una guia, persona o marca para
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depositar su confianza y sentirse acompafiados en este cambio de estilo de vida
(Lovisolo, 2022). El publico mas adepto a esta corriente, son los mas jovenes,
interesados principalmente en el propdsito de una marca, la razén de existencia del
producto y en su origen. Es una generacién que cuestiona mas como impacta en el
mundo lo que se esta consumiendo (Vanetti, 2020).

De acuerdo con la directora de la firma Kantar, el Covid-19 y cambio climatico, la guerra
e inflacion, son temas que preocupan a los consumidores, generan incertidumbre, y los

pone en estado de alerta con respecto a lo que sucedera en el futuro.

Estas cuestiones hacen que los compradores estén realizando una reevaluacion
constante del valor de sus compras. Sus grandes gastos empezaron a aplazarse y se
observa un auge en la eleccion de las marcas blancas.

Se puede identificar que los usuarios estan en constante cambio y que sus niveles de
consumo han bajado. A pesar de las circunstancias, no es el momento de que las
empresas tomen decisiones estratégicas de bajar los precios, pero si de justificarlos, ya
gue en cualquier decision de compra se necesita saber el aporte de valor que tiene un
producto. El consumidor todavia esta dispuesto a comprar insumos que le dan
beneficios o elegir empresas que tienen una alta reputacion.

La especialista indico que hay una relacion estrecha entre el precio que estan dispuestos
a pagar y el valor de la marca (Sampol, 2023).

Por otro lado, existe un 40% de la poblacién eco activa, es decir, sus decisiones estan
muy condicionadas por temas ecoldgicos y sociales. El cliente espera que las empresas
ofrezcan productos mas sostenibles a un precio mas accesible. La experiencia cobra
todavia mas importancia, y se empieza a dar mas valor a la personalizacion, a la
reputacion y a la confianza (Sampol, 2023).

Dentro de esta nueva vision, la experiencia del consumidor y el acercamiento al cliente
se posicionan como una tendencia que permanecerd vigente en las décadas venideras.
En este aspecto, no se debe dejar de lado la conexion y la calidad humana, estos
factores son cruciales ya que de ello depende la fidelidad y el éxito de una venta. Cuando
los usuarios se enfrentan a decisiones dificiles sobre dénde invertir su dinero, aquellas
marcas que hayan logrado una conexion mas fuerte seran las que ganen su lealtad,

atraigan a nuevos compradores y continten creciendo (The Food Tech, 2023).

Conclusién factor social
En cuanto a las tendencias, se puede predecir un escenario prometedor para el mercado
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de kombucha, ya que satisface la necesidad de una dieta mas saludable. Por otro lado,
al ser un producto probiético, sin aditivos y edulcorantes, de bajo contenido caldrico,
también responde a las preferencias de los compradores en géndola. Sin embargo, el
factor que resulta ser una amenaza es el precio, ya que los usuarios se encuentran en
estado de alerta por la incertidumbre actual frente al Covid-19, el cambio climatico, la

guerra e inflacién, haciendo que cada vez mas el factor precio sea relevante.

Adicionalmente, para que la compra se concrete, el consumidor debe percibir el valor
gue tiene un producto, sentirse a gusto y acomparfiado con la marca, en este sentido, se
debera tener presente una estrategia de marketing que atienda a los puntos

mencionados.

3.7.2.3 Factor tecnologico

Dentro de la industria de alimentos el desarrollo tecnoldgico se encuentra en constante
crecimiento, brindando a las empresas nuevas posibilidades y oportunidades para

incluirse en el mercado global.

Dentro de este marco, se encuentra el apoyo del gobierno, a partir del organismo
autarquico, dependiente del Ministerio de Desarrollo Productivo, el Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial.

Este departamento trabaja sinérgicamente con la industria y las Pymes del pais,
contribuyendo al desarrollo, a través de la generacion y la transferencia de tecnologia.
Con respecto al uso de tecnologia por parte del usuario al momento de realizar sus
compras, es un sector en crecimiento sostenido, segun un estudio de la consultora
Quiddity, el 40 % de los argentinos utilizan el canal E-commerce, siendo el publico més
joven, principalmente los que se encuadran dentro de la generacion Z (Nacidos en 1994
y 2010), los que mas consumen. Dentro de los productos con mayor porcentaje de
compra se destacan los alimentos y bebidas. Los consumidores modificaron su canal
de compra por una cuestion de comodidad, ahorro de tiempo, por valorar la experiencia
online y por conveniencia ya que asi pueden organizar mejor su dieta de la semana (Los
Andes, 2023).

Conclusién factor tecnolédgico

Resulta ser una oportunidad para la industria de alimentos, los organismos que apoyan
el desarrollo y la transferencia tecnologica en el sector, como el INTI. Con respecto a
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las tecnologias involucradas en el procesamiento de kombucha, actualmente estan
desarrolladas en el mercado y no se encuentran dificultades a nivel nacional para su
produccion. Por otro lado, la compra de bebidas por el canal E-commerce, es un factor
positivo para el presente proyecto, y debera ser tenido en cuenta en la forma de
distribucion del producto como se vera en la seccion 3.9. Ademas, permitira a la marca
tener presencia en el mercado online y a adquirir experiencia, ya que se estima que ese

medio de venta seguira creciendo a través de los afios.

3.7.2.4 Factor legal

Hoy en dia la legislacion argentina cuenta con la autorizacion necesaria para la
comercializacion y elaboracién nacional de Kombucha, a partir de la Resolucion
Conjunta 1/2022 de la Secretaria de Calidad en Salud y la Secretaria de Alimentos,
Bioeconomia y Desarrollo Regional.

En el ano 2020, se sanciond en Argentina la “Ley de géndolas”, dicha norma establece
limites maximos de espacio en gondola para cada empresa del mercado. Esta ley busca
fomentar un comercio competitivo, a beneficio de los consumidores, ampliando la oferta
de productos de las micro, pequefias y medianas empresas o cooperativas. Se aplica a
diferentes productos, entre ellos, las bebidas.

Por medio de esta resolucion los productos de un mismo grupo empresario no pueden
ocupar mas del 30% de la gondola, siendo que, de un mismo producto, debe haber
como minimo 5 productores.

El 25% de los articulos deben ser de las Pymes, cooperativas o mutuales. En la isla de
exhibicion y en los exhibidores cercanos a la caja donde se cobra, el 50% del espacio
debe estar ocupado por productos de micro y pequefias empresas.

Por otro lado, se aprobd en el pais en el afio 2022, la ley de “Etiquetado frontal y
publicidad de los alimentos y bebidas destinadas al consumo humano”. Esta nueva ley
busca advertir a la poblacion acerca de los excesos en componentes que puedan tener
los alimentos procesados, como azlcares, sodio, grasas saturadas, entre otros. Las
empresas deben agregar en la parte frontal de sus envases, mediante octdogonos
negros, los excesos de nutrientes o calorias que tengan sus productos. En la seccién
4.11. se puede apreciar cuales son las advertencias que deben figurar en el rétulo de la

bebida del presente proyecto.

53



Diaz Analiay Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

Conclusién - Factor Legal

Argentina cuenta con la inclusion de la bebida Kombucha dentro del Codigo Alimentario
Argentino, lo cual resulta un paso importante para la comercializacion y libre elaboracién
de la bebida. Respecto a la ley de etiquetado frontal, no resulta del todo favorable para
el proyecto, ya que en la seccién 4.11, se vera que la kombucha presenta el octégono
de “exceso en azucares”. Por otro lado, con respecto a la ley de gondolas, hay una
oportunidad, ya que las Pymes, tienen la posibilidad de competir en goéndola con las

marcas mas conocidas.

3.7.2.5 Factor ecoldgico

Las politicas ambientales de Argentina estan coordinadas por el Consejo Federal de
Medio Ambiente (COFEMA). La problematica de esta autoridad se centra en que el
sistema carece de estructuras administrativas sdlidas, duraderas y coherentes. Este
hecho termina haciendo que la mayoria de las empresas no cumplan con las normas,

ya que la fiscalizacién es minima por parte de las autoridades.

En concordancia con esto, se puede mencionar un informe de la UBA en conjunto con
la Universidad Nacional de Rosario, que demostrd que sélo el ocho por ciento de las

empresas industriales tratan adecuadamente sus residuos.

Entre los principales generadores de desechos, se puede nombrar la industria de
bebidas (Sardi, 2021). Sin embargo, segun Sebastian Corzo, de la empresa Kantar, la
sociedad se encuentra cada vez mas en alerta acerca de la sustentabilidad de las
marcas que consume. Esto genera que las empresas se vean presionadas para tener
un impacto positivo en el consumidor, en referencia a las acciones con el medio
ambiente. Lo que se debate es la minimizacién de la demanda de recursos no
renovables y priorizar el uso de tecnologias sustentables.

De esta manera, ya se empiezan a observar proyectos de sustentabilidad en la industria,
como es el caso de grupo Bimbo Argentina que hoy opera reciclando el 95% de sus
residuos, fijando un objetivo por reciclar el 100 % en 2023 (Melicci, 2022).

Una de las formas estratégicas para reducir el impacto de los residuos plasticos en el
medio ambiente, es la economia circular, un modelo econdmico de produccion y
consumo que adn crece a paso lentos en el pais, pero que esta dentro de las
necesidades de los compradores, ya que uno de sus lineamientos promueve dar valor

agregado a residuos de procesos industriales como recurso para otras industrias.
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Con respecto a los residuos de la industria de Kombucha, el CONICET estuvo
trabajando en una investigacién con biopolimeros que demostr6 que a partir de la
fermentacion del té con Scoby se puede generar un subproducto constituido
principalmente por celulosa bacteriana. Este material polimérico tiene potencial para el
escalado y estandarizacion de procesos, permitiendo su posterior formulacién, para el
desarrollo de diferentes productos de packaging en el envasado de alimentos (Ramirez,
2021).

Por otro lado, actualmente hay una tendencia sustentable que cada vez crece mas en
Latinoamérica por el uso de latas de aluminio, dada la mayor facilidad de reciclar este

tipo de envase para su uso posterior.

En Argentina el 80% de las latas para bebidas son recicladas y su uso se viene
popularizando no solo por tratarse de una alternativa sustentable sino también por su
practicidad. El 78% de las latas de Ball Corporation, Unico proveedor local de latas de
aluminio, son fabricadas con aluminio reciclado. El consumo de agua necesario para la
produccion de envases PET es 6 veces mayor al necesario para la produccién de latas
y 4,2 veces mas para vidrio. Cabe destacar que, de las 9.023 toneladas de aluminio
consumidas en el mundo en el Ultimo afio, 7.138 son recuperadas, permitiendo asi un
ahorro de 650.098.600 litros de agua (Tres lineas, 2022).

Conclusién - Factor ecologico

Si bien las politicas ambientales se encuentran muy poco reguladas en Argentina, los
consumidores estan cada vez mas atentos acerca del impacto de las marcas en el medio

ambiente.

En este aspecto, se considera a futuro una oportunidad la produccién de kombucha, ya
gue existen alternativas desarrolladas para que los residuos de su procesamiento sean
reutilizados en la cadena productiva, permitiendo asi implementar el valorado modelo
de economia circular. Con respecto a este Ultimo punto, si bien ya esta demostrado el
potencial de la industria de biopolimeros a partir de subproductos, adn las empresas no
comercializan este tipo de packaging, ya que los costos productivos superan a los
actuales con el material plastico. Adicionalmente, pensando en alternativas sustentables
para el envasado de la kombucha, se considera una oportunidad el uso de latas de
aluminio, dado que es el principal envase utilizado por las marcas existentes de

Kombucha.

55



Diaz Analiay Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

3.7.3 Posicionamiento

Tras el estudio de mercado realizado, observando los volimenes de venta, la
competencia, los resultados de la encuesta y el consumidor objetivo, queda en evidencia
que el producto tiene un potencial crecimiento a largo plazo, siendo que la penetracion
en el mercado de las marcas actuales de kombucha, no es elevada y a su vez la oferta
de consumidores que buscan productos saludables es cada vez mas numerosa.

Como se ha explicado en el estudio de mercado, el segmento de bebidas artificiales,
particularmente las gaseosas, viene decreciendo en los Ultimos afos, y uno de los
motivos fue el cambio del habito alimenticio del consumidor, el cual busca alternativas
mas saludables y naturales o productos reducidos en calorias.

Estos puntos resultan una oportunidad para este proyecto considerando el ingreso de la
bebida kombucha como reemplazo de las bebidas que se comercializan en gondola.
No se deja de lado que la kombucha se enfrenta también como competidor indirecto a
grandes empresas de bebidas, donde la diferencia de precio debido a los altos
volimenes productivos resulta una gran amenaza, como asi también su llegada al
publico por grandes campafias publicitarias. Aqui tomara forma el posicionamiento
basado en la competencia, buscando mostrar la debilidad de las empresas
comercializadoras de bebidas artificiales, el uso de aditivos, saborizantes o
conservantes en la formulacién y la bisqueda por parte del consumidor de bebidas
consideradas mas naturales.

Por otro lado, también se tendra en cuenta un posicionamiento en base al estilo de vida,
resaltando las fortalezas de la bebida y del comportamiento de la marca hacia el medio
ambiente. Se hara un enfoque en los beneficios del consumo diario de kombucha, como

se pueden mencionar:
> 100 % natural
Vegano
Sin agregado de aditivos, conservantes o saborizantes
Bajo contenido de calorias

Proceso de fermentacién natural

V V V V

Responsabilidad con el medio ambiente

Los puntos mencionados anteriormente son los que impactaran en el valor agregado del
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producto. El posicionamiento frente a los usuarios serd a través de campafias de
promocién y reconocimiento del producto por medio de las redes sociales y buscadores
de mayor uso, como por ejemplo Instagram, Facebook, Google. Siempre apuntando al
publico objetivo. Esta promocién debe enfocarse en comunicar, informar y dar a conocer
todos los beneficios mencionados que ganaria el publico si consume la bebida

rutinariamente.

3.7.4 Segmentacion

Para cuantificar la demanda se utilizaron los datos y proyecciones del censo 2022, en
dicho estudio se muestra que la poblacién actual total de Argentina es de 46.044.703 de
habitantes.

El producto del presente proyecto apuntard a hombres y mujeres que estén interesados
en mejorar su alimentacion de forma habitual, o bien que tratan de hacerlo “a veces”, ya
sea por motivos de salud o por gusto. Estos Ultimos datos se tienen en cuenta a partir
de los resultados de la encuesta, la cual arroj6 que la mayoria de la poblacion
encuestada mantiene estos habitos de consumo.

Por otro lado, se puede apreciar en la tabla 3.9 los resultados de la Ultima investigacion
realizada por INDEC de gastos en los hogares de bebidas no alcohdlicas segun regiones
del pais (INDEC, 2019). En dicho estudio se concluye que las regiones con mayor

participacién son el Noroeste y Noreste del pais, seguido del AMBA.

Regidn
Gasto -
AMBA | Pampeana | Noroeste | Noreste | Cuyo |Patagonia
Bebidas no |, 5o, 2,3% 3,4% 29% | 22% | 1,8%
alcoholicas

Tabla 3.9: Porcentaje de participacion del gasto promedio de bebidas no alcohélicas por region, 2017-
2018 (Fuente: Elaboracion propia segin datos de INDEC, 2019)

Siendo que el AMBA es la regidbn que mayor ingreso posee por grupo familiar,
comparada con otras regiones, y por ende mayor concentracion de poder adquisitivo
(INDEC, 2022), y teniendo en cuenta que la mayor cantidad de encuestados
correspondian a esta region, el AMBA serd la zona elegida para comenzar a

comercializar la bebida kombucha.
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Teniendo en cuenta lo desarrollado en los capitulos anteriores respecto a como se ha
ido modificando el mercado de consumo y los resultados obtenidos en la encuesta, se
elige como mercado objetivo a mujeres y varones en el rango de edad de 20 a 64 afios,
asumiendo que a partir de 20 afos se tiene edad suficiente para elegir de forma
independiente cémo alimentarse, y que el rango encuadra con una poblacién
econdémicamente activa.

Dado que aun no hay datos de la segmentacion por edad en el pais, se tomaran como
referencia las proyecciones para 2022 realizadas por el gobierno (INDEC, 2013). Como
se puede observar en la tabla 3.10 la poblacion total del AMBA segmentada entre la
Ciudad Auténoma de Buenos Aires y Gran Buenos Aires, dentro de los rangos de edad
20 a 64 afos es de 1.770.839 y 10.073.178 respectivamente. Siendo asi, el total de la
poblacién en el AMBA dentro del rango de edad objetivo es de 11.844.017 personas.

Edad CABA GBA
20-24 190.018 1.297.883
25-29 207.030 1.309.360
30-34 221.227 1.321.978
35-39 229.972 1.237.848
40-44 223.077 1.208.930
45-49 211.216 1.118.204
50-54 179.465 954.944
55-59 156.995 851.718
60-64 151.839 772.313
Total 1.770.839 10.073.178

Tabla 3.10: Poblacion total por grupos de edad target, de CABA y Gran Buenos Aires, 2022. (Fuente:
INDEC, proyecciones provinciales de poblacion por sexo y grupos de edad 2010-2040, 2013)

Con respecto a la escala social al cual apuntaria el producto, durante el analisis de la
competencia indirecta se evidencio que la kombucha posee un precio superior frente a
las demas bebidas del mercado, por ende, la estrategia de la empresa se enfocara en
gue la reconozcan como un producto exclusivo, dirigido al estrato social medio alto a
alto. Ademas, se elige ese publico porque los hogares de mayores ingresos en el pais
son los que logran acceder a una dieta mas saludable y a este tipo de producto de

caracter innovador (Ballesteros, 2021).
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Segun la diversificacion de estratos sociales en Argentina, tabla 3.11, el publico target
se encuadra en la categoria C2 y la categoria ABC1. Teniendo en cuenta que, segln la
segmentacién por edad, la poblacion de 20 a 64 afios es de 11.844.017 y que el 58,6%
de la clase social C2 y ABCL1 corresponden a Capital Federal y un 15,2% a Gran Buenos
Aires (Indec, 2023), se puede apreciar en la tabla 3.12, que se define un publico objetivo
para trabajar en la zona del AMBA de 2.568.834 habitantes.

Clases Categoria % Poblacién
Alta ABC1 5 2.302.235
Media alta Cc2 17 7.827.600
Media baja C3 28 12.892.517
Baja superior D1 20 9.208.941
Baja D2/E 30 13.813.410

Tabla 3.11: Estratos sociales de la poblacion argentina (Fuente: Consultora W)

_ Edad Clase social
Segmentacioén
20-64 afios ABC1Y C2
Capital Federal 1.770.839 1.037.712
GBA 10.731.178 1.531.123
Total 11.844.017 2.568.834

Tabla 3.12: Segmentacién del publico target (Fuente: Elaboracién propia, segun datos del INDEC, 2023 y

proyecciones provinciales de poblacion por sexo y grupos de edad 2010-2040, 2013)

3.7.5 Pronéstico de la demanda

Segun proyecciones de crecimiento demografico del Indec (2013), en los préximos 5
afios la poblacion segun geografia y edad target variara como se visualiza en la tabla
3.13.
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Edad 2024 2025 2026 2027 2028
20-24 1.511.371 | 1.523.979 | 1.536.187 | 1.548.354 | 1.561.572
25-29 1.499.600 | 1.496.382 | 1.498.347 | 1.505.454 | 1.516.168
30-34 1.540.129 | 1.534.568 | 1.526.734 | 1.517.079 | 1.507.439
35-39 1.505.528 | 1.520.043 | 1.529.363 | 1.533.792 | 1.533.890
40-44 1.425.412 | 1.428.475 | 1.438.783 | 1.454.918 | 1.474.189
45-49 1.388.287 | 1.406.479 | 1.415.049 | 1.415.380 | 1.411.514
50-54 1.201.800 | 1.236.371 | 1.271.202 | 1.306.059 | 1.338.255
55-59 1.031.241 | 1.049.777 | 1.073.960 | 1.102.914 | 1.135.352
60-64 941.251 949.613 957.562 965.475 974.982
Total 12.044.619|12.145.687|12.247.187|12.349.425|12.453.361

Tabla 3.13: Proyeccion de crecimiento poblacional 2024-2028 (Fuente: Indec, Proyecciones provinciales

de poblacién por sexo y grupos de edad 2010-2040, 2013)

Manteniendo la misma diversificacion de estratos sociales detallada en el analisis de

segmentacion se puede pronosticar un publico target para el presente proyecto en los
préoximos 5 afos de: 2.599.974 personas en 2024, 2.616.211 en 2025, 2.632.622 en
2026, 2.649.087 en 2027, 2.665.625 en 2028. En la tabla 3.14 se puede visualizar lo

mencionado anteriormente.

Proyeccion de habitantes
CABA
AR 2024 2025 2026 2027 2028
Habitantes | ) 225 339 | 1774346 | 1.776.613 | 1.778.743 | 1.780.447
(20-64 afos)
Clase Social
(ABC1y G2)| 1038586 | 1039.767 | 1041095 | 1042343 | 1043342
GBA
Habitantes
(2064 afios) | 10-272:288 | 10.371.341 | 10.470.574 | 10570.682 | 10.672.914
Clase Social
(ABC1y G2)| 1:561.388 | 1576.444 | 1591527 | 1606.744 | 1622283
Total 2.599.974 | 2.616.211 | 2.632.622 | 2.649.087 | 2.665.625

Tabla 3.14: Proyeccién de habitantes a 5 afios segun rango de edad y estrato social del pablico target

(Elaboracién propia, fuente: Indec, Proyecciones provinciales de poblacion por sexo y grupos de edad

2010-2040,

2013)
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Siendo que el consumo anual de kombucha registrado en el afio 2022 fue de 2.000.000
de litros y que la poblacién de clase ABCl y C2 en el pais es de 10.129.835 de
habitantes, se puede estimar un consumo promedio de 0,20 litros por individuo.
Teniendo en cuenta el publico target establecido segun region y edad de 2.568.834 de
personas y el consumo promedio de la bebida, se proyecta un potencial de venta para
el primer afio de 513.767 litros.

Tomando como referencia la proyecciéon de crecimiento de la kombucha en
Latinoamérica de 8,02% anual en el periodo 2023-2028 (Consultora EMR, 2022) y
considerando cautela en cuanto a esta tasa para no sobreestimar el volumen del
proyecto, se estimara un valor del crecimiento del sector del 5 % anual.

En la tabla 3.15 se puede observar la demanda estimada de kombucha en litros de 2023
a 2028, en funcion del crecimiento poblacional explicado anteriormente y luego

considerando la tasa de crecimiento del sector de 5 % anual.

Demanda por Demanda por
Afo Pablico Target crecimiento crecimiento del

poblacional (L) sector (L)
2023 2.568.834 513.767 -
2024 2.599.974 519.995 545.995
2025 2.616.211 523.242 549.404
2026 2.632.622 526.524 552.851
2027 2.649.087 529.817 556.308
2028 2.665.625 533.125 559.781

Tabla 3.15: Estimacion de la demanda segun poblacién target y crecimiento del sector (Fuente:
Elaboracion propia)

Con base a esto, se estima un volumen de venta para el segmento dentro del AMBA en
5 afos de 559.781 litros.

Como objetivo del presente proyecto se propone ganar un 10% del market share de
kombucha para el primer afio, es decir una produccién de 51.377 litros anuales o bien
4.281 litros por mes.

Para poder determinar si el volumen de produccién de la empresa es coherente con el
mercado, se lo comparé con el volumen de ventas de una de las empresas pioneras,
como lo es Bravia Kombucha. Segun datos recopilados, se considera como unos de los

principales competidores, ya que la forma en que promociona sus productos, zona de
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distribucion y publico target, es el mismo al cuél apuntard este proyecto. Bravia en el
afio 2022 produjo 11.500 litros mensuales, lo que equivale a 138.000 litros al afio y
corresponde aproximadamente a un 37% del volumen potencial estimado (51.377 litros)

anteriormente para el AMBA.

Teniendo en cuenta que es una empresa que esta dando sus primeros pasos en el
mercado, con una trayectoria del producto de solo algunos meses oficialmente en
gondola, ya que la aprobacién de la comercializacién legal de la kombucha por el Cédigo
Alimentario Argentino fue realizada a partir de julio de 2022, es légico estimar una

participacion por debajo de esta marca.

Si bien, ganar un 10 % del market share resulta optimista para un nuevo producto, si
tenemos en cuenta que las empresas pymes competidoras en el AMBA son solamente
cinco (Bravia, Aloja, Neptune, Bunji, La Fuerte) y que se puede considerar que excepto
Bravia, todas comparten el restante del market share del 63%, es légico considerar este
crecimiento, ya que también esta bastante por debajo del 15% aproximado que tiene

cada una de las cuatro empresas mencionadas.

Ademas, se destaca que el producto se encuentra hace pocos meses promocionandose
en gondola, que la demanda de productos saludables es cada vez mayor, que esta
bebida no competira directamente con marcas establecidas hace muchos afios en el
mercado, sino con las pioneras, y siendo que se encuadra en la etapa de crecimiento
del ciclo de vida, se considera que, con su lanzamiento y estrategias adecuadas, la
entrada al mercado podria ser muy exitosa y alcanzar ese market share.

Como conclusion de lo anterior, se establecera un market share de un 10% para el
primero afio, y luego el aumento sera gradual: 5% para el 2024, 4% para 2025, 3% para
el 2026, 2% para el 2027 y 2% para el 2028 alcanzando un volumen de produccion final

de 145.543 litros de kombucha en el afio 5, como se observa en la tabla 3.16 y en el

grafico 3.17.
Demanda

P por Crecimiento Market L

Afo '?I.l;?hg? crecimiento | objetivo del Share P;%%l;f%'_(;n
9 del sector | proyecto (%) | objetivo (%)
(L)

2023 2.568.834 513.767 - 10 51.377
2024 2.599.974 545.995 5 15 81.899
2025 2.616.211 549.404 4 19 104.387
2026 2.632.622 552.851 3 22 121.627
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2027 2.649.087 556.308 2 24 133.514

2028 2.665.625 559.781 2 26 145.543

Tabla 3.16: Proyeccion de la produccién anual de kombucha segun la demanda estimada y crecimiento

de market share (fuente: elaboracion propia, 2023)

Produccion anual

145543

133514

121627
104387

81899
51377

2023 2024 2025 2026 2027 2028

Gréfico 3.17: Proyeccion de la produccion anual 2023-2028 segun crecimiento demogréfico, del sector y

market share objetivo (fuente: elaboracién propia, 2023)

3.8 Analisis de Precios

La encuesta realizada al publico indicé que un 78,7% de la poblacion estaria dispuesto
a pagar por una lata de kombucha entre $350 a $550 (USD 1,63 a 2,56, segun tipo de
cambio de $214,5 del Banco de la Nacién Argentina, billete del 28/03/2023). Sin
embargo, teniendo en cuenta que los precios medios de la competencia que se
encuentra en el AMBA estan entre $797,94 y $823,68 (segln conversion a pesos de
tabla 3.8) y que la estrategia de precios elegida es justamente los precios fijados en
gondola por la competencia, y teniendo en cuenta que el producto apunta a un publico
de clase media a media alta, el valor sugerido para una unidad de kombucha al
consumidor final sera de $815 (USD 3,80). Para el canal minorista el precio final sera
de un 40% menor, es decir USD 2,72, para que el comerciante pueda luego venderlo al

valor establecido de consumidor final.

3.9 Distribucion

Como fue definido en la seccion de segmentacion, el producto sera distribuido en
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principio en el AMBA, donde seréan participes de la venta fisica las dietéticas, almacenes
de barrio, restaurantes y kioscos. Se llegé a esta conclusion tras el andlisis de la
competencia directa realizada en la seccién 3.4, siendo que éstos son los puntos de
venta que manejan actualmente las empresas que comercializan el producto. Asimismo,
segun datos de los encuestados el 46,1% de ellos utiliza estos canales de
comercializacion para obtener sus productos. Adicionalmente, se descarté en un
principio ofrecer el producto en los supermercados, ya que, si bien en los resultados de
la encuesta un 51,5 % del publico utiliza este punto de venta para la compra de bebidas,
al tratarse de un producto nuevo cuyo volumen de venta aln no es elevado, en un

principio no se tendra el poder de negociacidon necesario para ingresar en este canal.

Con respecto al reparto de la bebida, para la toma de la decisién mas asertiva en cuanto
a hacer la distribucién por cuenta propia o bien contratar un servicio tercero, se tuvo en
cuenta el consumo de venta promedio que podria llegar a tener un comercio, a partir de
la informacion brindada por la distribuidora Suefio Verde, una empresa con mas de 30
afios en el mercado que distribuye en todo el AMBA. Los datos ofrecidos informan que
en promedio las dietéticas venden hoy en dia alrededor de 60 latas de kombucha al
mes.

Teniendo en cuenta los datos obtenidos de la encuesta con respecto al canal en que los
consumidores prefieren realizar sus compras, se destinara un 2,7 % de la produccion al
canal E-commerce y el 97,3% restante para el minorista, para llegar al volumen objetivo
mensual de venta del afio cinco de 12.129 litros, o bien 34.262 latas, se vendera
alrededor de 33.337 latas por mes a los comercios minoristas, y lo restante al canal E-
commerce.

Por ende, para abarcar ese volumen, tomando la referencia de consumo promedio de
60 latas al mes por cliente, se tendria que distribuir el producto en aproximadamente
556 locales y ademas en los domicilios de los consumidores finales que compraron por
el canal E-commerce.

Dado que la cantidad de clientes a visitar para la entrega de los pedidos es considerable,
la logistica utilizada para la distribucion sera en primera instancia, tercerizada. Con esta
decision se evitan gastos extras como, comprar unidades de transporte equipadas con
frio, gastos de personal, de mantenimiento, de patente, registros, entre otros.

Por otro lado, resulta importante contar con la experiencia de empresas especializadas
en reparto estratégico, donde la eficiencia logistica es su objetivo principal. Ademas, se

buscara definir con la empresa contratada la planificacion de dias especificos y zonas
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de reparto, eligiendo las rutas adecuadas para no elevar costos, minimizar errores de

entrega y satisfacer las expectativas del cliente.

Con respecto a la adquisicion del producto por el consumidor final, los pedidos seran
canalizados directamente en el canal online (E-commerce). La venta no tendra ningan

intermediario, se realizara directamente en la pagina web de la empresa.

Ya la toma de pedidos de los comercios se realizara por cada cliente via whatsapp. Se
considera que para abarcar los 556 clientes que se plantean como objetivo, se

necesitardn como minimo una fuerza de venta de 5 vendedores.

3.10 Conclusidén

El mercado de bebidas sin alcohol en Argentina se encuentra conformado por 6
segmentos: gaseosas en general, jugos listos y en polvo, aguas puras, aguas
saborizadas, energizantes e isoténicas, con un market share del 50%, 25%, 10%, 10%

y 5% para los dos ultimos, respectivamente (Consultora Claves, 2019).

Dentro de la competencia directa, la kombucha se enfrentara a otras marcas que ya se
encuentran en el mercado. Para afrontarlo, se utilizara una diferenciacion apuntando a
elaborar variedad de sabores clasicos que se suelen consumir por el publico argentino
en otras bebidas. La competencia suele ofrecer variedades de frutas exoéticas con
mezclas de hierbas y especias. Teniendo en cuenta los datos obtenidos de la encuesta
y lo concluido anteriormente se decide trabajar con las variedades pomelo, naranja y

manzana por ser los sabores mas elegidos por el consumidor.

En cuanto al envase, se decide trabajar con lata de aluminio de 354 ml, lo que hoy

mayoritariamente utilizan las empresas que comercializan el producto.

Dentro de las etapas del ciclo de vida de un producto, la kombucha se encuadra en la
fase de crecimiento, donde se busca que el producto crezca y aumente su demanda

para llegar a la etapa de madurez con una buena cuota del mercado.

Segun la informacién obtenida del focus group, encuesta y analisis demogréafico, el
publico target seran personas de 20 a 64 afios, que residen en AMBA y pertenecen a
un estrato social medio alto a alto. Con estos datos se pudo obtener un publico objetivo
de 2.568.834 habitantes.

Teniendo en cuenta la cantidad de empresas productoras de kombucha y el volumen de
venta anual, se consider6 para el afio de lanzamiento acaparar un market share del

10%, con una produccién anual 51.377 litros.
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Se proyect6 una demanda a 5 afios teniendo en cuenta el crecimiento demogréfico, el
crecimiento del sector y el aumento en la participacion del mercado, alcanzando para el
2028 un share del 26%.

La bebida kombucha ingresa actualmente en el mercado con las caracteristicas de una
bebida saludable, funcional y probidtica, con variedad de atributos que la hacen similar
a otras, como su efervescencia, su posible consumo en cualquier momento del dia y
acompafiando la comidas, su funcionalidad para quitar la sed, sus sabores frutales,
entre otros, pero con el diferencial de no contener ingredientes artificiales y poseer
multiples beneficios para la salud.

En los ultimos afios, el mercado de gaseosas se vio afectado por una tendencia de
consumo hacia lo saludable, generando el crecimiento de los segmentos de aguas
saborizadas y jugos. Es por esto que se encuentra una oportunidad para trabajar como
competidores indirectos de las gaseosas light o diet, aguas saborizadas y jugos, ya que
las personas buscan un estilo de vida méas saludable y les gusta consumir bebidas que
se orientan a estas categorias, siendo que en el mercado la oferta de las mismas es
escasa.

Con respecto al precio, el valor definido ser4 de $815, tomando como estrategia los
precios fijados en gondola por la competencia y el estrato social del publico target.

La distribucién del producto se realizard por medio de la fuerza de ventas directa de la
empresa, utilizando una logistica tercerizada y llegando al publico a través del canal

online y minorista.
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4 Estudio Técnico

4.1 Introduccién

En este capitulo, se llevard a cabo una evaluacion técnica para la instalacion de una
planta de produccién de kombucha en tres sabores diferentes: naranja, pomelo y
manzana. El objetivo principal es describir de manera detallada las materias primas e
insumos utilizados, asi como el producto final, y determinar el proceso de elaboracién

completo desde su preparacion hasta su despacho hacia los comercios o consumidores.

Esto implicara la identificacion de cada etapa del proceso y seleccién de la tecnologia
mas adecuada para llevarlo a cabo, teniendo en cuenta factores como la capacidad
productiva de los equipos, la disponibilidad y costos asociados. Ademas, se disefiaran
los diagramas de flujo y bloque.

Con el fin de asegurar una produccion eficiente, se elaborara un plan productivo
detallado, y se incluirdn sus balances de materia, energia y de linea. Lo anterior
permitira conocer la merma durante el proceso, la demanda de energia eléctrica y agua
de red, asi como los tiempos de cada operacion, el cuello de botella del proceso, el
tiempo de ciclo, la eficiencia y las capacidades.

También se llevar4 a cabo un estudio de macrolocalizacion y microlocalizacién para
determinar la ubicacién 6ptima de la empresa. Por Ultimo, se organizara la distribucion
de equipos, materias primas y personal, a partir de la realizacion de un balance de
superficie, que tiene el objetivo de disefiar un lay out adecuado y eficiente. Asimismo,
se estableceran los espacios necesarios de otras areas de la planta, como oficinas,
comedor, sala de reuniones, entre otros, y se presentaran los diagramas de tuberias e
instrumentacion, los cuales son parte fundamental de la ingenieria basica.

Con este enfoque integral, se busca establecer una base sélida para la implementacion
exitosa de la planta de produccién de kombucha, garantizando la eficiencia en cada

etapa del proceso y cumpliendo con los estandares de calidad y operatividad requeridos.

4.2 Descripcion del producto

El producto consiste en una bebida lista para consumo, saborizada a partir de jugos de

frutas, sin agregado de conservantes, saborizantes, colorantes o0 aromatizantes
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sintéticos o naturales.

Para su formulacién se empleara té negro, scoby (colonia simbidtica de bacterias y
levaduras), liquido iniciador (cuya funcién se detallara en la seccién 4.15 de descripcion
del proceso productivo), azucar y los siguientes jugos de frutas segun la variedad que
se desea elaborar: naranja, pomelo y manzana.

La bebida se presentara en latas de aluminio de 354 mililitros, y una vez envasada, se

almacenard bajo refrigeraciéon a una temperatura de 4 °C.

4.3 Cumplimiento legal

El producto debera cumplir con todos los requerimientos legales del CAA capitulo XiIll,
articulo 1084 bis, que se pueden apreciar en el anexo lll. En la tabla 4.1 se informan los
parametros fisicoquimicos que la bebida debera atender segun la legislacién vigente,
dichos requisitos seran monitoreados en el transcurso del proceso productivo y se

detallardn mas adelante en la seccién 4.15.

Parametro Minimo Méaximo
pH 2,5 4,2
Grado alcohdlico (% N/A 0,5
Acidez volatil (mEa/l) 30 130

Tabla 4.1: Pardmetros fisicoquimicos de la bebida kombucha (fuente: Cédigo Alimentario Argentino,
2023)

En cuanto a la rotulacién de la bebida, debera presentar obligatoriamente la
denominacion de venta del alimento, lista de ingredientes, contenido neto, identificacion
de origen, nombre o razén social, identificacion del lote, fecha de vencimiento e
informacion nutricional. Dado que esta clasificada como bebida analcohdlica, debera
cumplir con los reglamentos de la ley 27.642 y el decreto 151/2022, que rige el
etiqguetado frontal de los alimentos (Administracion Nacional de Medicamentos,
Alimentos y Tecnologia Médica, 2022).
Para calcular el perfil de nutrientes y determinar si el producto debera tener los sellos
de advertencia nutricional, se utilizé la calculadora del Sistema de Sellos y Advertencias
Nutricionales disponible en la plataforma del Anmat (Administracion Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica, 2023). Dicho recurso permite el calculo
oficial del perfil de nutrientes criticos y determina los sellos de advertencias y leyendas
68



Diaz Analiay Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

precautorias que deben consignar los productos alimenticios alcanzados por la ley.

En la imagen 4.2 se pueden observar los datos ingresados en el sistema de calculo del
Anmat, teniendo en cuenta que el producto final se trata de una bebida analcohdlica con
una porcion definida de 200 ml (como se determinara en la seccion 4.11 de Informacion
Nutricional). Por otro lado, en la imagen 4.1 figuran las calorias (9 kcal) y azlcares
totales (2 g) que posee la porcidn del producto final. Dichos datos también se calcularan
y detallardn mas adelante en la seccién de informacion nutricional.

Adicionalmente, cabe aclarar, que los azlcares afiadidos por porcion son de 10,2 g, en
funcion de la formulacion de produccién que se puede apreciar en la seccién 4.10, pero
redondeados a 10 gramos por determinacién del Anmat. Con respecto a las grasas
totales o saturadas, sodio o edulcorantes, este producto no las contiene. Finalmente,
como la bebida tiene té negro como ingrediente, se contempla la presencia de cafeina.

Detalle Porcidn 100 Unidad
Calorias: o Kial
Aztcares Totales: 20 g
Azicares Anadidos: 10 g
Grasas Totales: 00 g
(Grasas Saturadas: 00 g
Sodio: 00 mg
Edulcorante: ND o
Cafeina: . v

Imagen 4.1: Datos ingresados en el sistema del ANMAT para corroborar la necesidad de sellos de

advertencia en el producto (elaboracion propia, 2023)
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Descripcion:

limento: ) )
H Bebida Anal Kombucha con jugo

Porcion: o

200 ml ¥

Imagen 4.2: Datos ingresados en el sistema del Anmat para corroborar la necesidad de sellos de

advertencia en el producto (elaboracién propia, 2023)

En la imagen 4.3. se pueden observar demarcados en color rojo cuales son los sellos
de advertencia que el producto debera tener en el rotulo. Cabe aclarar, que si bien la
kombucha se trata de una bebida que al final del proceso productivo contiene solo 2 g
de azlcares totales por porcion, la disposicion del Anmat tiene en cuenta la cantidad de
azucar total agregada en el producto, y no el hecho de que, al fermentarse, gran parte
de los carbohidratos afiadidos en la formulacion se consumen, por ende, el producto

debera llevar el sello de advertencia para azucares.

Analisis Perfil de Nutrientes

Nutrientes Criticos Célculo Primera Etapa Segunda Etapa

Primera etapa del cronograma establecide por el articulo 19° dela Segunds etapa del cronograma establecido por el articulo 19 de la

reglamentacion reglamentacion

%E fa Azl 4444 =20 =10
| m?rgla z(cares : > EXCESO >

Anadidos

% Energia Grasas Totales 0.0 <35 N/A <30

% Energia Grasas Saturadas 0.0 <12 N/A <10

Sodio mg/kcal 0.0 <5 <1
N/A

Sodio mg/100ml 0 <600 <300

Calorias 45 <50 N/A <25

Edulcorante - - N/A

Cafeina - - LEYENDA CAFEINA LEYENDA CAFEINA

Imagen 4.3: Analisis perfil de nutrientes, y sellos de advertencia del producto (elaboracién propia, 2023)
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Por lo expuesto anteriormente se concluye que el producto debera llevar los sellos de
“EXCESO EN AZUCARES” y “CONTIENE CAFEINA. EVITAR EN NINOS/AS”.

4.4 Listadeingredientes

Segun la normativa vigente de rotulacién (CAA, Capitulo V, 2023), todos los ingredientes
deben enumerarse en orden decreciente de peso inicial. A continuacién, se pueden
apreciar los ingredientes y composicion de cada variedad de kombucha que se plantea

producir.

Kombucha con jugo de naranja

Ingredientes: Agua, jugo de naranja, azucar, té negro, scoby.
Kombucha con jugo de manzana

Ingredientes: Agua, jugo de manzana, azucar, té negro, scoby.
Kombucha con jugo de pomelo

Ingredientes: Agua, jugo de pomelo, azlcar, té negro, scoby.

4.5 Denominacién de venta

La denominacién del producto se presentara en la etiqueta frontal del envase y se
redactard, segun los lineamientos del capitulo Xlll, articulo 1084 bis del CAA, de la

siguiente manera:

1) “Kombucha con jugo de naranja”
2) “Kombucha con jugo de pomelo”

3) “Kombucha con jugo de manzana”

Siendo que el producto no sera pasteurizado, el rotulo debera contar ademas con las
siguientes frases:

“Mantener refrigerado”
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“No agitar el contenido del envase”

En ambos casos debera figurar en el rétulo “beber con moderacion”.

4.6 Descripciéon de materias primas

Agua

El agua potable es el principal ingrediente de este producto, se obtendra de la red
domeéstica y no debera contener substancias o cuerpos extrafios que puedan traer un
riesgo para la salud del consumidor, sean éstas biolégicas, organicas, inorganicas o
radioactivas.

Ademas, debera ser practicamente incolora, sin olores, limpia, transparente y presentar
un sabor agradable, cumpliendo con las especificaciones fisicas, quimicas y
microbiologicas de la legislacion vigente del Cdodigo Alimentario Argentino (CAA),
capitulo XllI Articulo 982 (Resolucién Conjunta SPRel N° 34/2012 y SAGyP N° 50/2012).
Por otro lado, el agua a utilizar durante la fermentacion de kombucha debera atravesar
un proceso de filtracion previo a su uso como se detalla en la seccion 4.16 de

justificacion y seleccion de equipos.

Hojas de té negro

El té negro se obtiene a partir del procesamiento de las yemas, hojas jovenes, peciolos
y tallos tiernos de la planta perenne Camellia Sinensis. Contiene diversos componentes,
como polifenoles, flavonoides, catequinas, cafeina, taninos y galotaninos, que le
confieren propiedades antioxidantes, astringentes y diuréticas (Rubio, 2012; Stevens,
2003). Su vida util es prolongada, de 2 a 3 afios, siempre y cuando durante su
almacenamiento se mantenga en su packaging original, correctamente cerrado, alejado
de la luz solar directa, en un lugar fresco y seco, evitando de esa manera la pérdida de
sus caracteristicas organolépticas.
Acerca de su packaging, debe ser provisto en bolsas tipo kraft con al menos 2 pliegos y
lamina de aluminio interno. Este envoltorio protegera al producto del ingreso de
humedad, sabores u olores extrafios y evitard la pérdida de aromas y sabores
caracteristicos del alimento (Subsecretaria de Alimentos y Bebidas, 2009).
Uno de los aspectos mas relevantes de la materia prima para la elaboracion de la
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kombucha, es su alto contenido en taninos, los cuales inhiben parcialmente el proceso
de fermentacidn alcohdlica. Por esta razén, el contenido de alcohol en el producto final
es reducido (Rubio, 2012). Ademas, la kombucha elaborada con té negro produce
concentraciones elevadas de acidos glucoénico, lactico y acético, lo cual es deseado para

el producto terminado (Rubio, 2012).

En cuanto a la disponibilidad del insumo en Argentina, se comercializa durante todo el
afo, siendo que el pais se posiciona como la 92 potencia productora a nivel mundial,
con una participacién del 2% en el mercado, y reconocimiento de calidad a nivel
internacional, debido a la particularidad de que presenta translucidez en las infusiones
frias y alto contenido de polifenoles (Secretaria de Alimentos y Bioeconomia, 2018). Con
respecto a la cosecha, se lleva a cabo entre los meses de octubre y mayo, siendo que
las plantaciones mas abundantes se encuentran en la regién de Misiones (95%) y en

menor medida en Corrientes (5%) (Subsecretaria de Alimentos y Bebidas, 2005).

Con respecto al precio del insumo, se establece por la Comisién Provincial del Té
(COPROTE) de la provincia de Misiones junto con el Ministerio del Agro y Produccién.
El valor se fija antes de la cosecha y puede sufrir ajustes durante la misma, por ejemplo,
desde la cosecha que se inicio en el afio de 2022 hasta marzo de 2023, se realizaron 5
ajustes (Diario El Territorio, 2023). Para determinar el precio, se tienen en cuenta las
variantes en los costos de produccioén, el tipo de cambio, precios internacionales y
variables internas y externas del rubro (Subsecretaria de Programacion
Microecondémica, 2019). Es por esto que resultaria conveniente asegurar un stock
minimo antes de la cosecha, para cerrar un costo adecuado y evitar los ajustes que

puedan ocasionarse a lo largo del ciclo productivo.

Azucar “comun blanca tipo A”

El azucar blanco conocido como “de mesa”, es el producto cristalizado que se obtiene
de la coccion del jugo de la cafia de azUcar o de la remolacha azucarera.

Esta constituido principalmente por cristales de sacarosa (un disacarido no reductor
formado por la uniéon de dos monosacaridos: glucosa y fructosa), los cuales son
obtenidos mediante un procesamiento industrial adecuado.

Esta materia prima se encuentra disponible en el mercado durante todo el afio y su
actividad en nuestro pais se centra en las provincias de Tucuman, Salta y Jujuy, y en

menor medida, Santa Fe y Misiones (Centro Azucarero Argentino, 2022).
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Con respecto a la funcion del azucar en la kombucha, no es endulzante, sino que se
utiliza como sustrato para el desarrollo de los microorganismos. A medida que avanza
la fermentacién, la colonia de bacterias y levaduras (scoby), descompone la glucosa en
diversas sustancias (Rubio, 2012). Por otro lado, para la produccién de la bebida, se
recomienda utilizar como sustrato azulcar blanco, debido a que otros edulcorantes como
el azucar integral o miel de abejas, no permiten obtener un té fermentado de calidad.
Cuando se fermenta con azulcar integral, la bebida resultante tiene baja acidez,
apariencia turbia y sabor desagradable, lo cual se asocia a ciertas sustancias presentes
en este tipo de azucar (como por ejemplo impurezas de la cafa), que afectan el
crecimiento de algunos microorganismos (Stevens, 2003). Por otro lado, si se utiliza
miel, se generara mas acido acético en el producto, lo cual resultard en una bebida con

sabor agrio no deseada por los consumidores (Vargas Mora, 2011).

Scoby u hongo del té

La colonia simbiotica de bacterias y levaduras que se encuentra en el scoby esta
compuesta por varios tipos de microorganismos (lleana, 2007).

Bacterias: Acetobacter xylinum, Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurianus,
Gluconobacter, Komagataeibacter xylinus.

Levaduras: Brettanomyces, Brettanomyces bruxellensis, Brettanomyces intermedius,
Candida, Candida famata, Mycoderma, Mycotorula, Pichia, Pichia membranaefaciens,
Saccharomyces, Saccharomyces cerevisiae subsp. cerevisiae, Saccharomyces
cerevisiae subsp. aceti, Schizosaccaromyces, Torula, Torulaspora delbrueckii,
Torulopsis, Zygosaccharomyces, Zygosaccharomyces bailii, Zygosaccharomyces
rouzii.

Esta colonia, consume el azlcar del medio y genera diversas sustancias responsables
de las caracteristicas funcionales y distintivas de la kombucha, como por ejemplo acido
glucurdnico, &cido gluconico, acido lactico, vitaminas, aminodcidos, sustancias
antibidticas y otros productos (Stevens, 2003).

Estos seres vivos se pueden desarrollar de forma “artesanal”, haciendo flotar la matriz
de scoby en la parte superior de una solucién de té negro, azlcar y vinagre. En este
proceso, el scoby conocido como “madre” es el responsable de aportar los

microorganismos deseados para la fermentacion.
Ya a nivel industrial, se utiliza para su produccion controlada, una mezcla de té negro,
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azucar, scoby y una parte de la kombucha envasada de una produccion anterior, que

también aportara los microorganismos implicados (Stevens, 2003).

A medida que avanza la fermentacion, el scoby va creciendo y se va convirtiendo en
una estructura sélida y gelatinosa, compuesta principalmente por celulosa. La forma de
esta matriz estructurada se adapta al recipiente en el que se encuentra, pudiendo tener
un color blanco, crema o pardo, en funcion de los pigmentos presentes en el té.
Finalmente, se observa que, en el transcurso del tiempo, se formara una nueva capa de
scoby en la solucion, conocida como scoby “hijo”, que tendra las mismas caracteristicas
estructurales del cuerpo celuldsico que lo generd, y podré ser reutilizado junto con el
scoby “madre” en la siguiente produccion. En la seccién 4.15, se detallara el proceso
fermentativo de la kombucha.

Jugo de frutas

Los jugos concentrados de fruta son obtenidos a través de medios mecanicos
adecuados, a partir de distintas variedades de frutas, y deben cumplir con las exigencias
del CAA como se detalla en el apartado de anexos IV. Este insumo se comercializa
pasteurizado, donde por un procesamiento fisico el producto permanece sin alterarse
durante toda su vida util. Se debera almacenar en un ambiente fresco y seco, lejos de
la luz solar. En la elaboracién de kombucha, esta materia prima se utiliza principalmente
para saborizar el producto, y es incorporada en la segunda fermentacién, que es de tipo
anaerObica. Durante esta etapa también se generara la carbonatacion de la bebida, que
perdurard en el producto final. En la imagen 4.4, se puede observar el proceso de
obtencién del mismo:
}
[‘ Extraccion del jugo

Y

I r.:ldlniculu}
| enzimatico |

R
: _Pasteurizacion _l I
|  J :
: (_Evaporadén ) "

lr Jugo con(enlrado|
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Imagen 4.4. Proceso de concentracion de jugos de fruta (Fuente: Hernandez, 2013)

4.7 Descripcion del envase

El envase se define como el material que contiene, protege, conserva e identifica un
producto, permitiendo su transporte y comercializacion, al mismo tiempo que crea un
impacto visual para el cliente. Segun el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial
(2012), se clasifican en envases primarios, secundarios y terciarios, siendo el envase

primario el inico que se encuentra en contacto directo con el alimento.

Con respecto a los envases para bebidas, existen diferentes tipos, pero en el caso de
la kombucha el envase debera contar con ciertas caracteristicas para evitar alteraciones

organolépticas. A continuacion, se mencionan las particularidades que debera atender:

» Envase opaco, para proteger la bebida de la luz solar y evitar que se degraden
sus componentes sensibles, como lo son sus antioxidantes y vitaminas, que al
alterarse pueden afectar el sabor y la calidad nutricional.

» Buena conductividad para alcanzar rapidamente la temperatura deseada de
refrigeracion.

» Envase resistente a la carbonatacion.

» Material no corrosivo, apto para estar en contacto con productos de pH &cido.

> No debera transmitir olores ni sabores indeseados, conservando de esta manera
su sabor original y frescura.

> Barrera contra el oxigeno, lo que ayudard a proteger el producto frente a la
oxidacion. El oxigeno tiene la particularidad de acelerar la degradacién de los
nutrientes y también promover la fermentacion aerdbica de la bebida.

> Portabilidad y resistencia, debe ser un material facil de transportar y almacenar,
evitando de esa manera roturas o dafios que afecten la hermeticidad del

producto y por ende sus caracteristicas organolépticas.

Para la correcta eleccion del envase también se debera tener en cuenta lo analizado en
el estudio de mercado y el costo del mismo.

En la tabla 4.2, a modo comparativo, se describen las caracteristicas de diferentes
materiales de envase utilizados para bebidas carbonatadas, y en particular para la
kombucha.
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Tereftalato de
Caracteristicas Vidrio polietileno all_l?:nalir?ii
(PET)
Reciclable SI SI SI
Costo ALTO BAJO BAJO
Hermeticidad Si NO SI
Permeabilidad a NO S| S|
gases, aroma
Alteracién de sabor NO NO Sl
Permite la
visualizacion del SI SI NO
contenido del
Fraaqil Sl NO NO
E,n\_/ase liviano, de NO S| S|
facil transporte
Conductividad MEDIA BAJA ALTA
Necesidad de
recubrimiento interno NO NO S|
para el contacto con
el alimento

Tabla 4.2: caracteristicas de diferentes materiales de envases utilizados para bebidas carbonatadas

(Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial, 2012)

Al analizar las caracteristicas de cada material, se elige para el presente proyecto la lata
de aluminio de 354 ml, debido a que, por un lado, se sugirié utilizar este tipo de envase
en el estudio de mercado, siendo que se encuentra dentro del mas empleado por la
competencia. Por otro lado, se trata de un material impermeable a gases y aromas, los
cuales, en caso de traspasar el envase, podrian afectar las -caracteristicas
organolépticas del producto. Ademas, es opaco, por lo que no se permite visualizar el
contenido de la bebida, un aspecto importante siendo que puede contener restos de
particulas o fibras sedimentadas, aunque se realice su filtracion (producto de la
fermentacion y del jugo de fruta), siendo ésta una caracteristica no deseada para el

consumidor.

Asimismo, se trata de un material de bajo costo, facil manipulacién por no ser fragil y
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amigable con el medio ambiente, ya que es el que mas se recicla a nivel mundial,
correspondiendo su reaprovechamiento a un 69%, frente al vidrio con un 46%, y al
plastico con un 43% (Instituto Nacional del Aluminio, 2019). Ademas, es ligero lo que lo
hace ideal para transportar bebidas, de la misma manera que es resistente, no se oxida,
y un excelente conductor, por lo que el enfriamiento de la bebida se realizara

rapidamente bajo condiciones de refrigeracion.

Dado que la kombucha es un producto de pH &cido, puede reaccionar con el aluminio
de la lata. Por esto debera contar con un barniz interior conocido como “resina epoxica”
de grado alimenticio, la cual es un recubrimiento de alto rendimiento utilizado
habitualmente para el envasado de bebidas (Valderas, 2023). Este barniz es resistente
a la corrosion ocasionada por sustancias acidas y se adhiere firmemente al metal,
garantizando protecciéon duradera y efectiva, adaptandose a las imperfecciones del

envase, sin agrietarse ni desprenderse (Valderas, 2023).

Al comparar el envase de aluminio con el plastico PET, se observa que es mas resistente
y duradero, facilmente reciclable y reutilizable, lo cual resulta beneficioso para el medio
ambiente. EI PET no es un buen conductor de temperatura y se trata de un material
poroso, por lo cual puede impartir olores o sabores no caracteristicos de la bebida.
Comparado con el vidrio, el aluminio es un material mucho mas ligero, lo cual resulta
beneficioso en cuanto a los costos del insumo. Ademas, es un material resistente, de
facil manipulacién, ya que el vidrio es fragil y debe tener un manejo adecuado.

De acuerdo con el CAA, las latas que estaran en contacto con el producto deberan ser
elaboradas a partir de aluminio puro o de aleaciones con otros metales inocuos. Con
respecto al proveedor seleccionado para el suministro del material, debera cumplir con
los requisitos del capitulo IV, en cuanto a los envases alimentarios y sus recubrimientos,

garantizando de esa forma la inocuidad del producto.

En la imagen 4.5 se puede observar la presentacion de las latas de 354 cc.

Imagen 4.5: envase primario, lata de aluminio de 354 cc (fuente: DC inc, 2018)
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Con respecto al envase secundario, es el que cumple la funcion de contener y proteger
al envase primario. Su objetivo principal es facilitar la distribucién del producto,
consolidando varias unidades en un solo envase. En el caso especifico de las latas de
kombucha, el envase secundario estard expuesto a temperaturas de refrigeracion y
ambiente de forma alternada en funcién de la etapa del proceso en que se encuentre.
Por este motivo, las cajas estardn conformadas por carton corrugado de onda
combinada tipo A, de 5 mm de espesor. Este material proporcionara gran resistencia a
la humedad y al apilamiento (Font, packaging Group, 2022).

Las cajas tendran un tamafio de 400 x 267 x 152 mm y podran almacenar hasta 24 latas,

como se observa en la imagen 4.6.

Imagen 4.6: envase secundario, caja de carton corrugado (fuente: elaboracion propia, 2023)

4.8 Paletizado

Los pallets a utilizar seran de tipo Arlog clase B de 1m x 1,2m x 0,145m (IRAM 10016,
1998) como se muestra en la imagen 4.7.

79



Diaz Analiay Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

145

Imagen 4.7: Medidas del pallet tipo Arlog (fuente: elaboracion propia, 2023)

La configuracion de cada pallet sera se describe en la table 4.3.

. Cajas x Pisos x Cajas x Altura del Latas
Cajas .
piso pallet pallet pallet totales
X 24 latas 10 8 80 1,2 mts 1920

Tabla 4.3: conformacion de pallet (fuente: Embotelladora del atlantico SA)

A continuacion, se puede visualizar en la imagen 4.8, como deberan disponerse las
cajas por piso segun la medida de estas y la del pallet, asegurando de esa forma una

estructura segura y con una ocupacion eficiente.
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Imagen 4.8: Diagrama de cajas por piso y conformacién de pallet final (fuente: elaboracién propia en

ptchronos.com, 2023)

4.9 Proveedores materias primas e insumos

En la siguiente tabla, 4.4, se realiza una descripcién de las materias primas e insumos

teniendo en cuenta proveedor, unidad minima de compra, embalajes y precio.

aluminio interno

LT Unidad de Precio
Prima/ Proveedor | Localidad combra Embalaje USD
Insumos P
Agua Aysa - cm?® - 0,39/ m3
Bolsa
Azlcar comun | El Bahiense CABA multipliego de
blanca “tipo A” Marca Lini 25 kg papel tipo Kraft | 1,40/ kg
iniers o
Ledesma con polietileno
en su interior
Hebras de té Del Iguazu . B_olsa de papel
negro infusiones M'SIOH?S 10 kg t'p(,) K_raft con 7,41/ kg
Obera lamina de ’
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Tambores
metalicos con
Jugo de fruta ECA Entre qus 265 kg bplga de 1,20/ kg
concentrado Concordia polietileno y
rosca, de grado
alimenticio
Ball Pallet
Corporation . conformado por
Latas y tapas | (Distribuidor S_an Mart") 1 pallet 7391 latas, 2365/
» Villa Maipu ' pallet
De envuelto en film
Cervezas”) stretch.
Bobina
. Pleno . 101,72/
Etiquetas Impreso La Plata _(1000 Caja bobina
etiquetas)
Pallet Samer I.T. Tres de 20 ud Pack apilado 353,37/
Febrero pack
Cinta de Cinta_r CA_BA 36 ud Caja 65,_22/
embalar embalaies Villa caia
. Pack de cajas
. . . Wilde, desarmadas de 32,5/
Cajas Cajas Mil Buenos 25 ud d K
Aires 5 mm de pac
espesor
o Gasol o .
Cilindro CO- = La Plata 25 kg Cilindro metélico | 3,88/ kg
atense

Tabla 4.4: Detalle de proveedores, presentacion y precios de materias primas e insumos (Fuente:

4.10 Formula porcentual del producto

Elaboracion propia, 2023)

A continuacion, en la tabla 4.5, se puede observar la féormula productiva para elaborar

las variedades de kombucha en los tres sabores que se proponen. La misma se realiz

a partir de conocimientos técnicos, de la legislacion vigente del CAA e investigaciones

previas de diferentes formulaciones encontradas (Frank, 2005; Velasque, 2022).

Materia Prima %

Agua
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Jugo de fruta 9,9

Te negro 51
Sacarosa 0,4
Scoby 0,3

Liquido iniciador | 0,2

Tabla 4.5: Composicion porcentual de Kombucha saborizada (Fuente: Elaboracion propia, 2023).

4.11 Informacién nutricional

Los ingredientes mayoritarios en la elaboracion de kombucha corresponden a agua, jugo
de frutas y azucar. Estos dos Ultimos son los que aportaran cantidades significativas de
carbohidratos en la formulacion final. Durante el proceso fermentativo, los
microorganismos consumirdn los hidratos de carbono, produciendo otras sustancias,
pero dejando un remanente en la bebida. Este porcentaje de azUcar sera el que se
deberéa declarar en la informacion nutricional como carbohidratos.

Es importante aclarar que la cantidad de azlcares fermentables es variable en la
bibliografia en funcién del tipo y cantidad inicial de sustrato (azucar y jugo de fruta),
cantidad de compuestos nitrogenados provenientes del té, pardmetros de tiempo y

temperatura empleados en el proceso, tipo y cantidad de indculo utilizado.

El proceso fermentativo de la kombucha ha sido investigado pudiendo conocer a partir
de los sustratos iniciales qué productos se generan. Sin embargo, adn no existe en la
bibliografia una reaccién que pueda determinar como se van consumiendo los azlicares
en el tiempo, pero si existen diversos estudios donde se midi6 la concentracion final de
este sustrato luego de determinado periodo de fermentacién. Uno de los papers
investigados con respecto al consumo de azlcar en la kombucha en funcién del tiempo,
mostré que a los 10 dias de fermentacion la cantidad de azucares sin fermentar fue del
27,38% y a los 14 dias de 19,75% (Malbasa, et al., 2002).

Siendo que el proceso fermentativo del presente proyecto dura 12 dias en total
(conformado por una primera y segunda fermentacion de 10 y 2 dias respectivamente)
se realiz6 una iteracion entre los valores mencionados anteriormente para poder estimar
el porcentaje de azucares sin fermentar a los 12 dias, obteniéndose un valor de 23,56%.
Los datos y calculos para obtener el valor mencionado se pueden verificar en la tabla
4.6:
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Dias de
fermentacion

sin fermentar

% de azUcar

Férmula

10 dias 27,38
(12 — 10)x(19,75 — 27,38)
12 dias X (14 — 10)
= 23,56%
14 dias 19,75

+ 27,38

Tabla 4.6: Datos y formula de tiempo de fermentacion y azucares sin fermentar (fuente: elaboraciéon

propia, 2023)

Finalmente, para obtener la cantidad de azUcares totales sin fermentar en la bebida se

tomara como ejemplo la kombucha sabor naranja para la produccion de un batch de

producto terminado, donde la cantidad de carbohidratos del jugo de naranja corresponde

a un 48,63%. Tras realizar los calculos se obtuvo que a los 10 dias de fermentacion los

azucares sin fermentar serian aproximadamente de 17,04 kg y a los 12 dias (luego de

incorporar el jugo concentrado de naranja) de 10,75 kg.

Se pueden observar los valores y resultados en la tabla 4.7 y 4.8.

Proceso Hidratos d

sin fermentar (%)

e carbono

ler fermentacion

27,38
(10 dias)
2da fermentacion
(2 dias) 23,56

Tabla 4.7: Porcentaje de hidratos de carbono sin fermentar al final de la primera fermentacion y segunda

fermentacion (fuente: elaboracion propia, 2023)

1 batch de producto

Remanente Remanente
Ingrediente 4 a7 Hidratos de carbono (kg) LN - 2 -
receta fermentacion | fermentaciéon
(kg) (kg)
Azlcar 62,24 62,24 17,04
3 r 10,75
ugo ae 58,76 28,57 -
naranja
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Tabla 4.8: Cantidad total de hidratos de carbono al final de la primer y segunda fermentacién,

correspondiente a un batch de produccion (Fuente: Elaboracién propia, 2023).

Con los datos obtenidos se puede concluir que al final de la fermentacion de 12 dias los
azucares sin fermentar seran de 10,75 kg correspondiente a un batch de producto final
(1.011,024 litros), lo cual corresponde a 2,13 gr para una porcion de 200 ml de

kombucha.

En caso de que se quisiera conocer con exactitud la composicién de carbohidratos
finales se deberia realizar un muestreo diario de kombucha, durante el transcurso de los
12 dias de fermentacion, y estudiar el consumo de azUlcares en el tiempo para poder
construir la curva de consumo de sustrato y encontrar la ecuacion que defina el

comportamiento.

A continuacion, en la tabla 4.9, puede observarse el modelo de tabla de informacién
nutricional que debe figurar en el rétulo de la lata de bebida kombucha con jugo de
naranja. Como se menciond anteriormente, el producto debera llevar en el frente el sello
de advertencia en forma de octégono de color negro: “EXCESO EN AZUCARES” y
“CONTIENE CAFEINA. EVITAR EN NINOS/AS”.

Informacién nutricional

Porciéon 200 ml (1 vaso)

Cantidad por porcion % VD (*)
Valor energético 9 kcal = 36 kJ 0,4
Carbohidratos de los 2 07
cuales (g)

Azlcares totales (g) 2 -
Azlcares afiadidos (g) 10 -
Proteinas (g) 0 0
Grasas totales (g) 0 0
Grasas saturadas (g) 0 0
Grasas trans (g) 0 0
Sodio (mQ) 0 0

*Valores Diarios con base a una dieta de 2.000 kcal u 8.400 kJ. Sus valores diarios
pueden ser mayores 0 menores dependiendo de sus necesidades energéticas.
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Tabla 4.9: Tabla de informacién nutricional de kombucha saborizada con jugo de naranja (Fuente:

elaboracién propia, 2023)

4.12 Vida Util

Al tratarse de una bebida fermentada, los acidos organicos que se generan reducen el
pH y son los principales responsables de las actividades antimicrobianas, por lo que
actlan como conservantes naturales (principalmente el acido acético, pero ademas el
acido glucurénico, glucénico y hasta proteinas como las cateninas) (Villarreal Soto et
al., 2018).

Estas sustancias impiden la aparicion de bacterias patdgenas y hongos, manteniendo
la inocuidad del producto, y contribuyendo a alargar su vida util (Ferreira De Miranda et
al., 2022), siempre y cuando la bebida se mantenga en su envase original cerrado y
refrigerado a 4 °C (lllana, 2017). La refrigeracion es la responsable de ralentizar el
proceso fermentativo, lo cual evita que se siga generando productos, y se ocasionen
cambios organolépticos no deseados en la bebida.

La vida util del producto varia entre 3 y 6 meses, segun diferentes marcas nacionales e
internacionales. Por ejemplo, en el caso de Bravia Kombucha prevé para su producto 4
meses, Vitea 3 meses, Brew Dr 6 meses, entre otros.

En el caso del presente proyecto se tomara como referencia una vida Util de 4 meses,
siendo que corresponde a una de las marcas mas posicionadas en Argentina.

En el caso que se desee determinar la vida Util real de la bebida se debera mantener la
misma en condiciones adecuadas de almacenamiento y temperatura, y realizar un
control periédico evaluando los pardmetros fisicoquimicos en el tiempo, como ser
acidez, pH y contenido de alcohol, y microbiolégico, los cuales a partir de valores
determinados indicaran condiciones de deterioro.

Asimismo, se deberd monitorear la bebida sensorialmente, detectando diferencias en
sabor, color y aroma respecto a un patron e identificar el tiempo limite de caducidad a
partir de un cambio organoléptico que se considere potencial para ser percibido de forma
negativa por el consumidor.

Una vez abierto el producto debera consumirse en un lapso no mayor a 7 dias, siempre
manteniéndolo bajo refrigeracion. El contacto de la bebida con el oxigeno acelera los
procesos de deterioro y el contacto con el ambiente puede provocar la contaminacién

por microorganismos no deseados. Por otro lado, la bebida comienza a perder su
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efervescencia, y sabores caracteristicos, una vez abierta.

4.13 Diagrama de bloques

En el diagrama 5.1 se detalla cada una de las operaciones que comprende el proceso
general de la manufactura de kombucha.

Recepcion de

. Tanque de - .
Aguz P Filtrada —» almacenamiento Pesaje -+ Almacenamiento - mate_rlas primas e
+ insumos
W d . +
spards <+ Calentamiento
sgua Te negro
+ Aziicar
Jugo de frutas
i Te
Residucde 4 Infusionado -+ negro 4 Latas y tapas
e negro Etiquetas
+ Cajas
Pallets
Mezclado + nicr 4
Enfriada
Musstras o Fermentacian | o Sterters  —————
Scobyy
.-
kombucha *
Muestras o Fermentacicn |1 -+ J‘r'liot:: <+
Sedimentos - Filtrado
Enfriado
Latas «  LUenadoycerrado <+ Lavado S -—
envzsadas tapas
Latas . -
<+ Etiguetado 4  Etiquetas

etiquetadas

v

Caji -

p:?uiz Armado de cajas y P
f - Cajzs

terminado encajada -

\J +

Almacenado en
cdmara de producto | ——— Paletizado %+ Pallet: o
terminado

Diagrama 4.1: Diagrama de blogues del proceso de elaboracion de kombucha (Fuente: elaboracion
propia, 2023)

87



Diaz Analiay Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

4.14 Diagrama de flujo del proceso

En el diagrama 4.2 se detalla cada una de las operaciones que comprende el diagrama
de flujo de la produccion de kombucha.

Alrmacén de materlas ) . Almacen de producte
. Calidad Produccian A
primas ¢ insumas terminado
/-FF Reaiside ce
RecEpcidn # dacumestacian &
inspeccion vsua
¥
.
'f:gi.:‘rfpm
MO 5l
L
Transporia
L] 1}:
" Devolucion y
1
L reclama
\\ Calergamisntn [+ Agua
— firada
luge de Fruta
aplcar
v ; Starters
Transpore >
Pisaje
Té negro
infusignada Descarte de
16 fiesgrn
Azicar
Merdada
X
Maritoreo y Fnlriads
registno diario
e ¥
— -,
< ¢ Phoumple? > Brinera Bt
e A
1
—
Segunda Jugo de fra
termentacion ¥
1. Si cawrpalin 10
diass de l
fermaniacdn v
BH 22 Descarte ce
— Filtracidn —— ity
remanentss
LEpH>4Ty
Eirgs da ¥
Tesmmsntacidn «
Mo 10 das, = Endriado
dehe dotcartas
& kene
L —\
Descarte
Latas \\.h__ __/
Etiquetas N
L Eriquitiada
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Diagrama 5.2: Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de kombucha (Fuente: elaboracion propia,
2023)

4.15 Descripcion del proceso productivo

4.15.1 Recepcion de materias primas e insumos

En la planta se recibiran las materias primas necesarias para la elaboracion del producto
(hebras de té negro, azucar, jugo concentrado de naranja, pomelo y manzana) como asi
también los insumos correspondientes para el envasado primario, secundario y terciario.
Se trabajara con proveedores que posean su correspondiente Registro Nacional del
Establecimiento (RNE) y Registro Nacional del Producto (RNPA).
Con la finalidad de mantener una correcta trazabilidad se debera contar con un registro
de todo el material que ingresa al depdsito con fecha de recepcién, nimero de lote,
denominacién de materia primay cantidad, junto con el nimero de remito del proveedor,
el cual debera archivarse.
Quien se encuentre a cargo del depdsito deberd asegurar mediante control visual, antes
de descargar la mercaderia, la correcta higiene del transporte, integridad del envase
secundario/ terciario, ausencia de plagas y que no haya evidencia de derrames de
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material. En caso de que sucediera debera contactar al responsable de calidad para su

inspeccion y determinacién de la descarga o rechazo.

Todas las materias primas e insumos deberan ser recibidos con sus respectivos
certificados de analisis y archivados por el responsable de calidad, quien verificara que
los mismos cumplan con la especificacion técnica del material requerido. A su vez,
realizara una inspeccion visual del material que ingresa a depésito para descartar

cualquier condicion que evidencie un material no conforme.

4.15.2 Acondicionamiento de materias primas e insumos

Las materias primas no requieren de acondicionamiento previo a su uso ya que los
proveedores aseguran su inocuidad. Ademas, el azlcar, té y jugo concentrado, se
presentan en sus envases cerrados listos para ser pesados y procesados. Respecto a
las latas de aluminio y tapas, las mismas deberan ser desinfectadas antes de su uso

para eliminar cualquier particula 0 microorganismo que se encuentre en las mismas.

4.15.3 Filtracién del agua

El proceso de tratamiento comienza con el paso del agua de red a través de un sistema
de 6smosis inversa de multiples etapas que tiene la particularidad de eliminar particulas
sblidas suspendidas en el medio, reducir la dureza, mejorar caracteristicas
organolépticas y fisicoquimicas, proteger los equipos y tuberias contra obstrucciones,
retener el cloro, asi como sustancias indeseables. Ademéas, mediante la etapa de
radiacion UV, se esteriliza el medio, mejorando la seguridad microbioldgica del producto.
A medida que el agua es filtrada, se bombea al tanque pulmén donde sera almacenada
hasta su uso.

El equipo utilizado en esta etapa se eligi6é teniendo en cuenta lo descrito en la seccién
4.16 de Justificacién y Seleccién de equipos. La especificacién técnica del mismo se
puede observar en la tabla 4.17 y la del tanque pulmon en la tabla 4.18.

4.15.4 Pesaje de los ingredientes solidos

En esta etapa un operario se encargara del fraccionamiento manual del azlcar, té negro

y starters mediante una balanza debidamente calibrada, cumpliendo con las cantidades
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establecidas segun el plan de produccion.

El azlcar se trasvasara a bolsas de nylon para luego incorporarlo en el tanque de
mezcla, el té se trasvasara directamente a la canasta de acero inoxidable que se
colocara en el interior del mismo tanque y los starters en un recipiente de acero
inoxidable. Las especificaciones técnicas de la balanza se encuentran descritas en la
tabla 4.34.

4.15.5 Calentamiento

La presente etapa y las dos siguientes se realizaran en el tanque de calentamiento y
mezcla, la especificacion técnica del equipo se puede observar en la tabla 4.19.

Durante este proceso el agua previamente tratada ingresard al tanque, donde sera
calentada a una temperatura de 100 °C. Una vez alcanzada la misma se debera apagar

la fuente de calor y continuar inmediatamente con la siguiente etapa.

4.15.6 Preparacién del licor de té o infusién

El licor de té o infusidn es una solucién que se obtiene al introducir en agua caliente las

hebras de té negro con el objetivo de extraer su sabor, esencias y principios activos.

La temperatura del agua a 100°C es la que presenta mayor eficiencia para extraer los
polifenoles y metilxantinas del té (Dunja et al, 2009). Una vez apagada la fuente de calor
se debera colocar en el interior del tanque de calentamiento y mezcla la canasta de
acero inoxidable, la cual contendra en su interior las hebras de té negro, permitiendo de
esa manera que transcurra, durante 10 minutos, la maceracion mediante la lixiviacion

de los componentes de interés (Ferraz, 2018).

4.15.7 Mezclado

Una vez realizada la infusion de té, se debe quitar la canasta de acero inoxidable del
tanque e introducir manualmente el azlcar. El mezclado se realizara durante 10 minutos
mediante el accionamiento del sistema de agitacion. Una vez finalizado el proceso, se
bombeara la solucién al equipo fermentador a través del intercambiador de calor a
placas con la finalidad de reducir la temperatura a 25° C (Ferraz, 2018) para el correcto

desarrollo de los microorganismos. Este equipo permitira el intercambio de calor entre
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dos fluidos que pasan por un conjunto de placas metdlicas alineadas y sin mezclarse,
donde se realizara la transferencia de energia entre ellos por contacto indirecto
mediante la superficie de cada placa. Uno de los fluidos sera la kombucha y el otro el
liqguido refrigerante, que se trata de propilenglicol, un agente anticongelante
ampliamente utilizado en la industria de alimentos. Este Ultimo, se enfria a través del
accionamiento de un chiller, un equipo de refrigeracion de fluido que se detalla en la
tabla 4.29. El chiller ademas de enfriar al refrigerante, lo bombea hacia el intercambiador

de calor.

Es importante tener en cuenta que al ser la kombucha un producto alimenticio, podria
haber riesgo de producirse una fuga de propilenglicol en el caso de desperfecto,
pinchadura o mal ensamblaje en las placas del intercambiador, por lo cual, es importante
usar un refrigerante no téxico como es el caso del propilenglicol USP, y diluirlo al 30%
en agua destilada. Existen también algunas opciones econémicas pero menos eficientes
de refrigerantes que podrian utilizarse, como lo son la solucién de glicerina y agua o los
preparados de salmuera (estos Ultimos no recomendados por ser corrosivos).Por otro
lado, se debera tener en cuenta el recambio del liquido refrigerante de forma anual,
permitiendo asi que se trabaje de la forma mas eficiente posible en cuanto a intercambio
de calor (Laboratorios Ladco SA, 2021).

4.15.8 Primera fermentacion

Esta etapa se realizara en equipos fermentadores, la eleccién del mismo se encuentra
detallada en la seccion 4.16 de Justificacion y Seleccion de equipos, mientras que su
especificacion técnica se puede observar en la tabla 4.20.

Una vez que el licor de té se encuentre en el reactor, se le agregara el scoby y el liquido
iniciador o porcion de kombucha. La mezcla debera reposar a una temperatura
constante de 25 °C durante 10 dias. Este lapso de tiempo y temperatura son los mas
adecuados para obtener un producto microbiologicamente estable y con un mayor
contenido de los compuestos asociados a las propiedades funcionales de la kombucha
(Neffe Skocinska et al., 2017).

Las cantidades a incorporar de liquido iniciador y scoby deberan corresponder con la
férmula porcentual mencionada en la seccién 4.10.

Con respecto al liquido iniciador, se trata de una porcidon de kombucha que fue obtenida

en una produccion previa y el scoby es la estructura celulésica que se produjo durante
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la misma produccion, se extrajo y almacend para su uso posterior, como se explicara de

forma detallada mas adelante.

Ambos se consideran starters y seran los precursores del nuevo proceso de
fermentacion, ya que aportaran los microorganismos que actuaran como fermentadores

del medio.

A continuacién, se detallan todas las reacciones involucradas durante el proceso de
fermentacion aerobia, describiéndolas ademas en el diagrama 4.3.

El liguido iniciador o kombucha, proporcionara el inéculo principal en la solucién, ya que
contiene las levaduras y bacterias implicadas para la produccién (Ferreira De Miranda
et al., 2022; Villareal Soto et al.,2018).

Durante el inicio de la fermentacion aerobia, la enzima invertasa, presente en las
levaduras, degrada la sacarosa en sus mondmeros glucosa y fructosa. La
metabolizacion posterior de dichos monosacéridos produce etanol y diéxido de carbono
(Ferreira De Miranda et al., 2022; Villareal Soto et al.,2018).

Por otro lado, las enzimas alcohol y aldehido deshidrogenasa, presentes en las
bacterias acido-acéticas oxidan el etanol produciendo acido acético, y disminuyendo el
pH del medio. Estas enzimas también convierten parte de la glucosa en acido glucénico
y glucurdnico, que en menor medida también influyen en el descenso del pH
mencionado. Durante el proceso, la fructosa es muy poco utilizada, y por esto se podra
encontrar al final de la fermentacion.

El medio acido que se genera selecciona a los microorganismos acido-tolerantes, de
aquellos que no lo son, muchos de ellos patégenos.

Las bacterias acido-acéticas pueden sobrevivir en estas condiciones de pH, lo cual
constituye un hecho importante para la autopreservacion del sistema, dado que algunas
especies de este grupo son las responsables por la produccién de la celulosa del scoby
(Ferreira De Miranda et al., 2022; Villareal Soto et al.,2018).

El scoby afiadido contendra también las bacterias y levaduras que seran responsables
de la formacion de una nueva pelicula de celulosa o nuevo scoby (Ferreira De Miranda
et al., 2022; Villareal Soto et al.,2018).
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Diagrama 4.3: Actividad metabdlica de levaduras y bacterias durante la fermentacién (Fuente: Villarreal
Soto et al., 2018)

Al utilizar sacarosa como principal fuente de carbono, las bacterias acéticas,
especialmente, producen una red de celulosa que potencia la asociacion formada entre
bacterias y levaduras, produciendo una membrana gruesa de aspecto gelatinoso
(Ferreira De Miranda et al., 2022). Esta pelicula, permite que los microorganismos
permanezcan en el liquido cerca de la interfaz para obtener el oxigeno necesario para
su metabolismo, ademas de crear una barrera fisica que las protege contra la radiacion
UV, permite la retencion de humedad y previene la deshidratacién (Ferreira De Miranda
et al., 2022; Villareal Soto et al.,2018).

Como se observa en el diagrama 4.4, la sintesis de celulosa bacteriana incluye el
transporte de fuentes de carbono, la sintesis de uridina difosfato-glucosa (UDP-glucosa)
a través de glucosa-6-fosfato y glucosa-1-fosfato, y la polimerizacion de la cadena de

glucosa por celulosa sintasa (Ferreira De Miranda et al., 2022; Villareal Soto et al.,2018).
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Diagrama 4.4: Etapas de la sintesis de celulosa bacteriana o Scoby (Fuente: Vildozo, 2022)

A modo de resumen, durante el transcurso de la fermentacion aerobia, se observara la
formacion de una pelicula gelatinosa (scoby) en la parte superior del tanque, la aparicion
de burbujas y el cambio del sabor de la bebida de dulce y frutado a ligeramente
avinagrado, debido a los productos obtenidos en el desarrollo de la fermentacion.

Durante el proceso se debera realizar un monitoreo del pH, utilizando pH metro
debidamente calibrado (Nummer, 2013). Las caracteristicas de este se detallan en la
tabla 4.35.

Dicho control se debe a que en el procesamiento posterior de la bebida no se realiza
ningun tipo de medida preventiva para eliminar los microorganismos patégenos (que
podrian estar en caso de que se haya contaminado el producto). El limite critico de la
medicién de pH es que no supere el valor de 4,2 ya que a partir de un pH de 4,3 los
microorganismos patégenos se pueden desarrollar y representarian un peligro para el
consumidor (Nummer, 2013). En este punto es importante mencionar que en caso de
que el pH supere el limite superior critico, a los 7 dias de fermentacion se debera
descartar el lote, ya que podrian ser indicios de que la bebida esté contaminada
(Nummer, 2013). La toma de muestra se realizara de forma diaria durante los 10 dias
del proceso fermentativo, el responsable de calidad encargado de este muestreo debera
tomar 80 ml de la bebida para luego medir y registrar en una planilla el pH.

Luego del periodo de 10 dias y finalizada la fermentacion, el scoby debera ser removido
del fermentador en condiciones higiénicas, el operador debera utilizar delantal, cofia,
mascara y guantes de goma cubriendo todo el antebrazo (debidamente sanitizados con
alcohol 70%). Desde la apertura superior del fermentador el operario realizara cortes en
el scoby para facilitar su retiro utilizando una cuchilla de acero inoxidable esterilizada.

Se almacenaran 5 kg en contenedor de acero inoxidable y el restante se desechara.

Posteriormente, desde la canilla inferior del fermentador se tomaran 4 litros de
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kombucha para mantener hidratado al scoby. El contenedor sera almacenado en la
camara de refrigeracion a 4° C, estos starters podran ser utilizados en un proximo batch

de elaboracién de kombucha.

Dicho recipiente debera cubrirse con una tela ligera higiénica (lino, gasa, algodén) y
ajustable para permitir el ingreso de oxigeno, asi el cultivo podra respirar y por otro lado
se evitara el ingreso de insectos, esporas, polvo u otros contaminantes (Frank, 2005).
El mantener refrigerado tiene como funcién retrasar el crecimiento microbiano y

mantener en condiciones al scoby para una préxima produccion.

4.15.9 Segunda fermentacion

Cumplida la primera fermentacion aerdbica se agrega el jugo de fruta concentrado al
tanque de fermentacién con la finalidad de saborizar y carbonatar la bebida.

Este proceso se realizara utilizando una bomba centrifuga vertical, sus caracteristicas
se detallan en la tabla 4.36. La solucién se dejara reposar durante 2 dias en ausencia

de oxigeno y de esta manera alcanzara la carbonatacion deseada.

Al finalizar la fermentacion, el responsable de calidad asignado tomara una muestra del
batch de 230 ml de la bebida y analizara acidez volatil, lo cual constituye un requisito de
control de proceso y como se menciond en la seccion 4.3 de Cumplimiento Legal el
limite permitido segun el CAA es de 30 a 130 mEq/ litro.

La acidez volatil corresponde al conjunto de acidos organicos de cadena corta que
pueden determinarse a partir de una destilacion (para arrastrar los componentes
volatiles) y posterior titulacion con hidroxido de sodio y fenolftaleina como indicador. El
responsable del 99% de la acidez volatil de la kombucha corresponde al acido acético
por lo que medir su contenido sera suficiente para determinar si la bebida se encuentra

dentro del limite permitido (Sinatech Analytical Systems, 2023).

La importancia de su medicién radica en que, debido a una poblacién creciente de
ciertas especies de bacterias, los niveles de 4cido pueden aumentar de tal forma de
percibir de manera evidente su olor caracteristico, modificando las caracteristicas
organolépticas del producto final (Sinatech Analytical Systems, 2023) y, por otro lado,
una acidez fuera de los pardmetros normales puede llegar a causar acidosis lo cual se
considera un riesgo para la salud del consumidor.
Durante esta etapa también resulta importante monitorear su contenido de alcohol
mediante el alcoholimetro de Gay Lussac, ya que segun la legislacion el producto no
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puede superar un 0,5 % para su comercializacion. En caso de que el contenido de
alcohol sea superior al critico, se puede agregar agua con el fin de disminuir su
concentracion.

Una vez transcurridos los dos dias de fermentacion y obteniéndose los resultados
favorables de ambos andlisis, la bebida continuara con la etapa de filtrado y enfriado.
Las caracteristicas técnicas del alcoholimetro de Gay Lussac e instrumentacion para

medir acidez volatil se detallan en las tablas 4.37 y 4.38.

4.15.10 Filtrado

En esta etapa se realizara la apertura de valvulas y la kombucha pasara a través de un
filtro prensa conformado por placas de celulosa de 10 um. Se trata de un equipo con un
conjunto de placas filtrantes dispuestas de forma alternada.

El proceso de filtrado tiene como objetivo retener los sedimentos y residuos remanentes
en la bebida, clarificando la misma para una mejor aceptacién por parte del consumidor.
La descripcion completa del filtro se encuentra en la seccion 4.16 de Justificacion y

Seleccion de equipos, y su especificacion técnica se observa en la tabla 4.21.

4.15.11 Enfriado

Una vez en los tanques de enfriamiento, la kombucha reduce su temperatura hasta los
4°C, ya que a esta temperatura la velocidad de fermentacion se ralentiza a niveles
minimos, de hecho, se considera la temperatura ideal para el envasado y posterior
distribucion del producto. Se detalla la especificacién técnica de este equipo en la tabla
4.22.

4.15.12 Etiquetado

El proceso de etiquetado se realizara con un equipo semiautomatico utilizando una
etiquetadora conformada por rodillos, una vez que se instala adecuadamente la bobina
de etiquetas, el operador colocara la lata entre los dos rodillos inferiores del equipoy a
través del accionar de una barra, que contiene el tercer rodillo, se procede al giro

automatico de la lata y etiquetado.
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El equipo utilizado se encuentra detallado en la seccion 4.16 de Justificacion y Seleccion

de equipos, mientras que su especificacion técnica se puede observar en la tabla 4.24.

4.15.13 Lavado de latas y tapas

Las latas y tapas de aluminio deberan ser debidamente sanitizadas previo al envasado
con el objetivo de eliminar cualquier resto de polvo, objeto fisico o0 microorganismo que

pudiera haberse desarrollado o acumulado durante su distribucién o almacenamiento.

Para este proceso se utilizara un desinfectante a base de acido peracético, que no
requiere enjuague, muy utilizado en la industria de bebidas y alimentos a nivel mundial
y aprobado por la Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia
Médica de Argentina (ANMAT).

El producto a utilizar es Oxidial (5%), elaborado en Buenos Aires por Grupo FG, tiene
como accion principal actuar como agente antimicrobiano, se caracteriza por ser
biodegradable, ya que se descompone en oxigeno, agua y acido acético, por lo que su
uso no altera los productos tratados. En cuanto a la dosis de uso, normativamente la
Food & Drug Administration (FDA) especifica que la dosis de acido peracético para
desinfectar superficies o envases en contacto con alimentos sin enjuagar es de minimo
100 PPM y méaximo 200 PPM. La dosis a utilizar del producto sera del 0,4%:

Oxidial 5% = 50.000 ppm
Dilucién para 200 ppm: dilucién 0,4% (50.000/200=250. 1/249*100= 0,4%)

El proceso de lavado de latas serd manual mediante un equipo conformado por dos
picos, en los cuales se colocaran de forma simultdnea dos latas invertidas. Al ejercer
presion hacia abajo se activara el mecanismo de liberacion de la solucién desinfectante,
el cual debera permanecer en contacto con las paredes internas de la lata durante al
menos 5 segundos. El desinfectante remanente fluird por una bandeja inferior conectada
al desagtie. Una vez que el operario deja de hacer presion los picos se cierran y cesa
la liberacion de la solucion. Posteriormente, mediante un movimiento brusco y rapido,
con la lata boca abajo, se procede a la eliminacion del liquido remanente. Finalmente
se procedera a colocar las latas boca abajo en estanterias de acero inoxidable hasta
gue sean utilizadas en el envasado. El equipo utilizado en este proceso se detalla en la
tabla 4.25.

98



Diaz Analiay Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

En cuanto a la desinfeccion de tapas, el proceso se realizard de forma manual
sumergiéndolas en las bachas de acero inoxidable y dejando las mismas en contacto
con la solucion Oxidial. Posteriormente, seran escurridas con un colador y se

almacenaran en contenedores plasticos hasta ser utilizadas durante el envasado.

Durante la limpieza de las latas y tapas, el operario debera contar con elementos de
proteccion personal como ser mascara, guantes, gafas, delantal impermeable y botas

para resguardar su seguridad.

4.15.14 Envasado y cerrado

Una vez realizados los controles de calidad y la liberacién del producto se procedera al
envasado de la kombucha utilizando latas de 354 ml previamente sanitizadas como se
menciond anteriormente. Durante el mismo proceso también se colocara la tapa y se
realizard un cerrado doble hermético. El cuerpo de la lata posee en su borde superior
una pestafa que se ensancha ligeramente y permitira fijar la tapa. Todo el proceso se

realizara en simultaneo.

La envasadora a utilizar es de tipo semiautomética, los envases se colocaran de a dos
manualmente. En una primera etapa el equipo realizara un proceso de desoxigenacion,
mediante atmosfera modificada, presurizando autométicamente al envase con COy,
buscando de esa forma desplazar al oxigeno contenido en el mismo y asegurar su
eliminacion. La presencia de oxigeno, como ya se explicé en la seccién 4.7, podria
ocasionar con el tiempo cambios organolépticos desfavorables en la bebida. La
provision de diéxido de carbono se realiza a través de una garrafa movil.

Ya en la segunda etapa, la envasadora comienza a llenar el cuerpo del envase a medida
gue se despresuriza. Al llegar al nivel deseado deja de ingresar producto efectuando la
nivelacion. El operador retirara las latas llenas y colocara nuevamente latas vacias para
dar inicio a un nuevo proceso.

Posteriormente, se colocard la tapa a cada una de las dos latas llenas y el operador
posicionara las mismas en la cerradora semiautomatica de dos cabezales. Un piston
neumético elevara cada lata y las hara girar, en una primera etapa se curva el ala de la
tapa sobre la pestafa del borde superior del cuerpo de la lata, y en la segunda etapa se
presiona el metal para formar el cierre hermético (Hammack, 2015).

Finalmente, para asegurar que la lata se encuentre debidamente cerrada, el
responsable de calidad realizara la medicion del espesor del borde de la tapa del

99



Diaz Analiay Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

producto envasado, el cual debe medir entre 1,1 a 1,3 mm. Para ello utilizara un calibre
y tomard latas de cada lote al azar asegurando que el producto se encuentra
correctamente sellado.

El equipo utilizado para esta etapa del proceso se encuentra detallado en la seccidn
4.16 de Justificacién y Seleccién de equipos, mientras que su especificacion técnica se

puede observar en la tabla 4.23.

4.15.15 Encajonado

En esta etapa del proceso el operario colocara la lata sobre una caja, previamente
armada, hasta completar 24 latas. Luego cerrara las aletas de la caja con cinta de

embalar.

4.15.16 Paletizado

La operacion se realizara de forma manual. Los pallets se conformaran por 80 cajas,
como se detallé en la seccién 4.8 de paletizado. Los mismos se dispondran en la camara
de refrigeracion utilizando un montacarga eléctrico para su transporte, cuyas
caracteristicas se encuentran detalladas en la tabla 4.28.

4.15.17 Operaciones de limpieza

La empresa contard con un sistema que garantice la inocuidad y calidad de los
productos durante toda la cadena productiva, lo cual conlleva mantener el estado
higiénico de sus instalaciones antes, durante y después de cada operacion como bien
lo establece la Resolucion GMC N° 080/96 en el capitulo Il del CAA de Condiciones
Generales de las Fabricas y Comercios de Alimentos. Para lograrlo se utilizaran
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), el cual se trata de
documentar y registrar la descripcion de todas las operaciones de limpieza y
desinfeccion, producto a utilizar, dilucién, frecuencia y responsables. A continuacion, se
describen los tipos de limpieza que se emplearan en la zona productiva segun periodo

de la jornada laboral.

1) Limpieza preoperacional, se lleva a cabo previo a la produccién o

eventualmente en intervalos de esta. Puede realizarse o no dependiendo de
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la planificacion de la operacion.

2) Limpieza durante las operaciones, aquella que asegura la higiene de los
operarios y los utensilios al momento de realizar cada operacion.

3) Limpieza post operacional, se realizara al terminar él o los procesos.

4) Limpieza profunda de instalaciones: se trata de una limpieza en detalle, que
se realizara una vez por semana, trapeando los pisos y paredes con solucion
desinfectante 1:40 de lavandina concentrada (559 de cloro por litro de agua).
En cuanto a los techos se asegura de eliminar telarafias o cualquier otro tipo
de suciedad.

A continuacion, se describen los procesos y frecuencias que involucran las 3 primeras

etapas:

Cada vez que finalice una jornada productiva, las mesadas y estanterias utilizadas para
el pesaje de las materias primas, zona de envasado y limpieza de latas y tapas seran
lavadas y desinfectadas. Primero se deberan retirar todos los residuos de las mesas de
trabajo y estanterias, luego se frotaran con solucion detergente y pafio y se enjuagaran
con abundante agua. Finalmente, se desinfectaran con solucién de Oxidial al 5%.

Los utensilios de acero inoxidable se humedeceran con agua fria, se frotaran con
solucién detergente y pafio y se enjuagaran con abundante agua. Finalmente se
desinfectaran enjuagando con solucion de Oxidial al 5%.

Los pisos seran lavados y frotados con solucidn detergente utilizando cepillos plasticos.
Por ultimo, seran desinfectados mediante trapeado con solucion 1:40 de lavandina
concentrada (55¢g de cloro por litro de agua).

Los equipos (tanque de mezcla y coccién, fermentadores, tanques de enfriamiento) se
lavaran y desinfectaran utilizando un carro de limpieza CIP. El mismo consiste en dos
tanques, como se observa en la tabla 4.39, en uno de ellos se incorpora el desinfectante
(Oxidial 5%) y en el otro el agua de enjuague. En la primera etapa se distribuira el
desinfectante por medio de mangueras hacia el equipo a desinfectar en donde por medio
de bochas CIP la sustancia bafiara por presion el interior del equipo, el mismo recirculara
luego nuevamente al tanque de partida por la salida inferior de cada tanque. En una
segunda etapa se hace circular de la misma forma el agua de enjuague. Este sistema
posibilita limpiar equipos de la planta fuera de uso, mientras que otros operan,
permitiendo ahorros significativos en liquidos de limpieza, aguas de enjuague y horas

de trabajo. Una vez finalizada la limpieza CIP, se rociaré el interior del equipo con alcohol
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al 70%.

La envasadora e intercambiador de placas también se desinfectaran utilizando el carro
CIP, pero mediante recirculacion del fluido a través de sus circuitos.

Antes del inicio de cada operacion, los operarios y manipuladores deberan higienizar
sus manos, humedeciendo las mismas en agua limpia accionando el lavamanos,
deberan aplicar un “push” de jabon liquido neutro y frotar ambas manos entre si por mas
de 20 segundos, haciendo énfasis en la limpieza de los espacios entre los dedos.
Ademas, deben cepillarse las ufias y enjuagarse con abundante agua. Luego, deberan
secar sus manos con toalla de papel y por ultimo se desinfectaran con alcohol en gel.
Cada vez que los operarios asistan al bafio, se toquen el cabello, la cara o recojan algo
del suelo deberan realizar estos mismos procedimientos de limpieza. Se colocaran
avisos en la planta que indiquen la obligacion de lavarse las manos con frecuencia.
Asimismo, se debera procurar que el operario mantenga en buenas condiciones e
higiene la ropa de trabajo, utilice los elementos obligatorios para cada operacién como
ser cofia, guantes, barbijo, delantal y botas y cuenten con un buen estado de salud.

Responsable de la ejecucion

Seran los operarios designados para cada tarea segun la planificacion del dia, los
mismos también debera dejar registro de la operacion. Las actividades de limpieza y
desinfeccidon seran supervisadas por el Responsable de Planta y aprobadas por el

Responsable de Calidad.

4.16 Justificacion y seleccién de equipos

En cada una de las etapas del procesamiento de la kombucha existen diferentes
tecnologias a ser empleadas. En el presente proyecto se contempld hacer un analisis
de las mas representativas con el fin de obtener la tecnologia de mejor costo-beneficio
para la empresa. Para ello se realiz6 una evaluacion multicriterio de cada equipo/
tecnologia donde se consideraron enfoques tecnoldgicos, econdmicos y productivos,
como lo son capacidad, origen, costo y servicio de postventa, considerandolos
relevantes para el proceso analizado. Con respecto a la capacidad, se tendra en cuenta
que la planta debera abastecer 12.129 litros de producto mensualmente, lo cual
corresponde a 34.262 latas, o bien 8.568 latas por semana, como se describe en la
seccion 4.21 de Diagramacion de la Produccion.
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Filtrado del agua

El agua que se utiliza en la produccién del producto proviene de la red de abastecimiento
y se somete a un proceso previo de potabilizacion por parte de la empresa distribuidora,

para garantizar su calidad fisica, quimica y microbiol6gica.

Aunque es potable, su pretratamiento es importante, ya que en ocasiones puede
presentar variaciones en el contenido de minerales, cloro y otros componentes, que
afectan al proceso fermentativo de la kombucha y sus caracteristicas organolépticas. Es
de relevancia destacar que el cloro presente en el agua tiene un impacto negativo en el
desarrollo de los microorganismos presentes en el scoby, por lo que es vital eliminarlo
del medio en un proceso conocido como decloracion. Ademas, dado que el agua es el
componente principal de la formulacién, se requiere un procesamiento especial para
asegurar que su calidad sea constante y predecible a lo largo del tiempo. Esto es crucial
para mantener condiciones de fermentacién uniformes entre los distintos lotes de
produccion, asegurando asi la consistencia de las condiciones iniciales del medio de
fermentacion.

Por otro lado, es fundamental tener un método de control microbiol4gico de la misma,
ya que, aunque el proveedor que la suministra adopta medidas para mantener su
seguridad microbiolégica, puede haber fallas en su procesamiento, lo cual afectaria al
producto en cuestidn. Para mitigar este riesgo se puede utilizar como tecnologia de
barrera un equipo de radiacién UV, que tiene la particularidad de desinfectar el fluido
mediante el uso de radiacion no ionizante. Otra alternativa es aplicar al medio un
procesamiento fisico como lo es el hervido del agua, que elimina microorganismos
viables, pero no asi las esporas microbianas, lo cual se considera una desventaja, ya
gue puede haber desarrollo de las mismas en el medio en caso de que se den las
condiciones para su crecimiento.

Los tratamientos de filtracion disponibles en el mercado son flexibles y presentan un
beneficio interesante, un solo equipo puede integrar varias etapas de filtracion segun las
necesidades especificas del producto.

Para la filtracidn del agua del presente proyecto se evaluaron tres tecnologias posibles
de implementacion, evaluadas en la misma capacidad, sus costos se pueden observar

a continuacién en la tabla 4.10.
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Tecnologia Costo (usd) | Proveedor Origen
Filtro de doble etapa 285 Watercom Argentina
Equipo de osmosis 2.686 Aqua Home | Argentina
inversa de 4 etapas
Equipo de osmosis 2.979 Aqua Home | Argentina

inversa de 6 etapas

Tabla 4. 10: equipos de filtrado de agua (fuente: elaboracién propia, 2023)

La primera, implica el uso de un filtro de dos etapas, constituido por una fase inicial en
que el fluido pasa por un cartucho de polipropileno que retiene particulas con un tamario
de hasta 5 micrones, impidiendo asi el paso de sélidos suspendidos de mayor dimension
en las etapas sucesivas del proceso, como lo son la arena, polvo, 6xidos, y otros
contaminantes. Luego el agua es conducida a través de un filtro de carbon activado, que
es un lecho poroso, en donde las impurezas como cloro, metales pesados, entre otros
compuestos, se retienen, y ademas adsorben, mejorando en este Ultimo punto las

caracteristicas organolépticas del fluido como lo son el sabor y olor.

La segunda opcién que se plantea es utilizar un sistema de 6smosis inversa de cuatro
etapas, que tiene la particularidad de mantener constantes las condiciones
fisicoquimicas del medio. Este sistema presenta la misma secuencia inicial de etapas
que el filtro mencionado anteriormente, pero ademas tiene una fase de ablandamiento
del agua. Dicha etapa consiste en forzarla a pasar por una resina de intercambio iénico
gue elimina los iones de calcio y magnesio del medio, contribuyendo asi a reducir la
dureza y a evitar obstrucciones en tuberias y equipos.

Por otro lado, el sistema contiene la etapa de 6smosis inversa propiamente dicha, que
consiste en el pasaje del fluido a través de una membrana semipermeable de tamafio
de malla de poro de 0,1 nano micrén, capaz de retener particulas de tamafio iénico,
como lo son las sales disueltas.

La tercera opcion, se trata de un sistema de 6smosis inversa de 6 etapas, que presenta
la misma configuracion que el filtro descrito en el parrafo anterior, pero con dos etapas
adicionales de procesamiento: Una fase de filtracion en que el agua pasa por una
membrana porosa de carbdn de cascara de coco, que mejora la calidad organoléptica
de la bebida ya que filtra sedimentos y compuestos que hayan quedado remanentes en

el medio; y una etapa de radiacién UV en que se eliminan los microorganismos y esporas
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gue pueden llegar a afectar el proceso de fermentativo, mejorando también de esa
forma la seguridad microbiol6gica del producto.

Para determinar cudl de las tres tecnologias mencionadas anteriormente es la mas
adecuada para el proceso en cuestion se utilizé la matriz de pugh que se observa en la
tabla 4.11. En la misma, se indicaron puntajes para cada tipo de tecnologia teniendo en
cuenta las caracteristicas consideradas mas importantes para el equipo de
procesamiento y la operacion en general, junto con el peso relativo de cada factor. El
equipo que obtuvo mayor puntaje y se elige para el presente proyecto es el de 6smosis
inversa de 6 etapas.

Filtro de Equipo de osmosis Equipo de
Peso |doble etapay |. quip quipc
Factores . . inversa de 4 etapas y | osmosis inversa
relativo| hervido del 3
hervido del agua de 6 etapas
agua
Parametros
fisicoquimicos 0,2 5 9 10
uniformes
Sab.or y olor 02 8 8 10
uniformes
Menor gasto 0.1 10 6 4
energeético
Retencién de
cloro 0,15 9 9 10
Rete_ncmn de 0.05 8 9 10
sedimentos
Menor costo 0,1 10 3 2
Seguridad 02 7 8 10
microbiolégica
Total 1 7,75 7,7 8,6

Tabla 4.11: Matriz de pugh para la eleccion del sistema de filtracion de agua mas adecuado para la

produccién de kombucha (Fuente: elaboracion propia, 2023)

Para cumplir con el plan productivo, se podra apreciar en la tabla 4.17, que se elige un

equipo de capacidad de 100 litros/h, ya que es el mas idéneo para cumplir con el plan
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productivo.

Enfriamiento del licor de te

Esta etapa del proceso es de suma importancia, dado que el licor de té debe reducir su
temperatura de forma rapida, para permitir la posterior inoculacién de los starters en el

tanque de fermentacion.

Este proceso podria realizarse de forma tradicional, es decir, manteniendo el producto
en el tanque de mezcla provisto de agitacion hasta que reduzca la temperatura del licor

de té a la 6ptima para trasvase hacia los fermentadores.

Otra opcion seria utilizar el mismo tanque de mezcla con agitacion, pero con
encamisado provisto de liquido refrigerante o agua corriente, o bien hacer el uso de un

intercambiador a placas entre el tanque de mezcla y el fermentador.

Evaluando las tres opciones se considerd que, siendo que la planta sera eficiente con
un solo tanque de mezcla para abastecer a los 6 fermentadores de forma gradual, como
se vera en la seccion 4.21, se necesitaria demasiado tiempo para enfriar la mezcla
dentro del mismo, y esto ocasionaria un cuello de botella para el agregado de los starters
y dar inicio al proceso fermentativo. Lo anterior retrasaria la produccion requerida en los
fermentadores y la planificacion productiva como se aprecia en la seccion 4.21. Por otro
lado, utilizar el mismo tanque, pero encamisado con circulacion de liquido refrigerante,
reduciria los tiempos respecto a la opcién anterior, pero de todas formas se tendria que
sumar un tiempo adicional, ya que el tanque se encuentra a altas temperaturas luego
del proceso de mezclado, y eso generaria que demore mas para llegar a la temperatura
buscada. Por ultimo, la utilizacién de un intercambiador a placas se toma como mejor
opcién, ya que se reducirian los tiempos de enfriamiento, dado que a medida que se
transvasa la bebida al tanque fermentador se genera su enfriamiento, permitiendo de
esa manera iniciar el proceso fermentativo en un tiempo mas corto, y por ende de forma
mas rapida.

Los intercambiadores de calor a placas es la tecnologia mas empleada en la industria
de bebidas fermentadas. Su funcionamiento se basa en la transferencia indirecta de
calor entre dos fluidos que se encuentran a diferentes temperaturas, y fluyen a través
de canales formados por placas, con surcos o corrugaciones, dispuestas de forma
paralelay alternada. Esta tecnologia posee alta eficiencia térmica, debido al mecanismo
de interaccidon entre fluidos mencionado anteriormente, que se da en un tiempo muy

corto, mediante una gran area de contacto, lo cual permite una transmisién de calor
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sumamente eficiente. Otra de las caracteristicas interesantes a resaltar es la disposicion

de las placas, lo que hace que su disefio sea altamente compacto, y eso posibilita que

ocupe el menor espacio posible en la planta productiva.

A continuacién, se realiz6 una comparacion de tecnologia entre dos proveedores de

intercambiadores de calor y se determin6 cual de ellos resulta mas conveniente. Los

datos se reflejan en la tabla 4.13.

INTERCAMBIADOR DE CALOR A PLACAS

Descripcién

Opcion 1

Opcidn 2

Imagen del equipo

":.f"' -
o
|
Proveedor Frusso Saitsa
Modelo AC 55 BH 50

Caracteristicas

Intercambiador de calor a
placa de acero inoxidable,
desmontable, de facil

Intercambiador de calor a
placa de acero inoxidable,
desarmable, con flujo

limpieza. Alta eficiencia en la | turbulento  que  permite
transferencia de calor. menor factor de
ensuciamiento.
Capacidad 500 litros/ h 500 litros/ h
Origen Argentina Argentina

Dimensiones (LxXWxH)

145x160x580 mm

120x180x600 mm

Servicio post venta

Si, virtual.

Si, personalizado.

Precio

7.040 USD

3.100 USD
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Eleccién

Se elige el proveedor Saitsa, dado que tiene un menor costo
respecto a Frusso, para la misma capacidad operativa. La
principal diferencia en el precio radica en que el equipo de
Frusso esta construido casi en su totalidad con acero
inoxidable y el de Saitsa solo en las partes que entran en
contacto directo con el alimento. Saitsa cuenta con un
servicio de puesta en marcha del equipo y redisefio en
funcién de los requerimientos del cliente. Es una empresa
nacional especializada en la fabricacion de intercambiadores
de calor con mas de 30 afios en el mercado, lo cual genera
mayor confianza en la eleccion cuando comparada con

Frusso, ademas de ser de menor costo.

Tabla 4.13: descripcion, caracteristicas y justificacién de seleccién de intercambiador de calor de distintos
proveedores (Fuente: elaboracion propia, 2023)

Fermentacion

El tanque de fermentacion sera el que proporcione un entorno controlado para que los
microorganismos puedan desarrollarse y lograr las caracteristicas deseadas para la
bebida. Existen en la industria diferentes tipos de fermentadores en cuanto a
capacidades, material (acero inoxidable, plastico, cristal, cerdmico, entre otros), forma
(conicos, cilindros cénicos, fondo plano, abiertos), controles (pH, temperatura, tiempo,
presion, oxigenacion) y demas caracteristicas que se deberan tener en cuenta a la hora
de seleccionar el adecuado.

En cuanto al tamafo, la capacidad que se necesita para el presente proyecto es de 1400
litros.

Respecto a la forma, el beneficio de los cénicos o cilindro conico es que facilitan la
separacion de los sedimentos, clarificando la bebida. Por otro lado, permiten un mejor
control de la temperatura lo cual garantiza condiciones 6ptimas de fermentacion. Sin
embargo, este tipo de fermentadores resultan mas costosos que los de fondo plano.

El equipo debera ser provisto de un filtro de aire airlock, para eliminar los gases
generados durante la primera fermentacion.

Por otro lado, debera contar con cierre hermético, siendo que el proceso cuenta con una
etapa de fermentacion anaerobia, y a su vez de esta forma se evitaria el ingreso de

posibles contaminantes.
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El material del equipo debera ser de acero inoxidable de grado alimenticio, es el material
mas utilizado para este tipo de industria, ademas se trata de un material muy duradero
y facil de limpiar. Adicionalmente debera contar con bochas CIP para su correcta y
limpieza interior y desinfeccion.

El fermentador debe ser isobarico, siendo que hay una etapa de carbonatacion y por
ende el equipo debera soportar y controlar la presion que el sistema ejerza, ademas,
debera estar encamisado para mantener la temperatura de 25 °C necesaria para el
correcto desarrollo microbiano.

FERMENTADOR ISOBARICO ENCAMISADO

Descripcion Opcioén 1 Opcién 2 Opcién 3

S ——
—

o
W
"
3 ¥
. w

Imagen del equipo

Proveedor Velo Argentina HEM Eficrea

Modelo a pedido a pedido FIC2000A316
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Caracteristicas

Fermentador conico
60°, isobarico de
acero inoxidable, con
sistema encamisado
de calefaccién
eléctrica, airlock para
gases, con control de
temperatura,
mandémetro, valvula
de seguridad vy
manémetro. Toma
de muestras y bocha
CIP.

Fermentador conico
60°, isobarico de
acero inoxidable, con
sistema encamisado

de calefaccion
eléctrica y
aislamiento de

poliuretano de 80
mm con control de
temperatura, véalvula
de seguridad vy
mandémetro. Toma
de muestras.

Fermentador conico
60°, isobarico de
acero inoxidable,
encamisado y con
aislamiento de
poliuretano de
100mm. Con puerta
superior o inferior (a
convenir) con control
de temperatura,
valvula de seguridad
y manémetro. Toma
de muestras.

Capacidad 1.400 litros 1.400 litros 1.400 litros
Presion de trabajo 2,5 bar 2 bar 2,2 bar
Origen Argentina China Espafia
Dimensiones (DxH) 1.350 x 2.500 1.308 x 2.660 1.300 x 2.600
. . . Si, virtual (idioma en .
Servicio post venta Si, presencial inglés o francés) Si, virtual
5 afios (lafio de
Garantia 5 afios componentes 2 afios
principales)

Precio USD 17.500 USD 20.000 USD 15.000

En general los fermentadores se disefian a medida y se pueden

solicitar los accesorios que sean necesarios para el producto a
Eleccién fabricar. La eleccion del proveedor Velo Argentina se basoé en el

precio, cercania, servicio post venta y soélida experiencia en la
fabricacion equipos de fermentacion.

Tabla 4.12: descripcion, caracteristicas y justificacion de seleccién de fermentadores isobaricos de

distintos proveedores (Fuente: elaboracion propia, 2023)

Filtracion de la kombucha

Este proceso se puede realizar con diferentes tecnologias que se utilizan en la industria

de bebidas. El objetivo es realizar la clarificacién de la kombucha, por lo cual el tamafio

de la malla debera ser de 10 um ya que es lo que habitualmente se utiliza en la industria

de cerveza, vino u otras bebidas. A continuacion, se describen las mismas:

110




Diaz Analiay Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

Filtracion por cartucho: Esta tecnologia utiliza cartuchos con medios filtrantes
para retener particulas y sélidos presentes en la solucién. Los cartuchos filtrantes
suelen tener poros pequefios, lo que resulta en una mayor eficiencia de filtracién
comparada a otras tecnologias. Sin embargo, los cartuchos pueden obstruirse
facilmente con particulas sélidas, lo que puede afectar la velocidad de filtracién
y requerir reemplazos frecuentes.

Filtracion por lecho de tierra diatomeas: Esta tecnologia utiliza capas de tierra de
diatomeas como medio filtrante para retener particulas y sélidos indeseables. Si
bien puede lograr una alta eficiencia de filtracion, requiere un tiempo
considerable para la preparacion del lecho. Ademas, genera residuos ya que es
necesario el reemplazo frecuente del lecho filtrante.

Filtro prensa: El filtro prensa utiliza un sistema de placas filtrantes para lograr

una separacion eficiente de sélidos presentes en solucion.

Su disefio permite una alta capacidad de retencién de particulas, eliminando
incluso las que son méas pequefias y dificiles de filtrar. Como resultado, se
obtiene un producto final clarificado de buena calidad y con una reduccion
significativa de sélidos suspendidos. Es un equipo con alta flexibilidad, ya que
se puede ajustar la presion de filtracion y seleccionar el tamafio de poro de las
placas filtrantes. Por otro lado, opera a altas velocidades de caudal, con tiempos

de procesamiento reducidos.

A pesar de la existencia de varias tecnologias de filtracion, el uso del filtro prensa se

consider6 como la opcién mas adecuada para el procesamiento de la kombucha. Su

eficiencia en la retencion de sdélidos, flexibilidad de ajuste y velocidad de trabajo, asi

como su facilidad para la limpieza y mantenimiento, fueron las caracteristicas que

permitieron concluir que es la mejor opcion para esta etapa del proceso. En la tabla 4.14

se describen dos opciones de proveedores a elegir.

FILTRO PRENSA

Descripcién Opcion 1 Opciodn 2
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Imagen del

equipo

Proveedor Colombo Zhejiang L&B Industry
Modelo Colombo 12 L&B

Contiene un sistema de filtro
denominado sistema liquido
de capa prensada, compuesto
por 12 placas de celulosa|Prensa de filtro de marco de
filtrantes de 10 um. Este|placa para bebidas de alta
modelo  permite  obtener|calidad, filtro de 10 placas. de
excelentes niveles de|0,8 um cada una.

purificacion en bebidas, sin
alterar las caracteristicas
organolépticas.

Caracteristicas

Capacidad 350-500 I/h 1.000 I/h
Origen Argentina Indonesia
Dimensiones
(LXWxH) 430x270x280 680x310x580
Potencia
consumida (Hp) 0.5 1
Servicio de post . . . Lo
venta Si, presencial o virtual Si, virtual
Precio 1.200 USD 1.500 USD
Se elige la opcién de origen nacional ya que es la que mejor
Eleccién se adapta a la capacidad del proceso de filtrado de kombucha

del presente proyecto.

Tabla 4.14: descripcion, caracteristicas y justificacion de eleccién de filtro prensa de diferentes

proveedores (Fuente: elaboracién propia, 2023)

Llenado y cierre de latas

Esta operacidn, se puede hacer de forma manual, semiautomatica o automatica. Debido
a la cantidad de latas a llenar, se considerd que la mejor eleccién en cuanto a costo-
beneficio es el uso de un equipo semiautoméatico, ya que cumple con las necesidades

de tiempos productivos, a diferencia de un procesamiento manual que tardaria
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considerablemente, o del automético, que generaria capacidad ociosa para los

volimenes que maneja la planta. Por otro lado, la inversién en un equipo automatico es

significativamente mayor a uno semiautomatico, y por lo explicado anteriormente no

seria eficiente su uso. Generalmente los equipos semiautomaticos que existen en la

industria del envasado de lata, donde se debe manipular el envase para que el proceso

entre en marcha, pueden ser dos en uno (llenado y cerrado) o bien equipos

independientes. En la tabla 4.16 se describen las caracteristicas de los equipos

mencionados anteriormente de dos proveedores distintos.

Llenadoray selladora de latas

Descripcién

Opcién 1

Opcidn 2

Imagen del equipo

Proveedor

Frusso

Birra en lata

Modelo

MOCLG 2-1

BL-My BL-I

Caracteristicas

Construida integramente en
acero inoxidable.
Accionamiento neumatico de
elevacion y electrovalvulas
de liquidos y Co2. Facilidad
en la limpieza e higiene.
Vélvulas con pre-
evacuacion. Llenado seguro
y nivel parejo.

Cerrado bajo
especificaciones. Se puede
adecuar a otros tamanos de
lata adicionando un

Construidas en acero
inoxidable, son dos equipos
independientes uno  de
llenado isobérico y el otro de
cerrado de latas, ambos
semiautomaticos. La
llenadora cuenta con barrido
de CO2 previo para eliminar
02 y procurar un llenado sin
pérdida de gas. Posee
control por PLC. Corte de
llenado por control de nivel.
Ciclo CIP de limpieza hasta
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adaptador. Todo el equipo es
comandado por un PLC.

90°C. La cerradora cuenta
con un solo cabezal y es sin
vacio. El accionamiento de
inicio y fin de cierre es
manual. Ciclo de cierre de 4
segundos.

Capacidad

400 latas/ hora

300 - 400 latas/ hora

Origen

Argentina

Argentina

Dimensiones (LxWxH)

1600mm x400mm x 400 mm

400mm x 400 mm x 600 mm

Potencia

15HP

2 HP

Servicio post venta

Si, presencial o virtual.

Si, presencial o virtual.

Precio

15.750 usd

Llenadora 4.500 usd
Cerradora 3.000 usd

Eleccién: Si bien ambos proveedores poseen excelentes referencias, experiencia y servicio
post venta, siendo que son de Argentina y con el crecimiento de las cervecerias artesanales
muchos de ellos ganaron popularidad en el mercado, se toma como eleccion la marca
Frusso, dado que es un equipo de mayor categoria, mas agil, que incluye ambos procesos
en uno y no requiere de una mesada para dar soporte a los equipos.

Tabla 4.15: descripcion, caracteristicas y justificacién de eleccion de llenadora y cerradora de latas

diferentes proveedores (Fuente: elaboracién propia, 2023)

Etiquetadora de latas

Esta operacion, se puede hacer de forma manual, semiautomatica o automatica. En la

tabla 4.16 se indican tres diferentes alternativas de equipamiento.

Etiquetadora

Descripcién Opcidén 1 Opcién 2 Opcién 3
pc = F '
Imagen del
equipo
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Proveedor Frusso Indusmach Zhangjiagang Mic
Machinan: Tacrhnalacng
Modelo EA 250 ESC-48 MIC-RT 60
Etiquetadora
P Etiqguetadora manual semiautomatica de latas Etiquetadora de manga
Caracteristicas Mecanismo por L L
de latas. ; : retractil automatica.
accionamiento de
palanca.
Capacidad 250 latas/h 1.080 latas/h 9.000 latas/h
Origen Argentina Argentina China
D'mir\‘/j)'(ﬂ;es(L 500x340%300 650x450x350 2200x850x2000mm
Potencia
consumida i 0,15kW 4 kW
Servicio de No S Sj
post venta
Precio 2.500 USD 6.370 USD 12.000 USD
Luego de evaluar las distintas alternativas, se determind que la mejor
Eleccion opcion para esta etapa es la etiquetadora semiautomatica. Aunque la
tecnologia automatica puede ofrecer beneficios en términos de tiempo de
operacion, su adquisicién requiere una inversién considerablemente
mayor, y para la estructura de la planta productiva generaria tiempo ocioso.

Tabla 4.16: descripcion, caracteristicas y justificacion de seleccién de etiquetadoras de distintos

proveedores (Fuente: elaboracion propia, 2023)
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4.17 Descripcion de los equipos

Osmosis inversa de 6 etapas industrial

Funciodn: filtracion de agua corriente

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Aquahome
Modelo: AH 866-100
Origen: Argentina
Capacidad: 100 litros/ hora
Potencia: 1,65 kW

Alto: 780 mm

Ancho: 400 mm

Largo: 250 mm
Precio:1.398 usd
Cantidad: 1 unidad

Tabla 4.17: Funcion y especificaciones técnicas de equipos de 6smosis inversa (Fuente: elaboracion

propia, 2023)

Tanque de agua

Funcién: Almacenamiento de agua filtrada

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Water plas
Material: Tricapa polietileno
Capacidad: 6.000 litros
Diametro: 1.600 mm

Alto: 3.630 mm

Precio: 1.900 usd
Cantidad: 1 unidad

Tabla 4.18: Funcion y especificaciones técnicas del tanque de almacenamiento de agua (Fuente:

elaboracion propia, 2023)

116




Diaz Analiay Rubio Camila

“Estudio de prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

Tanque de mezcla multifuncion

Funcién: hervidor de agua para infusién de té y mezclador

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Velo Argentina

Origen: Argentina

Capacidad: 1500 litros
Velocidad: 36-40 rpm

Potencia: 1,5 kW
Diametro: 1750 mm
Alto: 2.550 mm
Precio 24.050 usd
Cantidad: 1 unidad

Material: Acero inoxidable AISI 304

Tipo de calentamiento: Eléctrico

|
[t}

| ™

:
'

)

e ||

Tabla 4.19 Funcion y especificaciones técnicas del tanque de mezcla multifuncién (Fuente: elaboracion

propia, 2023)

Tanque Fermentador

Funcién: Fermentacién

Caracteristicas

Fabricante: Velo Argentina

Origen: Argentina

Material: Acero inoxidable AISI 304
Capacidad: 1.400 litros

Tipo de calentamiento: Eléctrico
Potencia: 1,87 kW

Diametro: 1.400 mm

Alto: 2.397 mm

Precio: 17.500 usd

Cantidad: 6 unidades

Tabla 4.20: Funcién y especificaciones técnicas del tanque fermentador (Fuente: elaboracion propia,

2023)
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Filtro prensa

Funcién: filtrado de la kombucha

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Colombo
Origen: Argentina
Capacidad: 500 litros/ hora
Cantidad de placas: 12
Potencia: 0,37 kW

Largo: 460 mm

Ancho: 300 mm

Alto: 280 mm

Cantidad: 1 unidad

Tabla 4.21: Funcion y especificaciones técnicas del filtro prensa (Fuente: elaboracion propia, 2023)

Tanque de enfriamiento

Funcién: enfriamiento de kombucha

Caracteristicas

Fabricante: Velo Argentina

Origen: Argentina

Material: Acero inoxidable AISI 304
Capacidad: 1.200 litros

Potencia: 1,5 kW

Alto: 1.300 mm

Ancho: 1.680 mm

Largo: 1.210 mm

Precio: 19.500 usd

Cantidad: 3 unidades

Tabla 4.22: Funcion y especificaciones técnicas del tanque de enfriamiento (Fuente: elaboracion propia,

2023)

Llenado y cerrado semi automatico de latas
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Funcién: envasadora de latas

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Frusso

Origen: Argentina

Material: Acero inoxidable AISI 304
Capacidad: 400 latas/ hora
Potencia:1,1 kW

Consumo CO: 7 gr / ciclo de llenado (2 latas)
Largo: 400 mm

Ancho: 400 mm

Alto: 1.600 mm

Precio: 20.340 usd

Cantidad: 1 unidad

Tabla 4.23: Funcion y especificaciones técnicas de la maquina llenadora y cerradora de latas (Fuente:

elaboracion propia, 2023)

Etiguetadora semiautomatica de latas

Funcion: etiquetado de latas

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Indusmach
Modelo: ESC 48

Origen: Argentina
Capacidad: 1.080 latas/h
Largo: 650 mm

Ancho: 450 mm

Alto: 350 mm

Potencia: 0,15 kW
Precio: 6.370 usd
Cantidad: 1 unidad

Tabla 4.24: Funcién y especificaciones técnicas de la etiquetadora (Fuente: elaboracion propia, 2023)
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Enjuagador manual de latas

Funcién: Lavado de latas

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Frusso
Modelo: RIP 2

Origen: Argentina
Capacidad: 400 latas/h

Largo: 350 mm
Ancho: 250 mm
Alto: 400 mm
Precio: 1.424 usd
Cantidad: 1 unidad

Presion maxima de trabajo: 3 bar

Tabla 4.25: Funcion y especificaciones técnicas (Fuente: elaboracion propia, 2023)

Intercambiador de calor a placas

Funcién: enfriado del licor de té.

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Saitsa
Modelo: BH50

Origen: Argentina
Capacidad: 500 litros/h
Largo:180 mm

Ancho: 632 mm

Alto: 480 mm

Precio: 3.100 usd
Cantidad: 1 unidad

Tabla 4.26: Funcion y especificaciones técnicas del intercambiador de calor (Fuente: elaboracion propia,

2023)
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4.18 Accesorios

Céamara frigorifica

calidad del producto.

Funcién: mantener una temperatura adecuada de almacenamiento en frio y de esa manera
ralentizar el crecimiento microbiano y otras reacciones quimicas que pueden afectar la

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Friotex
Origen: Argentina
Area: 35 m2

Alto: 3 m

Potencia: 10,44 kW
Precio: 86.488 usd
Cantidad: 1 unidad

Tabla 4.27: Funcion y especificaciones técnicas de la camara frigorifica (Fuente: elaboracion propia,

2023)

Montacarga eléctrico

Funcién: transporte de materias primas, insumos y producto terminado

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Heli

Origen: Argentina

Alto (torre retraida): 2.245 mm
Alto (torre extendida): 3.924 mm
Largo: 1.740 mm

Ancho: 795 mm

Precio: 18.700 usd

Cantidad: 1 unidad

Maxima capacidad de elevacién: 1.500 kg

Tabla 4.28: Funcion y especificaciones técnicas del montacarga (Fuente: elaboracién propia, 2023)
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Chiller

Funcion: Enfriador del propilenglicol: medio refrigerante del intercambiador de calor

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: BlueStar

Modelo: QR 44

Origen: India (Distribucién en Argentina)
Capacidad: 1.000 litros/h

Potencia: 1,5 kW

Largo: 1.400 mm

Ancho: 400 mm

Alto:1.300 mm

Precio: 11.270 usd

Cantidad: 1 unidad

Tabla 4.29: Funcién y especificaciones técnicas del chiller (Fuente: elaboracién propia, 2023)

Contenedor de scoby y te iniciador

Funcién: almacenamiento de scoby y te iniciador

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Argentina Brew
Origen: Argentina

Material: Acero inoxidable AISI 304
Capacidad: 150 litros

Largo: 760 mm

Diametro: 500 mm

Precio: 550 usd

Cantidad: 6 unidades

Tabla 4.30: Funcion y especificaciones técnicas del contenedor de Scoby y liquido iniciador (Fuente:

elaboracion propia, 2023)
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Mesada

Funcién: mesada para pesaje de materias primas y balanza. Mesada para etiquetadora.

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Gastronomia MyM
Origen: Argentina

Material: Acero inoxidable AISI 304
Capacidad: 150 litros

Largo: 1.000 mm

Ancho: 500 mm

Alto: 850 mm

Precio: 228 usd

Cantidad: 2 unidad

Tabla 4.31: Funcién y especificaciones técnicas de la mesada (Fuente: elaboracién propia, 2023)

Estanteria

Funcién: almacenaje de latas desinfectadas.

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Leanpita

Origen: Argentina

Material: Acero inoxidable AISI 304
Capacidad: 390 latas (5 estantes)
Largo: 400 mm

Ancho: 200 mm

Alto: 900 mm

Precio: 909 usd

Cantidad: 7 unidades

Tabla 4.32: Funcion y especificaciones técnicas de la estanteria (Fuente: elaboracion propia, 2023)
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Bacha

Funcién: desinfeccién de tapas de aluminio

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Fabrica inoxidable
Origen: Argentina

Material: Acero inoxidable AISI 304
Capacidad: 390 latas (5 estantes)
Largo: 900 mm

Ancho: 500 mm

Alto: 500 mm

Precio: 1.146 usd

Cantidad: 1

Tabla 4.33: Funcion y especificaciones técnicas de la bacha (Fuente: elaboracion propia, 2023)

Balanza Comercial

Funcién: pesaje de ingredientes solidos

Caracteristicas

Imagen

Fabricante/ modelo: Systel - Bumer con bateria

Origen: Argentina

Capacidad: hasta 31 kg

Sensibilidad: +/- 0,1 kg

Pantalla LCD

Material: Bandeja de acero inoxidable
Largo: 380 mm

Ancho: 387 mm

Altura: 130 mm

Precio: 380 usd

Cantidad: 1 unidad

SYSTEL

Tabla 4.34: Funcion y especificaciones técnicas de la balanza comercial (Fuente: elaboracién propia,

2023)
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pH metro

Funcién: Medidor de pH y temperatura

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: APERA

Modelo: PH60 PREMIUM

Origen: Argentina

Rango de medicion: 0.01 - 14.0 pH; 0.1 - 50.0 °C
Precision: £ 0.02 pH ; £ 0.1 °C

Calibracion: Tres puntos de calibracion a 25°C
(4.01, 6.86, 9.18)

Temperatura de ambiente: 0 - 50°C

Precio: 1.398 usd

Cantidad: 1 unidad

Tabla 4.35: Funcion y especificaciones técnicas del pH metro (Fuente: elaboracién propia, 2023)

Bomba Centrifuga vertical

Funcién: bombea el jugo concentrado al fermentador

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: SIMES

Origen: Argentina

Material: Acero inoxidable AISI 304
Potencia: 1.1 kW

Didmetro: 76 mm

Altura: 1.200 mm

Boca de entrada y salida de 3”
Precio: 722 usd

Caudal: 1.500 litros/h

Cantidad: 1 unidad

Tabla 4.36: Funcion y especificaciones técnicas la bomba centrifuga vertical (Fuente: elaboracién propia,

2023)
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Alcoholimetro de Gauss Lussac

Funcién: medicion de grados de alcohol en la kombucha

Caracteristicas Imagen
L
Fabricante: CIBART
Origen: Argentina
Material: vidrio '*--':\.h
Medicion: 0 a 100% de alcohol, graduado de a 1% “:a. )

Precision: 1% volumen
Altura: 380,5 mm
Precio: 50 usd
Cantidad: 1 unidad

Tabla 4.37: Funcion y especificaciones técnicas del alcoholimetro de Gauss (Fuente: elaboracién propia,

2023)

Equipo para determinacion de acidez volatil

Funcién: medicién de acidez volatil en kombucha

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: BLC

Origen: Argentina

Material: Vidrio

Elementos:

Erlenmeyer

Balén

Camara esférica de borboteo
Columna rectificadora de Vigreux
Precio: 500 usd

Cantidad: 1 unidad

]

Tabla 4.38: Funcion y especificaciones técnicas la bomba centrifuga vertical (Fuente: elaboracién propia,

2023)
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Carro de limpieza CIP

Funcion: limpieza y desinfeccién de equipos

Caracteristicas

Imagen

Fabricante: Bright

Origen: Chile

Material: Acero inoxidable AISI 304
Capacidad: 100 litros

Potencia: 1,5 kW

Alto: 1.587 mm

Ancho: 600 mm

Largo: 1.320 mm

Precio: 10.560 usd

Cantidad: 1 unidades

Tabla 4.39: Funcion y especificaciones técnicas del carro de limpieza CIP (Fuente: elaboracién propia,

2023)
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4.19 Balance de materia
En la tabla 4.40 se describe el balance de materia correspondiente a la produccion de un batch de kombucha de 1011,024 litros (2.856 latas). El

mismo aplica para los tres sabores que se elaboraran de la bebida (manzana, pomelo y naranja). Para su elaboracién se tuvieron en cuenta
todas las operaciones del proceso, las materias primas involucradas y las mermas de cada uno de ellos.

Balance de materia

- Ingredientes .
Operacién Merma afectados Ingreso (kg) | Egreso (kg) Origen
Recepcion y almacenamiento de MP e insumos N/A Azucar, té negro y 191,71 191,71 -
Traslado de MP e insumos al sector de produccién jugo de fruta 191,71 191,71 -
2% Azucar 63,49 62,24
o 2% Té negro 4,98 4,88 Pérdida de producto
Pesaje de ingredientes por manipulacion y
1% Scoby 3,70 3,66 merma en el envase.
1% Liquido iniciador 2,47 2,44
Ingreso de agua al tanque de mezcla D* Agua 1.026,44 1.026,44 -
Una vez realizado el
o ) 99% Te negro 4,88 0,05 proceso de infusion,
Hervor del agua e infusion del té se retira el residuo de
té negro.
14% Agua 1.026,44 882,74 Evaporacién
Pérdida de producto
Mezclado y enfriado 2% Todos 945,03 926,13 en las paredes del
tanque y por
evaporacion de agua.
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Pérdida por remocién

Primera fermentacién 1,5% Todos 932,23 918,25 de scoby y liquido
iniciador.
. Muestreo de la
0,
Toma de muestra para control de calidad 0,09% Todos 918,25 917,42 primera fermentacion.
Pérdida de producto
Incorporacion de jugo de fruta 2% Jugo de fruta 123,24 120,83 por manipulacion y en
las paredes del
tambor de jugo.
Pérdida de producto
Segunda fermentacion 1% Todos 1.038,25 1.027,87 en las paredes del
tanque.
Toma de muestra para control de calidad 0,046% Todos 1.027,87 1.027,40 Muestreo de la -
segunda fermentacién
. Filtracion de
0,
Filtrado de la kombucha 0,5% Todos 1.027,40 1.022,26 sedimentos
Pérdida de producto
Enfriado 1% Todos 1.022,26 1.012,04 en las paredes del
tanque.
Etiquetado D* Todos 1.012,04 1.012,04 -
Envasado y cerrado 0,1% Todos 1.012,04 1.011,024 -
Armado de cajas, encajonado y paletizado D* Todos 1.011,024 1.011,024 -
Almacenamiento en cAmara D* Todos 1.011,024 1.011,024 -
Armado de pedidos D* Todos 1.011,024 1.011,024 -
PRODUCTO FINAL POR BATCH 1011,024
Tabla 4.40: Balance de materia de produccién de un batch de kombucha (Fuente: elaboracién propia, 2023). * D: despreciable, N/A: no aplica.
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4.20 Balance de linea
A continuacion, se detalla como se llevo a cabo el balance de linea del proceso.

Tiempos de operacion y estaciones de trabajo

En esta seccién se describen las operaciones involucradas en la produccién de
kombucha, con sus operaciones manuales precedentes, conforme se observa en la
imagen 4.9 y el tiempo involucrado en cada una de ellas para la produccion diaria. Para
calcular el tiempo estandar de cada operacion se consider6 un 90% de eficiencia de los
equipos y en las operaciones que involucran el trabajo manual de operarios un 85% por
posibles demoras debidas a contingencias, fatiga o necesidades personales. Pueden
observarse los tiempos de produccion manuales durante el transcurso de una semana
en latabla 4.41, y aquellas automatizadas en la tabla 4.42. Cabe mencionar, que la toma
de muestras y andlisis de las materias primas y producto en proceso se lleva a cabo por
un responsable de calidad, por lo cual dichas tareas no se consideraron dentro de los

tiempos de produccion.
© 0 @

O-0-0 © © 6000
®-@

Imagen 4.9: Diagrama de precedencia de las operaciones para la produccion de kombucha (Elaboracion
propia, 2023)
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Tiempo de produccién por semana
. L. Tiempo Tiempo Tiempo .
Cédigo Operacién normal (min) | estandar (min) (seg) Precedencia

T1 Control de filtrado y llenado de tanque pulmén de 15 18 1.059 ;

agua.
T2 Recepcion de MP e insumos. 46 54 3.247 -
T3 Almacenamiento de MP e insumos. 46 54 3.247 2
T4 Traslado de MP e insumos al sector de produccién. 31 36 2.188 3
T5 Pesaje de ingredientes. 31 36 2.188 4
T6 Contro'l Qg llenado de agua en el tanque de mezcla 26 54 3.047 1

y ebullicion.
T7 Agregado de té, control de proceso de infusionado . 46 54 3.247 45.082
T8 Agregado de azucar, control de proceso de 26 54 3.947 45.053

mezclado.

Control de intercambiador de placas y trasvase al
™ tanque de fermentacion. Agregado de starters. 61 2 4.306 45.054

Control del proceso de agregado de jugo al tanque
T10 de fermentacion. 31 36 2.188 45.055
T11 | Control de filtrado y enfriado de la kombucha. 46 54 3.247 10
T12 |Etiquetado. 476 522 31.320 4
T13 |Lavado de latas y tapas. 1.285 1.409 84.533 45.264
T14 |Envasado y cerrado. 1.285 1.409 84.533 13
T15 |Armado de cajas, encajonado y paletizado. 149 175 10.518 14
T16 |Almacenamiento en camara. 214 252 15.120 15
T17 |Armado de pedidos. 77 20 5.400 T16
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Total

3.931

4.381

262.836

Tabla 4.41: Operaciones manuales, tiempo estandar y tiempo normal en minutos (Elaboracién propia, 2023)

Tiempo Tiempo
Cadigo Operacién semanal normal estandar
(min) (min)
T20 F|Itra(,jo y llenado de tanque 08 108
pulmdn de agua.
1 Llenado de agua tanque de 54 60
mezcla. Ebullicion.
T22 Mezclado. 10 11
T23 Enfriado de la mezcla. 113 126
T4 Filtrado y enfriado 121 135
kombucha.
T25 Bombeo del jugo al tanque 5 6
de fermentacion.
T26 Filtrado del aguay llenado 108
del tanque pulmén. 98
T27 | Fermentacion. 7.776 8.640

Tabla 4.42: Operaciones automatizadas, tiempo estandar y tiempo normal en minutos (Elaboracion propia, 2023).
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Teniendo en cuenta que la operacion en la planta, como se vera en la seccion 4.21, sera
continuo de lunes a domingo y que el tiempo disponible total de mano de obra seré de
44,5 horas, para abastecer una demanda semanal de 8.568 latas, se calcul6 el tiempo

de ciclo:

Tiempo de produccion disponible (s)

Tiempo de ciclo = — - -
P Produccion requerida por semana (unidades)

44,5 h x 3.600 s
8.568 unidad/ h

18,70 s
unidad

Tiempo de ciclo =

Tiempo de ciclo =

Luego, se determind el tiempo de todas las operaciones manuales para producir una

lata, como se aprecia en la tabla 4.43. Correspondiendo a 30,7 segundos.

Tiempo de produccén por lata
Tarea Tiempo (seg) | Precedencia
T1 0.1 -
T2 0.4 -
T3 0.4 2
T4 0.3 3
TS 0.3 4
TG 0.4 1
T7 0.4 56
T8 0.4 7-5
T9 0.5 8-5
T10 0.3 9-5
T11 0.4 10
T12 3.7 4
T13 9.9 4-12
T14 9.9 13
T15 1.2 14
T16 1.8 15
T17 0.6 T16
Total 30,7 -

Tabla 4.43: tiempo de todas las operaciones manuales (Elaboracion propia, 2023)

A partir de este Ultimo dato se calculé el nUmero de estaciones tedricas (Nt):

. Tiempo para la produccion de una unidad (s)

Tiempo de ciclo (s)

Nt = 1,64
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Siendo asi se estimo que el nimero de estaciones tedricas para la operacion es de dos
operarios. A continuacién, en la tabla 4.43, se realizé la distribucién de las distintas
operaciones de cada estacidn, utilizando la regla de mayor nimero de tareas siguientes.
Finalmente se obtuvo que el nUmero real de estaciones es de 2, lo cual coincide con lo

estimado.
Eoten : Tare_a Tiempo de tareas Tarea segun | Tarea segun 'I_'area Tiempr.l_ de la tarea| Tiempo dispo_nible en
disponible regla1 regla2 asignada asignada la estacion

2,1 0,4-0,1 2 - 2 04 19,77

1 0.1 1 1 0,1 19.67

36 04-04 3 1 04 19,27

6 0.4 6 6 0.4 18,87

4 0.3 4 4 0,3 18,57

512 03-37 5 5 0,3 18,27

12 3.7 12 - 12 37 14,57

1 713 0,4-99 7 - 7 04 1417

13 0,9 13 - 13 99 4,27

8 0.4 8 - 8 04 387

9 0,5 9 - 9 0,5 337

10 0,3 10 - 10 0,3 3,07

11 0.4 11 - 11 04 2,67

14 9,9 14 - 14 99 10,30

5 15 1,2 15 - 15 12 9,10

16 1.8 16 - 16 1.8 7.34

17 0,6 17 - 17 06 6.71

Tabla 4.43: Distribucion de cada operacién por estacion (Elaboracion propia, 2023)

A partir del analisis, se pudo calcular la eficiencia del balance de linea planteado:

Tiempo para la produccion de una unidad (s)

Eficiencia (%) = — - - :
Tiempo de ciclo (s) x nimero de estaciones real

o _ 33,6
Eficiencia= ———
18,7sx 2
Eficiencia = 89,84 %

Con respecto al cuello de botella del proceso, se determina que es la etapa de
fermentacion, dado que la misma tarda 12 dias completos en transcurrir, y es la fase del

proceso que tarda mas tiempo en concluirse.
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4.21 Diagramacion de la produccion

Tras el andlisis realizado en el estudio de mercado, en la seccion 3.7.5 de prondstico de
la demanda, se determind que en el 2028 la demanda de kombucha seria de 34.262
latas por mes, correspondiendo a un volumen de 12.129 litros, de los cuales el 33,3 %
de la produccion corresponde a la variedad pomelo; 33,3 % a manzana y 33,3 % a
naranja. Por otro lado, segun el balance de linea realizado, la cantidad de operarios para
cubrir esta demanda serd de 2 personas. A partir de estos datos se planificd la
produccion con jornadas laborales continuas, de lunes a domingo. Siendo que, de lunes
a sabado se trabajara con dos operarios fijos correspondiendo a una jornada de 7 horas
(de 8 am a 15 pm) con un tiempo de descanso de 30 minutos, y los domingos con un
operario tercerizado que trabajara solo en dicho dia, correspondiendo una jornada de 6
horas (8 am a 14pm) con un tiempo de descanso de 30 minutos, permitiendo de esa
manera que los operarios fijos puedan tener libre los domingos. Por otro lado, con el
objetivo de maximizar la eficiencia de la linea productiva, se ide6é una planificacion
mensual para el uso de los tanques de fermentacion que satisfacera la demanda.

Esta estrategia permitira realizar una planificacién diaria sin tiempos muertos, con el
objetivo de hacer 12 lotes iniciales de 1.220,48 litros al mes, y considerando las mermas,
obtener 1.011,024 litros en cada uno, es decir un total de 12.132,29 litros por mes. Se
considero elaborar 10 latas (3,29 litros) mas por mes con fines de control de calidad.
Para alcanzar esta planificacion, se emplearan seis fermentadores, que se utilizaran de
forma consecutiva dos veces al mes.

A continuacién, en la imagen 4.10, se detalla el correspondiente diagrama de Gantt de
uso de los fermentadores, que ilustra visualmente el plan de uso mensual de estos
equipos, cumpliendo con los 12 batch mencionados de 1.011,024 litros. Las referencias

de cada codigo que figuran en el mismo se pueden visualizar en la tabla 4.44.
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| Equipo Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4

L M M j v s D|[L MM J VvV s DILMMJ V S D/ILMMJ V S D
| Fermentador1 | B | 1l 1Y I v V2
| Fementador2 [v2[ B [ I v FIREE VA v1
| Fementador3 [wvi[v2] B [ W vi[va] e ]| \

I\ V1

Fermentador 4
Fermentador 5
Fermentador 6

v

V2

V1

B[]
va| B ]

Ol vi|v2] e [ ]

Imagen 4.10: Diagrama de Gantt. Plan de uso mensual de fermentadores (Elaboracién propia, 2023)

Etapa Descripcion
Preparacion de la solucién para la
1 1° fermentacion. Inicio de
fermentacion.
1° Fermentacion
\ Agregado de jugo
Vi 2° Fermentacion (dia 1)
V2 2° Fermentacion (dia 2)
B Bombeo al sistema de filtracion

[ ]
N
v NI

v K

\"

Tabla 4.44: Referencias de los cédigos correspondientes al plan mensual de fermentacién (Elaboracién propia, 2023).
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En la tabla 4.45 se describe el plan de obtencion de cada batch de producto final, teniendo en cuenta que se elaboraran tres variedades
kombucha. En la primera semana de produccion se obtendran dos batch de pomelo y uno de naranja. En la segunda semana, uno de naranja y

dos de manzana, y asi en forma sucesiva hasta llegar en la Ultima semana del mes, a un total de 12 batch, compartido entre las tres variedades.

. Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4
Equipo
Variedad - Variedad - Variedad - Variedad -
Fermentador Pomelo - - Pomelo - -
1 1.011,024 1.011,024
Fermentador Pomelo - - Pomelo - -
2 1.011,024 1.011,024
Fermentador Naranja - - Naranja - -
3 1.011,024 1.011,024
Fermentador - Naranja - - Naranja -
4 1.011,024 1.011,024
Fermentador - Manzana - - Manzana -
5 1.011,024 1.011,024
Fermentador - Manzana - - Manzana -
6 1.011,024 1.011,024

Tabla 4.45: Plan de obtenciéon mensual de las diferentes variedades de kombucha en cada equipo fermentador (Elaboracién propia, 2023 ).

A continuacion, se puede apreciar la planificacién diaria de la produccion en planta. Las mismas se encuentran distribuidas por dia, siendo que
en cada dia de la semana se realizan distintas actividades para atender el plan mensual. En color gris oscuro figuran las operaciones
automatizadas, en color gris claro, figuran las operaciones de un operario, y en blanco, del otro operario.
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Lunes

En la tabla 4.46 figuran las operaciones involucradas de los lunes y en la imagen 4.11 su correspondiente planificacién en formato de diagrama
de Gantt.

Cadigo Operacién Hora inicio Hora fin Duracion
T24 Filtrado y enfriado kombucha 08:00:00 10:15:00 02:15:00
126 | Firado delaguay llenado deltanque | og.00.09 | 15:00:00 | 07:00:00

pulmén
T4 Limpieza y orden preoperacional 08:00:00 08:30:00 00:30:00
T19 Armado y despacho de pedidos 08:00:00 08:30:00 00:30:00
T14 Lavado de latas y tapas 08:30:00 13:30:00 05:00:00
T2 Recepcion de MP e insumos 08:30:00 08:48:00 00:18:00
T3 Almacenamiento de MP e insumos 08:48:00 09:06:00 00:18:00
T12 Control de filtrado e enfriado de la 09:06:00 09:24:00 00:18:00
kombucha
Envasado y cerrado. Armado de cajas,
T15-16-17 encajonado y paletizado. 09:24:00 12:24:00 03:00:00
Almacenamiento en cAmara

Break Break time OP2 12:24:00 | 12:54:00 | 00:30:00

time OP1

Envasado y cerrado. Armado de cajas,
T15-16-17 encajonado y paletizado. 12:54:00 14:45:00 01:51:00
Almacenamiento en camara

Break - S 00" .20-
time OP2 Break time OP1 13:30:00 14:00:00 00:30:00

T14 Lavado de latas y tapas 14:00:00 15:00:00 01:00:00

T18 Limpieza post operacional control fin 14:45:00 15:00:00 00:15:00

de proceso de osmosis inversa
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Tabla 4.46: Operaciones involucradas del dia lunes (Elaboracién propia, 2023).

08:00 08:57 09:55 10:52 11:50 12:48 13:45 14:43 15:40

oP2 T4
OoP1 T19
oP2 T4
oP1 T2
OP1 T3
OP1 1
oP1 T15-16-17
OP1 Break time OP1
oP1 T15-16-17
oP2 Break time OP2
oP2 L
oP1 18

Imagen 4.11: Diagrama de Gantt de produccién del lunes (fuente: elaboracién propia, 2023)

Martes

Cadigo Operacién Hora inicio Hora fin Duraciéon

Limpieza y orden preoperacional 08:00:00 08:30:00 00:30:00
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T5-T6-T7

Traslado de MP e insumos al sector de
produccion -Pesaje de ingredientes-
Control de llenado y ebullicién

08:00:00

09:00:00

01:00:00

T15-16-17

Envasado y cerrado. Armado de cajas,
encajonado y paletizado. Almacenamiento
en camara

08:30:00

11:42:00

03:12:00

T8

Agregado de té, control de proceso de
infusionado

09:00:00

09:18:00

00:18:00

T9

Lavado de latas y tapas 09:36:00 11:57:00 02:21:00

Agregado de azucar, control de proceso
de mezclado

09:18:00

09:36:00

00:18:00

Control de intercambiador de placas y
T10 trasvase al tanque de fermentacion. 11:42:00 12:06:00 00:24:00
Agregado de starters
Control de filtrado e enfriado de la
T12 kombucha 11:57:00 12:15:00 00:18:00
Break time OP1 Break time OP1 12:06:00 12:36:00 00:30:00
T14 Lavado de latas y tapas 12:15:00 13:00:00 00:45:00
Envasado y cerrado. Armado de cajas,
T15-16-17 encajonado y paletizado. Almacenamiento 12:36:00 14:45:00 02:09:00
en camara
Break time OP2 Break time OP2 13:00:00 13:30:00 00:30:00
T14 Lavado de latas y tapas 13:30:00 14:43:00 01:13:00
Envasado y cerrado. Armado de cajas,
T15-16-17 encajonado y paletizado. Almacenamiento 14:43:00 15:00:00 00:17:00
en camara
T18 Limpieza post operaciona}l - control fin de 14:45:00 15:00:00 00:15:00
proceso de osmosis inversa
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Tabla 4.47: operaciones involucradas del martes (fuente: elaboracion propia, 2023)

08:00 08:57 09:55 10:52 11:50 12:48 13:45 14:43 15:40

] 121
T26
OoP1 T4
oP2 T5-T6-T7
oP1 T15-16-17
oP2 T8
oP2 ™
[ ] T22
. 1] T23
oP2 T14
] T24
oP1 T10
oP2 T12
oP1 Break time OP1
oP2 T14
oP1 T15-16-17
oP2 Break time OP2
oP2 T14
opP2 T15-16-17
oP1 Ti8

Imagen 4.12: Diagrama de Gantt de produccién del martes (Elaboracién propia, 2023)

Miércoles

En la tabla 4.48 figuran las operaciones involucradas de los lunes y en la imagen 4.13 su correspondiente planificacion en formato de diagrama
de Gantt.

Cédigo Operacioén Hora inicio Hora fin Duracion
T21 Llenado de agua tanque de mezcla. Ebullicion 08:00:00 09:00:00 01:00:00
T4 Limpieza y orden preoperacional 08:00:00 08:30:00 00:30:00
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T5-T6-T7 Traslado de MP e insumos al sector de produccm_)n_ ,-Pesaje de ingredientes- 08:00:00 08:42:00 00:42:00
Control de llenado y ebullicién
T15-16-17 Envasado y cerrado. Armado Qe cajas, gncajonado y paletizado. 08:30:00 09:11:00 00:41:00
Almacenamiento en camara
T8 Agregado de té, control de proceso de infusionado 08:42:00 09:00:00 00:18:00
T9 Agregado de azucar, control de proceso de mezclado 09:00:00 09:18:00 00:18:00
T22 Mezclado 09:07:00 09:18:00 00:11:00
T23 Enfriado de mezcla 09:18:00 11:24:00 02:06:00
Control de intercambiador de placas y trasvase al tanque de fermentacion. aa. . an
T10 Agregado de starters 09:11:00 09:35:00 00:24:00
T12 Control de filtrado e enfriado de la kombucha 09:18:00 09:36:00 00:18:00
T15-16-17 Envasado y cerrado. Armado Qe cajas, e,ncajonado y paletizado. 09:35:00 12:30:00 02:55:00
Almacenamiento en camara
e Envasado y cerrado. Armado de cajas, encajonado y paletizado. op. AA. -
T15-16-17 Almacenamiento en camara 09:36:00 12:00:00 02:24:00
T24 Filtrado y enfriado kombucha 10:00:00 12:15:00 02:15:00
Break time OP2 Break time OP2 12:00:00 12:30:00 00:30:00
T15-16-17 Envasado y cerrado. Armado C}e cajas, qncajonado y paletizado. 12:30:00 15:00:00 02:30:00
Almacenamiento en camara
Break time OP1 Break time OP1 12:30:00 13:00:00 00:30:00
e Envasado y cerrado. Armado de cajas, encajonado y paletizado. AA. e, B
T15-16-17 Almacenamiento en camara 13:00:00 14:45:00 01:45:00
T18 Limpieza post operacional 14:45:00 15:00:00 00:15:00

Tabla 4.48: Operaciones involucradas del miércoles (fuente: elaboracién propia, 2023).
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08:00 08:57 09:55 10:52 11:50 12:48 13:45
I
oP1
oP2
orP1
oP2
oP2
[
I
oP1
oP2
OP1
oP2
I
oP2
oP2
orP1
OoP1

Imagen 4.13: Diagrama de Gantt de produccién del miércoles (fuente: elaboracion propia, 2023).

Jueves

14:43

OP1

15:40

T21

T4

T5-T6 -T7
T15-16-17

T8

T

T22

T23

Ti0

Tiz

T15-16-17
T15-16-17

T24

Break tima OP2 ! |
T15-16-17

Break time OPL |
T15-16-17

Ti8

En la tabla 4.49 figuran las operaciones involucradas de los dias jueves y en la imagen 4.14 su correspondiente planificacién en formato de

diagrama de Gantt.

Caédigo Operacion Hora inicio Hora fin Duracion

T4 Limpieza y orden preoperacional 08:00:00 08:30:00 00:30:00

T19 Armado y despacho de pedidos 08:00:00 08:30:00 00:30:00

T15-16-17 Envasado y cerrado. Armado Qe cajas, gncajonado y paletizado. 08:30:00 12:06:00 03:36:00
Almacenamiento en camara
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T2 Recepcion de MP e insumos 08:30:00 08:48:00 00:18:00
T3 Almacenamiento de MP e insumos 08:48:00 09:06:00 00:18:00
e Traslado de MP e insumos al sector de produccién -Pesaje de ingredientes- A, o, o
T5-T6-T7 Control de llenado y ebullicién 09:06:00 09:48:00 00:42:00
T8 Agregado de té, control de proceso de infusionado 09:48:00 10:06:00 00:18:00
T9 Agregado de azucar, control de proceso de mezclado 10:06:00 10:24:00 00:18:00
T13 Etiquetado 10:24:00 13:30:00 03:06:00
T10 Control de intercambiador de placas y trasvase al tanque de fermentacion. 12:06:00 12:30:00 00:24:00
Agregado de starters
Break time OP1 Break time OP1 12:30:00 13:00:00 00:30:00
e Envasado y cerrado. Armado de cajas, encajonado y paletizado. A, e, B,
T15-16-17 Almacenamiento en camara 13:00:00 14:45:00 01:45:00
Break time OP2 Break time OP2 13:30:00 14:00:00 00:30:00
T13 Etiquetado 14:00:00 15:00:00 01:00:00
T18 Limpieza post operacional 14:45:00 15:00:00 00:15:00

Tabla 4.49: Operaciones involucradas del jueves (fuente: elaboracion propia, 2023).
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08:00 08:57 09:55 10:52 11:50 12:48 13:45
oP1
0oP2
OoP1
oP2
oP2
1]
0oP2
0oP2
oP2
[
]
oP2
OoP1
orP1
oP1
oP2

14:43

oP2
OoP1

Imagen 4.14: Diagrama de Gantt produccién del jueves (fuente: elaboracién propia, 2023)

Viernes

15:40

T22

T23

T3

Tin

Break time OP1
T1516-17
Break time OP2
13

et

En la tabla 4.50 figuran las operaciones involucradas de los viernes y en laimagen 4.15 su correspondiente planificacion en formato de diagrama

de Gantt.
Cadigo Operacién Hora inicio Hora fin Duracion
T13 Etiguetado 08:00:00 12:36:00 04:36:00
T19 Armado y despacho de pedidos 08:00:00 08:30:00 00:30:00
T2 Recepcion de MP e insumos 08:30:00 08:48:00 00:18:00
T3 Almacenamiento de MP e insumos 08:48:00 09:06:00 00:18:00
T4 Limpieza y orden preoperacional 09:06:00 09:36:00 00:30:00
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T14 Lavado de latas y tapas 09:36:00 13:30:00 03:54:00
Break time OP1 Break time OP1 12:36:00 13:06:00 00:30:00
T25 Bombeo del jugo al tanque de fermentacién 13:00:00 13:06:00 00:06:00
T11 Control del proceso de agregado de jugo al tanque de fermentacién 13:06:00 13:18:00 00:12:00
Break time OP2 Break time OP2 13:30:00 14:00:00 00:30:00
T14 Lavado de latas y tapas 14:00:00 14:45:00 00:45:00
T18 Limpieza post operacional 14:45:00 15:00:00 00:15:00
T15-16-17 Envasado y cerrado. Armado Qe cajas, e,ncajonado y paletizado. 13:18:00 15:00:00 01:42:00
Almacenamiento en camara
Tabla 4.50: Operaciones involucradas del viernes (fuente: elaboracion propia, 2023).
08:00 08:57 09:55 10:52 11:50 12:48 13:45 14:43 15:40

oP1 Tz

oP2 T3

oP2 7

oP2 =

oP2 ™

oP2 Ta

OP]_ Break time OP1
. 125
oP1 m
OPZ Break time OP2
oP2 s
oP2 ns
0P1 T15-16-17

Imagen 4.15: Diagrama de Gantt de produccién del viernes (fuente: elaboracion propia, 2023).
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Sabado

En la tabla 4.51 figuran las operaciones involucradas de los sabados y en laimagen 4.16 su correspondiente planificacion en formato de diagrama

de Gantt.

Cédigo Operacién Hora inicio Hora fin Duracion
Filtrado del agua y llenado del tanque A A
T26 pulmén 08:00:00 15:00:00 07:00:00
T Control de flltrad'o y llenado de tanque 08:00:00 08:18:00 00:18:00
pulmoén de agua

T14 Lavado de latas y tapas 08:00:00 12:08:00 04:08:00

T19 Armado y despacho de pedidos 08:18:00 08:48:00 00:30:00

T4 Limpieza y orden preoperacional 08:48:00 09:18:00 00:30:00

T14 Lavado de latas y tapas 09:18:00 13:33:00 04:15:00

Break Break time OP1 12:08:00 12:38:00 00:30:00
time OP1

T14 Lavado de latas y tapas 12:38:00 15:00:00 02:22:00

Break Break time OP2 13:33:00 14:03:00 00:30:00
time OP2

Control del proceso de agregado de jugo al B 1o
i1 tanque de fermentacion 14:03:00 14:15:00 00:12:00
T25 Bombeo del jugo al tanque de fermentacién | 14:06:00 14:12:00 00:06:00
Envasado y cerrado. Armado de cajas,
T15-16-17 | encajonado y paletizado. Almacenamiento 14:15:00 14:45:00 00:30:00
en camara
T18 Limpieza post operacional - control fin de 14:45:00 15:00:00 00:15:00

proceso de osmosis inversa

Tabla 4.51: Operaciones involucradas del sabado (fuente: elaboracién propia, 2023)
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08:00 08:57 09:55 10:52 11:50 12:48 13:45 14:43 15:40

grEERE

ropr | resktime oP1.
0Pz resktimeore.

L oP2 T15-16-17

Imagen 4.16: Diagrama de Gantt de produccion del sdbado (fuente: elaboracién propia, 2023).

Domingo
En la tabla 4.52 figuran las operaciones involucradas de los domingos y en la imagen 4.17 su correspondiente planificacion en formato de

diagrama de Gantt.

Cédigo Operacion Hora inicio Hora fin Duracion

Control del proceso de agregado de
jugo al tanque de fermentacion

Ti1 08:00:00 08:12:00 00:12:00

148



Diaz Analiay Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econdmica y financiera para la instalacién de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

Bombeo del jugo al tanque de o, O, AR
T25 fermentacion 08:03:00 08:09:00 00:06:00
T14 Lavado de latas y tapas 08:12:00 10:06:00 01:54:00
T15-16. | Envasadoy cerrado. Armado de
17 cajas, encajonado y paletizado. 10:06:00 11:15:00 01:09:00
Almacenamiento en camara
Btiﬁik Break time 11:15:00 11:45:00 00:30:00
Limpieza post operacional (profunda
T20 ) control fin de proceso de osmosis 11:45:00 14:00:00 02:15:00
inversa
Tabla 4.52: Operaciones involucradas del domingo (fuente: elaboracién propia, 2023)
08:00 08:57 09:55 10:52 11:50 12:48 13:45 14:43 15:40
oP T11
| T26
oP T14
[ | T25
oP T15-16-17
oP Break time
oP T20

Imagen 4.17: Diagrama de Gantt de produccién del domingo (Elaboracién propia, 2023)
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4.22 Balance de energia

En la tabla 4.53 se detalla el balance de energia teniendo en cuenta que todos los equipos de la planta son eléctricos.

. Cantidad . Tiempo semanal Total por Total por afio
Sejuize equipos Fleizela (45 (h) semana (kWh) (kwh)
Tanque de mezcla multifuncién 1 1,50 0,56 0,83 43,5
Tanque de fermentacién 6 1,87 864 1.615,68 84.246,2
Tangue de enfriamiento 3 1,57 33 51,44 2.682,3
Equipo de llenado y cerrado de latas 1 1,1 23 25,83 1.346,8
Etiguetadora de latas 1 0,15 9 1,31 68,0
Osmosis inversa de 6 etapas industrial 1 1,65 25,5 42,08 2.193,9
Filtro prensa 1 0,37 7 2,49 130,0
Bomba centrifuga vertical 1 11 0,28 0,31 15,9
Céamara frigorifica 1 10,44 168 1753,92 91.454,4
Carro de limpieza CIP 1 15 4,5 6,75 410,6
Chiller 1 1,5 2,1 3,15 164,2
Consumo total anual (kWh) 180.306,7

Tabla 4.53: descripcion del consumo total anual de energia (fuente: elaboracién propia, 2023)

4.23 Tasas, capacidades, utilidad y eficiencias

4.23.1 Capacidad de disefio

La capacidad de disefio es la producciéon tedrica maxima de un sistema en un periodo dado bajo condiciones ideales. Normalmente se expresa
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COMo una tasa.

La misma se obtiene con la siguiente férmula, teniendo en cuenta que el tiempo de

produccion disponible semanal es de 172.800 segundos.

Tiempo de produccion disponible por semana (s/semana)

Tiempo de ciclo (s/unidad)

172.800—>——
semana

S
20'17unidad

CD = 8.568 unidades/semana

4.23.2 Capacidad efectiva (CE)

La capacidad efectiva es la capacidad que una empresa espera alcanzar dadas las

restricciones operativas actuales.

A menudo la capacidad efectiva es menor que la capacidad disefiada. La capacidad

efectiva se obtiene con la siguiente formula:

CE=

Tiempo de produccién disponible por semana (s/semana) — TPPx (s/semana)

Tiempo de ciclo (s/unidad)
*TPP: tiempo de parada programada
Para los tiempos de paradas programadas, se contemplé el tiempo de limpieza y

descanso semanal, siendo el primero de 405 minutos y el segundo de 180 minutos,

totalizando un tiempo de paradas programadas de 35.100 segundos.

. 172.800 s/semana — 35.100 s/semana
- 20,17 s/unidad

CE = 6.826 unidades/semana

4.23.3 Capacidad real (CR)

Teniendo en cuenta que la capacidad real es la produccién real conseguida en un
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periodo determinado. La capacidad real se obtiene con la siguiente férmula:

CR=

Tiempo de produccion disponible por semana (s/semana) — TPP (s/semana) — 5% TPP (s/semana)

Tiempo de ciclo (s/unidad)

172.800 s/semana — 35.100 s/semana — 1.755 s/semana
- 20,17 s/unidad

CR = 6.739,96 unidades/ semana

4.23.4 Eficiencia (Ef.)
La eficiencia se calcula a partir de la siguiente férmula:

Capacidad real

T Capacidad efectiva

6.739
Ef.=——
6.826

Ef. =98,72 %

La capacidad utilizada es una medida de lo cerca que esté la planta de funcionar a plena

capacidad y se calcula con la siguiente formula.

Capacidad real

Utilizacion = ; T
Capacidad de diseno

6.730 unidades/ semana

Utilizacion = -
8.568 unidades/ semana

Utilizacion = 78,65%

4.24 Infraestructuray distribucion de la planta de produccién

4.24.1 Generalidades de layout

El lay out a disefiar se realizara con el sistema AutoCAD vy se clasificara como layout de
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producto, ya que, tanto los equipos como el personal se distribuyen segun la secuencia
de operaciones de la planta.

Para diagramar los espacios de la planta y depésitos se tuvo en cuenta que los
recorridos efectuados por los materiales y empleados, de operacién en operacion y entre
los departamentos sean 6ptimos, con el fin de economizar movimientos y espacios. Asi
mismo, se busca que el empleado se encuentre conforme, seguro y satisfecho, evitando

accidentes y estimulando un buen clima laboral.

4.24.2 Generalidades de estiba

Los materiales deberan estibarse con una separacion minima de 200 mm (20cm) de las

paredes del depdsito y entre pallets, como se visualiza en la imagen 4.18.

Cada pallet, tanto de producto terminado como de insumos y materias primas, debera
estar identificado con un nimero de lote y una fecha de vencimiento. Adicionalmente,
los productos terminados deberan tener una fecha de bloqueo para envio a los clientes.
Como es sabido, la fecha de vencimiento indica cuando el producto es considerado no
apto para consumirse y la fecha de bloqueo indica la fecha limite hasta la cual el
producto puede salir al mercado. Esta fecha es de maximo 90 dias a partir de la fecha

de elaboracion y se utiliza con la finalidad que el producto no venza en géndola.

200 mm

Imagen 4.18: Distancia minima entre pallets y pared (Fuente: elaboracion propia, 2023)

4.24.3 Espacio necesario para uso de montacarga
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Para denotar el espacio de circulacion del montacarga se tuvieron en cuenta las
medidas del mismo, como asi también espacios reglamentarios correspondientes:
Dimensiones del montacarga:

Ancho: 795 mm

Altura retraida y extendida: 2245 mm - 3924 mm

Largo: 1740 mm

Peso maximo: 1,5 tn

Se deberd mantener un espacio minimo de 500 mm entre los puntos extremos, laterales

y superiores del montacarga y los objetos fijos del lugar de trabajo.

4.24.4 Depdsito de materias primas e insumos

Para esta area se tuvo en cuenta las necesidades de compra de forma tal de encontrar
la mejor rotacion de materia prima e insumos, stock minimo de seguridad, como asi
también lograr precios competitivos segun cantidad minima de venta por parte de los
proveedores. Se realizaron los céalculos de espacio teniendo en cuenta la ocupacion de
cada pallet, considerando también un espacio para scrap y cuarentena. Este depdsito
debera tener acceso al exterior (para recepcion del transporte), a la sala de recepcion,

al area de calidad y acceso al area de produccion.

El area también contar4d con un pequefio cuarto para guardar los elementos de
proteccion personal (EPP) y sustancias quimicas (desinfectantes, propilenglicol)
utilizados en la planta, el mismo se encontrara bajo llave y supervision del jefe de planta.
En la tabla 4.54 y 4.55 se detallan las materias primas e insumos necesarios para una
produccion mensual de producto, y su correspondiente necesidad de espacio. Por otro
lado, en la tabla 4.56 se describe el espacio destinado a cuarentena, montacargas y

guardado de EPP y sustancias quimicas.

4.24.5 Depdsito de producto terminado - Camara de refrigeracion

Para la camara de refrigeracion de producto terminado, el espacio fue calculado para
almacenar la produccion de una semana, es decir 8.568 latas, y un espacio adicional
del 50% para la produccion semanal en curso. El espacio total seria para 12.852 latas,

correspondiente a casi 7 pallets. Los mismos se posicionaran apilados de a dos como
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méaximo, es por ello que para la ocupacion en piso solo se considerara el tamafio de 4
pallets. Esta area debera tener contacto con la zona de produccién y despacho de

producto. En las tablas 4.58 y 4.59 se detallan las cantidades y ocupaciones respectivas.

4.24.6 Depoésito de materias primas refrigeradas - Camara de refrigeracion

de materias primas

Este espacio se calcul6 en base al tamafio de los contenedores de acero inoxidable
necesarios para contener una porcion de scoby y kombucha para ser utilizados como
liquidos iniciadores en una préxima produccion. Esta area debera tener contacto con la

zona de produccién.

4.24.7 Area de produccion

El area destinada a la produccion se realizara a través del método Guerchet, para el
cual se deberan calcular las diferentes superficies teniendo en cuenta los elementos
fijos (equipos) y los elementos moviles (personal, montacarga, etc.), la cantidad de cada

uno (N) y nimero de lados por el cual el equipo es utilizado (n).
Las superficies que calcular seran:

Superficie estatica (Ss) = Largo x Ancho

Superficie de gravitacion (Sg) = Ss x N

Superficie de evolucién (Se) = (Ss+Sg) x K

Factor K = 0.5 x (Hem/Hef)

Para determinar la altura promedio de los elementos méviles (Hem) se utilizara la

siguiente férmula:

> Area, xnxh
> Area, xn

Para determinar la altura promedio de los elementos fijos (Hef) se utilizara la siguiente

formula;
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Se pueden observar los calculos realizados y espacios obtenidos en las tablas 4.61,
461, 4.62y 4.63.

El sector de produccién debera estar en contacto directo con el depésito de materia
prima, insumos y la camara de refrigeracién de producto terminado con la finalidad de
generar una economia en el movimiento del inventario en proceso. También debera

tener acceso al area de mantenimiento, los vestuarios y el comedor.
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Depésito de materias primas e insumos sin refrigerar

Espacios para materias primas sin refrigerar

Maperia kg/ lata ezl ’U_nidad Abastecimiento ety 215 Pallet Posi(_:iones Largo (mm) | Ancho (mm)
prima (kg/mes) minima (kg) (kg) piso
Agua 0,298 12.317 - Diario 12.317 - - - -
Azlcar 0,018 762 Bolsas x 25 Bimestral 1.525 3 2
Hojas de té 0,001 60 Bolsas x 10 Cuatrimestral 260 1 1* 2800 1.400
Jugo de fruta 0,035 1.479 Tambor x Mensual 1.590 2 1* 1.600
Total - 12.072 - - - 6 3 4.400 1.400

Tabla 4.54: célculo del espacio para almacenar materias primas sin refrigerar (Fuente: elaboracién propia, 2023). *Comparten posicién en altura
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Espacios para insumos sin refrigerar

Necesidad Unidad - Compras Posiciones Largo Ancho
Insumo mensual minima Abastecimiento (Ud) Pallet piso (mm) (mm)
Latas (Ud.) 34272 |1 pa"ue; ()7391 Mensual 36.955 5 2 2.800
Tapas (Ud.) 34.272 s cajaz ()7391 Mensual 36.955 1 1*
Etiquetas 1 bobina .
latas (Ud.) 34.272 (1000 Ud.) Mensual 40.000 1 1
Etiquetas 1 bobina .
cajas (Ud.) 1.428 (1000 Ud.) Mensual 2.000 1 1 1.600 1.200
. 1 caja (36
Cinta de 1.428 Ud.= 3600 Bimestral 36 1 1*
embalar (mts)
mts)
Cajas (Ud.) 1.428 1 pfj‘;k)(% Bimestral 3.000 1 1%
Pallet 18 1 p"ﬂ'gt) (20 Trimestral 60 3 1 1.600
Cilindro CO; 120 kg 1 cilindro Mensual 6 - - - -
(20kg)
Total - - - - 13 4 6.000 1.200
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Tabla 4.55: célculo del espacio para almacenar insumos sin refrigerar (Fuente: elaboracién propia, 2023). 1*Comparten posicién en altura.

Otros espacios Material Pallet Posiciones Largo (mm) Ancho (mm)
Cuarentena/ ma_terla prima/ 5 1 1.600 1.200
scrap insumos
Montacargas - - - 3.240 1.795
EPPy Oxidial,
sustancias detergentes, - - 2.400 1.500
quimicas propilenglicol
Total - 1 4.840 4.495

Tabla 4.56: célculo de otros espacios necesarios (Fuente: elaboracion propia, 2023).

A continuacidn, en la tabla 4.57 se observa que el tamafio para el depésito de materias primas e insumos sin refrigerar debera ser de 35m?2. Al
momento de disefiar este espacio en AutoCAD el area quedara sobredimensionada por los espacios adicionales considerados para el paso del

personal (500mm) y el espacio necesario para la apertura de puertas. El area final del depdsito sera de 48,5 m2.

Deposito de materias primas e insumos sin refrigerar

Espacio total

Largo (mm)

Ancho (mm)

Area (m2)

Materias primas

4.400

1.400

6
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Insumos 6.000 1.200 7
Otros espacios 4.840 4.495 22
Total 15.240 7.095 35

Tabla 4.57: célculo de los espacios totales de materias primas e insumos sin refrigerar (Fuente: elaboracion propia, 2023)

Céamara de refrigeracion para producto terminado

Espacios para producto terminado refrigerado
Producto Latas/ mes Latas/pallet Pallet Posll)(i:slgnes Largo (mm) Ancho (mm)
Latas de 12.852 1.920 7 4 5.600 1.200
kombucha
Espacio - - 2 1 1.400 1.200
cuarentena
Total - - 9 5 7.000 2.400

Tabla 4.58: célculo de los espacios para producto terminado refrigerado (Fuente: elaboracién propia, 2023)
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Céamara de refrigeracion para materias primas

Espacios para materia prima refrigerada
n n Necesidad Cripziie o Medidas Espacio Largo | Ancho
Materia prima contenedor | Abastecimiento .
(kg/mes) a (Its) (mm) ocupado (mm) | (mm)
Scoby 36 2
150 E)’;Sggin 500 x 760 1.400 | 500
Kombucha 24 P 2
Total 61 - - - 4 1.400 500

Tabla 4.59: célculo de los espacios para materia prima refrigerada (Fuente: elaboracién propia, 2023) *En estantes de acero inoxidable.

La camara de refrigeracion se encontrara subdividida mediante paneles en dos zonas. En la primera se encontrara el producto terminado y en
la otra la materia prima refrigerada. En la tabla 4.60, se observa que el tamafio final para la cAmara de refrigeracion debera ser de 23,3m?2. Al
momento de disefiar este espacio en AutoCAD el area quedara sobredimensionada por los espacios adicionales considerados para el paso del

personal (500mm) y el espacio necesario para la apertura de puertas. El area final serd de 35 m2.

Camara de Refrigeracion
Espacio total Largo (mm) Ancho (mm) Area (m2)
Producto Terminado 7000 2.400 17
Materias Primas 1.400 500 1
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Montacargas

3.240

1.795

Total

8.400

4.695

23,3

Tabla 4.60: Célculo de espacio para la camara de refrigeracion (Fuente: elaboracién propia, 2023)

Planta productiva

ESPACIO PLANTA PRODUCTIVA

ELEMENTOS FIJOS

Elemento n N Izrirr?\()) A(pncg;) (ﬁ]l:,g) [c))i?m;t)r Area x Alto (mm)
Mesada de pesaje de materias primas 1 1 1.000 500 850 1.750 2.044.489.594
Osmosis inversa de 6 etapas industrial 1 2 78 25 40 1.400 61.575.216
Tanque de agua 1 2 - - 3.630 1.600 7.298.548.053
Tanque de mezcla multifuncién 1 2 - - 2.550 1.750 6.133.468.782
Chiller 1 2 1.400 400 1.300 - 728.000.000
Intercambiador de calor a placas 1 2 180 632 480 1.600 965.097.263
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Tanque de fermentacién - - 2.397 1.400 3.689.894.819
Filtro prensa 460 300 280 - 38.640.000
Tanque de enfriamiento 1.210 1.680 1.300 - 2.642.640.000
Etiquetadora de latas 650 450 350 - 102.375.000
Mesada para etiquetadora 1.000 500 850 - 425.000.000
Bacha de lavado de tapas 900 500 500 76 2.268.230
Enjuagador manual de latas 350 250 400 - 35.000.000
Estanteria para secado de latas 400 200 900 - 72.000.000
Equipo de llenado y cerrado de latas 400 400 1.600 256.000.000
Bomba centrifuga - - 1.200 76 5.443.751,75
Balanza de cocina 380 387 130 - 19.117.800

Tabla 4.61: Célculo de espacio para planta productiva de elementos fijos (Fuente: elaboracién propia, 2023)
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ESPACIO PLANTA PRODUCTIVA
ELEMENTOS FIJOS
Ss Sg Se S (estacién) | Stot (mm2) | St (m2)

2.405.282 | 2.405.282 | 1.092.046 5.902.610 5.902.610 5,90
1.539.380 | 3.078.761 | 1.048.364 5.666.506 5.666.506 5,67
2.010.619 | 4.021.239 | 1.369.292 7.401.150 7.401.150 7,40
2.405.282 | 4.810.564 | 1.638.069 8.853.915 8.853.915 8,85
560.000 1.120.000 381.377 2.061.377 2.061.377 2,06
2.010.619 | 4.021.239 | 1.369.292 7.401.150 7.401.150 7,40
1.539.380 | 3.078.761 | 1.048.364 5.666.506 33.999.034 34,00
138.000 276.000 93.982 507.982 507.982 0,51
2.032.800 | 4.065.600 | 1.384.398 7.482.798 22.448.394 22,45
202.500 1.170.000 332.002 1.794.502 1.794.502 1,79
500.000 500.000 227.010 1.227.010 1.227.010 1,23
4.536 13.609 4.119 22.265 22.265 0,02
87.500 87.500 39.727 214.727 214.727 0,21
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80.000 240.000 72.643 392.643 2.748.503 2,75
160.000 | 480.000 | 145.286 785.286 785.286 0,79

4536 9073 3.089 16.698,85 33.397,69 0,03
147.060 | 294120 | 100152 | 541.332,29 | 541.332,29 | 0,54

Tabla 4.61": Célculo de espacio para planta productiva, elementos fijos (Fuente: elaboracién propia, 2023)

ELEMENTOS MOVILES

Largo | Ancho | Alto | Diametr Area x Alto S St
Hlzrieris A (mm) | (mm) | (mm) o] (mm) = | S| 22 (estacion) i iz (m2)
Contenedor de 2 - - 760 500 149.225651 | - | - | - - 1.178.097 | 1,18
scoby
Operarios 1 - - 1.700 - 850 - - - - 2 0,00
Montacarga
eléctrico 3 | 1.740 795 2.245 - 3.105.508.500 | - - - - 1.383.300 1,38
Pallets 4 | 1.200 | 1.000 132 - 158.400.000 - - - - 2.400.000 2,40
Garro de impieza 1| 1587 | 600 |1.320] - 1.256.904.000 | - | - | - - 952.200 | 0,95
Espacio final de planta productiva 107.522.740 108
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Tabla 4.62: Célculo de elementos méviles y resultado final de espacio de planta productiva (Fuente: elaboracién propia, 2023)

Calculo de factor K
ELEMENTOS FIJOS
Elemento Ss x n x alto Ssxn areax nx areaxn

'g’:?;;ga de pesaje de materias 2.044.489.504 | 2.405.282 ; ;
i(zsziiasl inversa de 6 etapas 61.575.216 | 1.539.380 - -
Tanque de agua 7.298.548.053 | 2.010.619 - -
Tanque de mezcla multifuncién 6.133.468.782 | 2.405.282 - -
Chiller 728.000.000 560.000 - -
Intercambiador de calor a placas 965.097.263 | 2.010619 ) i
Tanque de fermentacion 22.139.368.917 | 9.236.282 - -
Filtro prensa 38.640.000 138.000
Tanque de enfriamiento 7.927.920.000 | 6.098.400 - -
Etiquetadora de latas 102.375.000 292.500 - -
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Mesada para etiquetadora 425.000.000 500.000 - -
Bacha de lavado de tapas 2.268.230 4.536 - -
Enjuagador manual de latas 35.000.000 87.500 - -
Estanteria para secado de latas 504.000.000 560.000 - -
:Ea?:sipo de llenado y cerrado de 256.000.000 160.000 i i
Bomba centrifuga 10.887.504 9.073 - -
Balanza de cocina 19.117.800 147.060 - -

ELEMENTOS MOVILES

Elemento Ss x n x alto Ssxn areax n x areax n
Contenedor de scoby - - 895.353.906 | 7.068.583
Operarios - - 2.550 5
Montacargas eléctrico - - 3.105.508.500 | 1.383.300
Pallets - - 316.800.000 | 4.800.000
Carro de limpieza CIP - - 1.256.904.000 | 952.200
Total 48.691.756.358 | 28.164.535 | 5.574.568.956 | 14.204.088
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Tabla 4.63: Célculo de las superficies de elementos fijos y méviles (Fuente: elaboracion propia, 2023)

Hef 1728,832277

Hem 392,4622945

K 0,227010046

En resumen, el tamario final del area de produccion debera ser de 108 m?, como se detalla en la tabla 4.62. Al momento de disefiar la planta en
AutoCAD el area quedara sobredimensionada por los espacios adicionales considerados entre la pared y los equipos (500 mm), los equipos
entre si (500 mm) y el espacio para la circulacién de montacarga y personal. Adicionalmente se incorporé un espacio destinado a sala de
mantenimiento, destinado al guardado de repuestos de equipos y tubos de CO.. El &rea final de la planta sera de 146,7 m?. Finalmente, teniendo
en cuenta el personal total que formara parte de la empresa (13 personas), como se detallara en el estudio administrativo, legal y ambiental, se
determind un espacio destinado al area de calidad, una recepcion para realizar la documentacién de ingreso de materias primas e insumos
(despacho), una recepcién para el despacho de producto terminado y armado de pedidos, oficinas para el personal administrativo, comedor para

el personal de toda la planta, vestuarios y bafios y una recepcién de ingreso a la empresa.
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4.24.8 Resumen de las &reas de la empresa

A continuacion, en la tabla 4.64, se detallan todas las areas:

Area Tamafio (m?)

Almacén de materias primas e insumos 48,5
Dep6sito de producto terminado y materias primas - Camara de 35
refrigeracion
Planta productiva 146,7
Sector de calidad 12
Recepcion de materias primas e insumos 5
Despacho y su recepcién 24
Oficinas 17,25
Recepcion 9,5
Vestuarios y bafios 9,6
Comedor 9,6

Area total 317,15

Tabla 4.64: Resumen de tamafio de todas las areas de la empresa (elaboracién propia, 2023)
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En la seccion de anexo V y VI se puede encontrar el diagrama P&ID (Piping and Instrumentation Diagram) que muestra el flujo del proceso en

las tuberias, asi como los equipos instalados y los servicios que requieren los mismos, sus referencias se detallan en el anexo VII. Por ultimo,

en el anexo VIl se encuentra el plano de la planta entera y los planos indicativos de flujo de materias primas, producto terminado, produccién y

personal.

4.25 Localizacion

4.25.1 Macro localizacién

Para realizar la macro localizacion de la planta se utilizé el método de centro de gravedad con la finalidad de minimizar los costos de transportes

teniendo en cuenta las zonas de donde provienen las materias primas e insumos principales para la produccién como asi también las zonas de

entrega del producto final, el mismo se detalla en la tabla 4.65, 4.66 y 4.67. Una vez determinadas las coordenadas se localiza en el mapa la

zona y se procede a establecer la micro localizacién de la planta.

p Punto de Punto de
. Volumen de | Numero de . . .
. . Frecuencia . origen destino Costo total viajes/
Materias primas - ) entrega viajes anual
aprovisionamiento (m3)(V) (nv) (coordenada| (Coordenada km (C)
Xi) longitud | Yi) latitud
Azucar Bimestral 0,945 6 58,49 34,66 2.109
g Hebras de té Cuatrimestral 0,126 3 55,14 27,38 351,5
a S
o
£ Jugo de fruta Mensual 1,205 12 58,08 31,32 3515
= concentrado
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. Punto de Punto de
. Volumen de | Numero de . . .
. . Frecuencia L origen destino Costo total viajes/
Materias primas . . entrega viajes anual
aprovisionamiento (m3)(V) (nv) (coordenada| (Coordenada km (C)
Xi) longitud | i) latitud
(%]
n O
© ®
g % Latas y tapas Mensual 13,08 12 58,46 34,58 351,5
=
T~ a
o O Kombucha CABA Mensual 3,271 24 58,39 34,61 3515
g E Kombucha zona oeste Mensual 3,271 24 58,72 3467 351,5
S E| Kombucha zona sur Mensual 3,271 24 58,27 34,81 351,5
a2 Kombucha tigre Mensual 3,271 24 58,58 34,42 3515
Sumatoria 28 129 - - 4.569,50

Tabla 4.65: Método de centro de gravedad para calcular macro localizacion de la planta (Fuente: elaboracién propia).
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V*Xi*C*nV V*C*nV V*Yi*C*nV
" 6.661.526.851 113.886.000 3.947.276.119
% 34.883.978 632.700 17.320.898
o o
=0
£ 3.895.350.966 67.066.200 2.100.195.155
o

Insumos
principales

1.640.195.920.721

28.057.714.200

970.190.443.828

5 S 261.078 4.471 154.746
S @ 262.557 4.471 155.024

S E 260.545 4.471 155.633
a2 261.936 4.471 153.898
TOTAL | 1.650.788.728.633,04 | 28.239.316.984,32 | 976.255.855.299,30

Tabla 4.66: Método de centro de gravedad para calcular macro localizacion de la planta (Fuente:

elaboracion propia).

Coordenadas

58,468831209

34,517787806

Tabla 4.67: Coordenadas de la macro localizacion de la planta (Fuente: elaboracion propia).

Utilizando las coordenadas calculadas en la tabla 4.66 se localiza en el mapa la zona

donde se deberd instalar la planta de produccion de kombucha. La misma se aprecia

en la imagen 4.19:

172



Diaz Analiay Rubio Camila

“Estudio de prefactibilidad técnica, econémica y financiera para la instalacion de una planta

elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

gre

San Femando

I. Pacheco

San lsdro
s (o] x
Don Torcualo Ane, N Martinez IEEN
douiogne
Sur Mer
Olives
Villa Adelina
Munro Vicentle Lopez
4 |
Villa Ballester
a

San Martin

Imagen 4.19: macro localizacion de la planta de kombucha (Fuente: elaboracién propia, 2023)

4.25.2 Micro localizacion

Para determinar la ubicacion de la planta, se consideraron tres alternativas mas

cercanas y accesibles a las coordenadas encontradas en la macro localizacion:

- Parque industrial Tigre
- Parque Industrial Polo del Buen Ayre

- Parque Industrial Suarez

Dado que el Parque Industrial Suarez no tiene disponibilidad de terrenos para

construccién se descarta como posible alternativa para la construccion de la nave

industrial. La herramienta que permitio la decision final fue la construccion de una matriz

de ponderacion por puntos o matriz de pugh, un analisis cualitativo donde se consideran

los factores mas importantes a tener en cuenta para determinar la ubicacion, el peso

gue cada uno de ellos tienen en una escala del 0 al 1 y la calificacion de 1 en caso de

gue el factor esté disponible y cero en caso contrario. A continuacion, se puede apreciar

la matriz de pugh realizada.
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Parque Parque
Factores Ponderacion | Industrial Polo Industrial
Buen Ayre Tigre
Accesibilidad 20 1 1
Servicio de gas patur,al-a_lgua potable- 15 1 1
energia eléctrica

Disponibilidad de terreno 10 1 1
Seguridad 24 Hs 10 1 1
Recoleccioén de residuos 5 1 0
desagtie cloacal 10 1 1

Energia eléctrica, agua, gas natural 12 1 1
Servicio de restaurante 3 1 0
Tratamiento de efluentes 10 0 0
Menor costo por metro cuadrado 5 0 1
Total 100 85 82

Tabla 4.68: Matriz de ponderacion (Fuente: Elaboracion propia, 2023)

Como se observa en la tabla 4.68, el polo industrial Parque del Buen Ayre es el mas

idoneo para la micro localizacion de la planta. El mismo se ubica en la localidad de José

Ledn Suarez. A continuacién, en la imagen 4.20 se puede apreciar la localizacion del

parque industrial, conforme se menciond anteriormente el tamafio total construido de la

planta debera ser de 317,15 m2.

eyt
4

@ TRECE DE JULIO

5

Imagen 4.20: Localizacion del Parque Industrial del Buen Ayre (fuente: elaboracion propia, 2023)
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4.26 Conclusion

En lo que respecta al producto, se concluye que es una bebida lista para consumo,
funcional, baja en calorias y sin aditivos, que atiende a los requerimientos del CAA a
través de la denominacion “kombucha con jugo de pomelo; naranja 0 manzana” segun
corresponda. En su envase deberan figurar los octdgonos de advertencia “EXCESO EN
AZUCARES” y “CONTIENE CAFEINA. EVITAR EN NINOS/AS”. En cuanto a la
informacion nutricional, se determiné que tiene un contenido de 9 kilocalorias; 2% de
carbohidratos, 2% de azlcares totales y 10% de azlcar agregada. En referencia a la
vida util, se defini6 que es de 4 meses bajo almacenamiento refrigerado. La férmula
productiva incluye un 9,9% de jugo de fruta concentrado, un 5,1% de té negro, un 0,4%
de azucar, un 0,3% de scoby, un 0,2% de liquido iniciador y agua. Todas las materias

primas seleccionadas y sus proveedores son de origen local.

En cuanto al packaging primario, se decidi6 utilizar lata de aluminio recubierta con resina
epoxica de grado alimenticio, mientras que el secundario seré caja de cartdn corrugado
de onda combinada tipo A. El paletizado debera ser de 8 pisos, con una base de 10
cajas.

Se establecié que el proceso productivo consta de mdltiples pasos detallados en el
capitulo a través de un diagrama de flujo y de etapas. Los mismos son, recepcion y
almacenamiento de materias primas, pesaje de ingredientes, lavado de latas, filtrado
del agua, calentamiento, infusionado del té, mezclado, enfriado del licor, 1°
fermentacion, 2° fermentaciéon, filtrado e enfriado de la kombucha, envasado,

etiquetado, encajonado, paletizado y almacenamiento en camara.

La eleccién de la tecnologia idonea para cada fase del proceso, considerando
capacidad, dimension, precio y origen, ha llevado a la conclusién de que los proveedores
son de origen local y que los dispositivos a emplear son: un filtro de 6smosis inversa de
6 etapas, 1 tanque de mezcla multifuncién, un intercambiador de calor a placas, seis
fermentadores isobaricos con airlock y calefaccion eléctrica, 1 filtro prensa de 12 pasos,
3 tanques de enfriamiento, 1 etiquetadora semiautomdtica, un enjugador de latas
manual, un sistema semiautomatico de envasado provisto de atmésfera modificada con
diéxido de carbono, un chiller y una camara de refrigeracion de 35 m2. Ademas, se
contard con un montacargas eléctrico y un sistema de limpieza de tanques mediante

carro CIP.

A través del balance de masa del proceso, se determiné la cantidad real de cada materia
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prima que se necesitara para la produccion de un batch, teniendo en cuenta mermas

asociadas. Se obtendran 1.011,024 litros de kombucha por batch.

A través del analisis de la linea de produccion, se determiné que el nimero de
estaciones teodricas es de 2, y que la etapa de fermentacion es el cuello de botella del
proceso. Ademas, se pudo calcular la tasa de produccién horaria arroyando un valor de

30,7 latas/segundo y una eficiencia del 89,84%.

Con respecto a la planificacion productiva, se satisfacerd la demanda mensual de
34.262 unidades, operando de lunes a sabado, con dos empleados fijos, que trabajaran
de 8 am a 3 pm, y los domingos con un operario tercerizado que trabajar4 de 8 am a 2
pm.

En cuanto a los servicios, a través del analisis del balance de energia, se concluye que
la demanda eléctrica mensual sera de 180.306,7 kWh, mientras que la demanda de

agua se sitlla en 24 m3.

Mediante el empleo del método de centro de gravedad y la matriz de Pugh, se concluye
gue la ubicacién éptima del establecimiento es en el Parque Industrial Polo Buen Ayre
I, ubicado en Jose Leén Suarez. A través de un balance de superficie, se establecio el
area para la operacion de la planta, y luego se tuvo en cuenta una superficie adicional
para las demas areas de la empresa, siendo la misma de 317,15 m2 construidos.
Mediante el software AutoCAD se pudo disefiar el lay out de la fabrica con su
configuracion optima. Finalmente, se logré elaborar el diagrama P&ID, indicando en el
mismo las tuberias apropiadas para el flujo de caudales y los elementos de control del

sistema.
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5 Estudio administrativo, legal y ambiental

5.1 Introduccidén

El presente estudio tiene como finalidad detallar como se encuentra conformado el
organigrama de la empresay las responsabilidades de cada uno de sus integrantes. Se
indicaran las reglamentaciones legales a llevar a cabo, tanto para el personal como para
el registro de la planta elaboradora de kombucha y sus productos. Por ultimo, se
detallaran cuales son las reglamentaciones a tener en cuenta para la disposicion final
de efluentes y los tratamientos a realizar a los residuos solidos, organicos y liquidos con
la finalidad de cumplir con la reglamentacién ambiental que rige en el pais y contribuir

positivamente con el medio ambiente.
5.2 Puestos de trabajo por area

A continuacién, en la tabla 5.1, se cuantifica el personal por area, tanto en la zona

productiva como administrativa.

Area Personal
Gerente General 1
Responsable de administracion y finanzas 1
Responsable de comercializacion 1
Ejecutivos de cuenta 4
Responsable de produccion, compras y mantenimiento 1
Operarios fijos 2
Operario tercerizado 1
Sereno 1
Responsable de calidad 1

Total 13

Tabla 5.1: Posiciones y turnos por sector de la planta elaboradora de kombucha (Elaboracion propia,
2023)

5.3 Organigrama

En el diagrama 5.1 se puede observar el organigrama del proyecto. Se representa en
tres niveles jerarquicos, el nivel 1, compuesto por el gerente general, representa al
responsable de toda la compafiia. El gerente general tiene a cargo los tres
departamentos de jefatura y al responsable de calidad. El nivel 2 de jerarquia,

corresponde al responsable de administracion y finanzas, al responsable de
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comercializacién y al responsable de produccion, compras y mantenimiento. Este Ultimo
tiene a cargo un sereno, dos operarios fijos y uno tercerizado. Con respecto al jefe de
comercializacion, tiene a cargo a cuatro ejecutivos de cuentas. El nivel jerarquico 3 de
la companiia corresponde a aquellos empleados que deben responder al nivel 2, o bien
al nivel 1 en el caso del responsable de calidad.

Gerente General
|
= I E 1

Responsable de R Responsable de
adminstracon esponsatie de Responsable de produccitn, compras

finanzas ¥ comerciakzacion calidad mantenimiento 4

Ejecutivos de o
cuenta (4) Sereno
Cperarios fijos
(2)

“— Operano tercianzado

Diagrama 5.1: organigrama de la planta elaboradora de kombucha (Elaboracion propia, 2023)

Adicionalmente, la empresa contratara un servicio terciarizado para el Manejo Integral
de Plagas, brindado por la empresa Integracion de Servicios Ambientales SA (ISA). El
servicio comprende una serie de tareas relacionadas al control de roedores, aves,
insectos voladores y caminadores. La frecuencia del servicio sera quincenal con un pago
mensual. El registro y actividad de cada tarea quedara registrado en forma de reportes
gue deberan ser archivados por el responsable de calidad.

Asimismo, se contratara un servicio de Seguridad e Higiene tercerizado, brindado por S
y R Consultoria. EI mismo tendra una frecuencia mensual y consistira en brindar
informacion y capacitaciones con la finalidad de prevenir y proteger al personal frente a
posibles riesgos asociados a las actividades laborales. Por otro lado, se asegurara que
el personal comprenda la importancia y el porqué del uso de los elementos de proteccion

personal para conservar su salud y prevenir enfermedades.
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5.4 Descripcion de tareas y responsabilidades

A continuacion, desde la tabla 5.2 a 5.9, se detalla la identificacidn, requisitos minimos,

funciones y objetivos para cada puesto correspondiente a planta de elaboracién de

kombucha.
Identificacion de la posicién
Nombre de la posicidn Gerente General
Dependencia Gerencia
Numero de cargo 1

Requisitos minimos

Educacion Ingeniero en Alimentos o Administrador de
Empresas con orientacion en alimentos

Experiencia 5 afios de experiencia en puestos
gerenciales o de direccion. Conocimiento
en liderar equipos de trabajo. Gestion del
cambio y desarrollo organizacional.
Conocimientos en seleccién de personal.

Objetivo del puesto

Encargado de rendir cuentas frente a los accionistas de cada ejercicio econémico
mediante informes administrativos, financieros y contables. Capacidades, aptitudes y
conocimientos requeridos: persona con direccion, manejo de personal, resolutiva, buen
manejo y optimizacion de recursos. Conocimientos administrativos, financieros y
técnicos.

Funcién del puesto

- Participar en la formulacion del Plan de Inversiones y Gastos, con relacion al manejo
presupuestal y de planeacion.

- Evaluar, disefiar y ejecutar las politicas de la empresa en torno al manejo del
departamento administrativo.

- Mantener un control sobre el cumplimiento en la ejecucién de los compromisos
adquiridos.

- Coordinar las actividades relacionadas con la negociacion, estudios previos,
contratacion, ejecucion y liquidacién, propias del desarrollo de las actividades.

- Vigilar los compromisos de la empresa en cuanto a su cumplimiento en plazo, calidad
y costo, asi como velar por el presupuesto definido para su desarrollo, adelantando
actividades propias de Gerencia.

Tabla 5.2: Descripcion de tareas y responsabilidades del Gerente General (Elaboracion propia, 2023)

179



Diaz Analia y Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econdmica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

Identificacion de la posicién

Nombre de la posicién Responsable de Administracion y

Finanzas
Dependencia Sector de Administracion
Reporta a Gerente General
NUmero de cargo 1

Requisitos minimos

Educacién Universitario en Contador, Economista,
Administraciéon de Empresas.

Experiencia 2 afos en posiciones similares.

Objetivo del puesto

Realizar la medicion, andlisis e interpretacion de la informacion en la elaboracién de
estados financieros, expresarla de forma clara, confiable, oportuna y util. Asi mismo
servir de érgano sucesor y de apoyo en la toma de decisiones de la administracién
cumpliendo la normativa vigente.

Funcion del puesto

- Suministrar de manera clara la informacién de relevancia para la administracion.

- Sugerir y decidir en cuanto a aspectos contables tributarios y financieros.

- Verificar y asegurar que los datos contables relacionados con la cartera se estén
controlando de acuerdo con lo establecido por la junta directiva y la gerencia.

- Verificar y supervisar el pago de los diferentes tributos de los cuales es responsable
la asociacion de acuerdo con la normativa vigente.

- Verificar y controlar que los cheques sean debidamente soportados y contabilizados.
- Asegurar que tanto los gastos como los ingresos sean registrados en la contabilidad.
- Verificar el cumplimiento de todas las obligaciones adquiridas por la empresa.

- Elaborar y presentar las declaraciones de renta, IVA y demas que estipule la ley.

- Liquidacién de sueldos.

- Registrar y archivar los pagos efectuados por clientes.

- Realizar cualquier otra tarea afin que le sea asignada.

Tabla 5.3: Descripcion de tareas y responsabilidades del Responsable de Administracién y Finanzas.
(Elaboracién propia, 2023)

Identificacion de la posicién
Nombre de la posicién Responsable de Comercializacion
Dependencia Sector de Administracion
Reporta a Gerente General
Numero de cargo 1
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Requisitos minimos

Educacion Universitario en Finanzas, Administracion
de Empresas. Ingenieria en Alimentos.
Biotecnologia. Técnico o tecndlogo en
ventas, mercadeo, administracion de
empresas, finanzas y afines.

Experiencia 2 afios en el area comercial.

Objetivo del puesto

Lograr metas establecidas en el presupuesto de ventas de la empresa, liderando el
equipo comercial, manteniendo de forma activa las relaciones con el cliente, logrando
una fidelizacion permanente del mismo. Atraer nuevos clientes. Negociar condiciones
de venta. Administracion en general.

Funcién del puesto

- Liderar el equipo de ventas

- Conocer los productos, calidad, caracteristicas y propiedades de la empresa.

- Asesorar de manera real y objetiva a los clientes y sus necesidades.

- Mantener un continuo contacto con los clientes.

- Mantener una blusqueda constante de nuevos clientes y mercados.

- Realizar investigaciones constantes acerca del mercado y sus precios.

- Ofrecer un excelente servicio post venta.

- Diligenciar y reportar al coordinador de calidad las oportunidades de mejoras
expresadas por el cliente.

- Cumplir con las metas establecidas para el presupuesto.

Tabla 5.4: Descripcion de tareas y responsabilidades del Responsable de Comercializacion (Elaboracion
propia, 2023)

Identificacion de la posicién

Nombre de la posicién Ejecutivos de cuenta
Dependencia Sector de Administracion
Reporta a Responsable de comercializaciéon
Numero de cargos 4

Requisitos minimos

Educacién Universitario o estudiante en Finanzas,
Administracion de Empresas. Ingenieria
en Alimentos. Biotecnologia. Técnico o
tecndlogo en ventas, mercadeo,
administracion de empresas, finanzas y
afines.

Experiencia 2 afos en el area comercial.
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Objetivo del puesto

Lograr metas establecidas en el presupuesto de ventas de la empresa, manteniendo
de forma activa las relaciones con el cliente, logrando una fidelizacion permanente del
mismo. Atraer nuevos clientes. Negociar condiciones de venta. Administracion en
general.

Funcién del puesto

- Conocer el producto, su calidad, caracteristicas y propiedades.

- Asesorar de manera real y objetiva a los clientes y sus necesidades.

- Mantener un continuo contacto con los clientes.

- Mantener una busqueda constante de nuevos clientes y mercados.

- Realizar investigaciones constantes acerca del mercado y sus precios.

- Ofrecer un excelente servicio post venta.

- Diligenciar y reportar al supervisor de calidad las oportunidades de mejoras
expresadas por el cliente.

- Cumplir con las metas establecidas para el presupuesto.

- Realizar cualquier otra tarea afin que le sea asignada.

Tabla 5.5: Descripcion de tareas y responsabilidades del Ejecutivo de Cuentas (fuente: Elaboracion
propia, 2023)

Identificacion de la posicion

Nombre de la posicion Responsable de Calidad
Dependencia Sector de Calidad
Reporta a Gerente General
Numero de cargo 1

Requisitos minimos

Estudiante de Ingenieria en Alimentos,
Educacion Tecnologia de los Alimentos,
Bromatologia.

2 afos de experiencia en empresas de

Experienci .
periencia alimentos

Objetivo del puesto

Cumplir con las actividades del plan de calidad de la empresa.
Funcién del puesto

- Andlisis de materias primas.

- Verificacién y control de documentacion de materias primas.

- Andlisis y liberacion de producto terminado.

- Control y seguimiento de POES

- Capacitacion al personal sobre buenas practicas de manufactura y POES
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- Realizacién de auditorias internas y externas a proveedores
- Ensayos varios
- Liberacion del producto terminado

Tabla 5.6: Descripcion de tareas y responsabilidades del Responsable de Calidad (fuente: Elaboracion
propia, 2023)

Identificacion de la posicion

Nombre de la posicion Responsable de produccion, compras y
mantenimiento

Dependencia Sector de Produccion

Reporta a Gerente General

Numero de cargo 1

Requisitos minimos

Educacion Reciente o proximo a graduarse en
Ingenieria en Alimentos - Licenciatura en
Tecnologia de Alimentos - Auditor 1SO
22000, FSSC 22000, BRC

Experiencia 1 afio en planta de alimentos

Objetivo del puesto

Velar por el correcto funcionamiento de las operaciones productivas, cumpliendo los
procedimientos de calidad e inocuidad. Velar por la correcta planificacion de la
produccion, optimizando espacios y tiempos productivos. Conocer las normativas que
rigen dentro de la Industria de Alimentos para cumplir los estandares de calidad en los
productos. Asegurar el cumplimiento de las actividades del Plan de Calidad. Llevar
adelante el mantenimiento correctivo y preventivo de los equipos. Gestionar y controlar
el stock de materias primas e insumos y realizar las respectivas compras para cumplir
con las necesidades del plan productivo.
Funcion del puesto

- Ejecutar labores de direccion en el proceso de elaboracion del producto.

- Orientar y controlar técnicamente a los operarios.

- Cumplir con las normas y procedimientos en materia de seguridad integral,
establecidos por la empresa.

- Direccionar técnicamente el proceso de produccion.

- Promover précticas de higiene, actualizaciones de los nuevos procesos industriales.
- Mantener en orden al equipo y sitio de trabajo, reportando cualquier anomalia.

- Elaborar informes periédicos de las actividades realizadas.

- Realizar la planificacién de la produccion.

- Gestionar, organizar y planificar tareas de soldadura, electricidad, pintura, mecanica
de maquinaria.
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- Cumplir con las normas y procedimientos en materia de seguridad integral,
establecidos por la empresa.

- Gestionar las compras de materias primas e insumos cumpliendo con el plan de
abastecimiento.

- Recibir y dar seguimiento a los presupuestos de consumo y pedidos de los clientes.

Tabla 5.7: Descripcion de tareas y responsabilidades del Responsable de produccién, compras y

mantenimiento (fuente: Elaboracion propia, 2023)

Identificacion de la posicién

Nombre de la posicién Operario de produccion
Dependencia Sector de produccion
Reporta a Responsable de produccion, compras y

mantenimiento

Numero de cargo 3

Requisitos minimos

Educacién Minimo titulo secundario

Experiencia 1 afio en industrias de alimentos. Manejo
de montacargas (no excluyente)

Objetivo del puesto

\elar por el correcto cumplimiento de las operaciones productivas.
Funcién del puesto

- Hacer uso de los requerimientos de calidad e inocuidad de la planta.
- Realizar las tareas especificadas segun la planificacion.
- Confeccionar y completar los registros productivos.

Tabla 5.8: Descripcion de tareas y responsabilidades del Operario de produccion (fuente: Elaboracién
propia, 2023)

Identificaciéon de la posicién

Nombre de la posicién Sereno de planta
Dependencia Sector de Produccion
Reporta a Responsable de Produccién, Compras y

Mantenimiento

Numero de cargo 1

Requisitos minimos
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Educacién Minimo secundario completo
Experiencia Experiencia de 2 a 3 afios en cargos de
sereno

Objetivo del puesto

Asegurar el funcionamiento de la planta dentro de los parametros normales.
Funcion del puesto

- Realizar los controles en los equipos establecidos por el responsable de area.
- Notificar al responsable de area de cualquier alarma o parametro que no se
encuentre dentro de los limites normales.

Tabla 5.9: Descripcion de tareas y responsabilidades del sereno (fuente: Elaboracién propia, 2023)

5.5 Aspectos legales del personal

La contratacién del personal regira bajo lo estipulado segun el convenio colectivo de
trabajo (CCT) de la industria de bebidas, FATAGA, Acuerdo 2015/1016, Homologado
s/Res. ST N°729/15 y bajo el régimen de la ley de contrato del trabajo N.° 20.744.

5.6 Aspectos legales de la planta industrial

Para que la planta pueda operar se debera contar con la habilitacién municipal del
Establecimiento y luego el Registro Nacional de Establecimiento (RNE), otorgado por la
autoridad competente en la Provincia de Buenos Aires.

Para poder comercializar el producto se debera inscribir al mismo en el Registro
Nacional de Productos Alimenticios (RNPA), transcurridos los 30 dias del inicio del
trAmite se podré contar con el nimero de expediente el cual habilita la comercializacion
del producto hasta tanto contar con el certificado definitivo.

En el capitulo Il del CAA, articulo 119 bis, se alistan las condiciones generales que
debera cumplir la fabrica de bebidas no alcohdlicas.

5.7 Aspecto Ambiental
Actualmente, la normativa vigente sobre agua y efluentes en el Area Metropolitana de
Buenos Aires, siendo que la planta se radicara en Provincia de Bs As, se encuentra

centralizada en dos organismos con incumbencias en la tematica, La Autoridad del Agua
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(ADA), que se encarga de regular y fiscalizar todo lo relativo al uso de los recursos
hidricos, tanto superficiales como subterrdneos, incluyendo el control de los vuelcos de
efluentes liquidos a cuerpos de agua y el Organismo Provincial de Desarrollo
Sustentable (OPDS), que constituye la autoridad de aplicacion provincial en materia
ambiental (Hanela, et al., 2016).

El ADA fue creado en el afio 1998, mediante la Ley 12.257 que determina el Codigo de
aguas de la Provincia de Buenos Aires. Una de sus funciones es reglamentar, supervisar
y vigilar todas las actividades relativas al estudio, captacion, uso, conservacion y
evacuacion del agua. Es también el encargado de aplicar la Ley provincial N°
5.965/1958, que regula la emision de efluentes liquidos a cuerpos receptores de agua,
pero sin fijar limites de vuelco. La Resolucién 389/1998 interpreta y complementa los
limites de vuelco preestablecidos (Decreto 2.009/1960 y 3.970/1990) (Hanela, et al.,
2016).

Teniendo en cuenta la importancia del cuidado del medio ambiente y con el objetivo de
no generar impactos negativos a causa de la operacion de la planta, se tomaran
medidas de control en cada una de las operaciones.

En la planta elaboradora de kombucha se generan residuos sélidos, organicos y liquidos
los cuales deberan tratarse adecuadamente para evitar generar un impacto en el medio
ambiente.

Resultaria importante llevar a cabo indicadores de control sobre el manejo de los
residuos, midiendo la efectividad de los procesos. Para ello se deberia preparar un
documento estructurado donde se recoja toda la informacion y los procedimientos en la
gestién de residuos de la empresa. Dicho plan debera contener, al menos, los tipos de
residuos que se generan, asi como detallar las operaciones de separacion,

almacenamiento y recogida de los residuos.

5.7.1 Residuos solidos y organicos

A continuacion, se detallan los residuos sélidos que genera la planta y su posible
destino final:

Residuo soélido Destino
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Latas vacias abolladas, pinchadas o
defectuosas.

- Si el numero es significativo: reclamo y

devolucion al proveedor.

- Si la ocurrencia es al azar: gestionar el
retiro para su reciclado y reutilizacién o
realizar donacion a Organizaciones sin

fines de lucro (ONG).

Latas llenas con producto, pinchadas
abolladas o defectuosas.

- Gestionar el retiro para su reciclado y
reutilizacion (previamente se debera
derramar el producto y destruir la
etiqueta)

Etiquetas con defectos.

- Destruccién y retiro para reciclaje.

Cajas provenientes de insumos.

- Gestionar el retiro para reciclaje.
- Donacion a ONG

Cajas para el producto final defectuosas.

- Si el numero es significativo: reclamo y
devolucion al proveedor.

- Si la ocurrencia es al azar: gestionar el

retiro para reciclado o donacién a ONG

Pallets rotos.

- Si es detectado al momento de la
entrega en planta, reclamo al proveedor
y devolucidn.

- Si la rotura ocurre durante el proceso
productivo donacién a ONG o entrega al
proveedor para reutilizar.

Film stretch proveniente de insumos.

- Retiro para reciclaje.

Bolsas papel Kraft proveniente de
materias primas

- Retiro para reciclaje.

Residuos Organicos

Destino

Residuo de té

- Donacién a horticultores o viveros para
uso como abono.

Scoby

- Donacién a organismos que lo utilicen
para investigaciones de subproductos
como envases, como por ejemplo el
CONICET.

Tabla 5.10: clasificacion y destino de residuos sélidos y organicos (fuente: Elaboracion propia,2023)
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El Parque Industrial Polo Buen Ayre, donde se encontrara radicada la planta, cuenta con
un servicio de recoleccion de residuos solidos y una red de desagues cloacales e
industriales. Para una correcta clasificacion de los residuos y retiro eficiente, los mismos
deberan almacenarse en contenedores de colores debidamente sefializados con

identificacion y deberan disponerse en el exterior de la planta.

5.7.2 Residuos liquidos

Dentro de los residuos liquidos se encuentran los efluentes provenientes de las
instalaciones sanitarias (bafios y vestuarios), los mismos se verterdn en el desagie
cloacal provisto por el mismo parque industrial. El agua utilizada en la desinfeccion de
latas y tapas también podra ser vertido en el desagle cloacal, siendo que el
desinfectante a utilizar autorizado por ANMAT es biodegradable, la sustancia se
descompone en agua, oxigeno y acido acético. Por otro lado, el agua utilizada durante
la limpieza de los equipos y tuberias de proceso debera cumplir con ley provincial 5965,
decreto 2009/1960 (Sistema de Informacion Normativa y Documental, 2023) para ser
vertido en los desagties industriales provisto por el Parque Industrial Polo Buen Ayre.
Para cumplir con la ley, siendo que este residuo contendra solidos suspendidos
(proveniente del jugo de fruta, té y scoby) y materia organica disuelta (proveniente del
proceso fermentativo) se debera contar con filtros en la terminal final de las tuberias que
conecten con el desagie industrial con la finalidad de retener estos componentes, los
cuales seran retirados cada quince dias aproximadamente y se dispondran junto a los

residuos organicos para su retiro.
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6 Estudio econGmico y financiero

En esta seccidn se determinara la inversion asociada al proyecto teniendo en cuenta
una proyeccion extendida a 10 afios, con su estructura de costos, amortizaciones y
gastos. Ademas, se determinard el punto de equilibrio y el estado de resultados.

Se analizard el flujo de fondos y la tasa de corte, a fin de calcular el valor actual neto
(VAN) y la tasa interna de retorno (TIR). Con dicha informacion se podra precisar si el
proyecto es financieramente y econémicamente viable.

Para el andlisis, se consideraran dos escenarios. En el primero, en la seccién 6.1, se
evaluara la compra y construccion de la planta elaboradora de kombucha y en el
segundo, en la seccion 6.2, se considerara el alquiler de una nave industrial. Finalmente,
una vez que se obtengan los resultados, se concluira cual es el escenario mas favorable
para el proyecto en cuestion.

Para realizar el estudio se utilizara como referencia el tipo de cambio billete del Banco
de la Nacion Argentina de USD 214,5 correspondiente al 28 de marzo de 2023. Por otro
lado, dado que los valores presentados estan fijados en dolares americanos, no se

contemplara en el andlisis la variable inflacidn, a fines de simplificarlo.

6.1 Primer escenario — Compray construccién de la nave industrial

6.1.1 Costos fijos y variables

Los costos fijos del proyecto son aquellos que permanecerdn constantes,
independientemente de la cantidad producida y vendida de productos y servicios,
durante un periodo relevante de tiempo. Los mismos se encuentran conformados por
los costos de remuneracion y ART, de todos los empleados que conforman el plantel
productivo.

Para determinar los sueldos de los empleados a lo largo del analisis econdmico, se tomé
como referencia la informacion de las escalas salariales de la Federacién Argentina de
Trabajadores de Aguas Gaseosas y Afines (FATAGA), correspondiente a la paritaria de
abril de 2023. Sin embargo, se debe tener en cuenta que la inversion real de la
empresa en sueldos incluye las cargas sociales. Estas representan el conjunto de

contribuciones a la seguridad social que el empleador tiene la obligacién de pagar
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al estado.

Los aportes a la seguridad social comprenden: jubilaciones y pensiones (11%), obra

social del Pami (3%); y obra social (3%), representando en total el 17% del salario

bruto. A continuacién, en la tabla 6.1, se detallan los salarios mensuales incluyendo

cargas sociales segun actividad y ademas el desembolso anual de la empresa

considerando el aguinaldo, una remuneracion adicional que se paga semestralmente y

se conforma del 50 % de la mejor remuneracion que haya tenido el empleado en el

ultimo semestre. El costo fijo total anual invertido en sueldos de personal de planta
corresponde a USD 49.894 y el mensual a USD 4.158.

Sueldos y cargas sociales - Personal de planta

. Sueldo mensual con cargas sociales
Puesto Horas/dia (USD)
Responsable de pr_od_ucuon, 8 1398
compras y mantenimiento
Analista de calidad 6 350
Operario 1 7 930
Operario 2 7 930
Operario tercerizado 6 230
Total mensual (Considerando
aguinaldo) fles
Total Anual 49.894

Tabla 6.1: Sueldo mensual y anual de los empleados, incluyendo cargas sociales - Primer escenario

(fuente: elaboracion propia, 2023)

En la tabla 6.2 se detalla el costo fijo total mensual correspondiendo a un valor de USD

4.449, siendo que USD 4.158 se destinan a sueldos y jornales y USD 291 a ART.

Costos fijos mensual

L Costo
Descripcion (USD)
Sueldos y jornales 4.158
ART (7%) 291
Total costos fijos 4.449

Tabla 6.2: Costo fijo mensual - Primer escenario (fuente: elaboracion propia,2023)

Con respecto a los costos variables, son aquellos que varian de manera proporcional a
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los cambios de la actividad, es decir, pueden disminuir 0 aumentar acorde con los
niveles de produccion y el volumen de ventas. Por ello, a mayor productividad de la
empresa, mayor capacidad de absorcion de los costos fijos totales. El costo variable se
conforma por los costos de las materias primas e insumos utilizados, los servicios
empleados como agua y energia, la logistica y el impuesto de ingresos brutos (que
corresponde al 3,5 % de la facturacion de la empresa).

Los costos de materias primas e insumos utilizados en la planta, tanto mensuales como

anuales, se describen en la tabla 6.3. El costo total anual invertido en esta categoria es
de USD 321.418.

Costos materias primas e insumos
Cantidad Costo
. . mensual | Cantidad |Precio
Materias Primas e Insumos total
con anual | (USD)
(USD)
merma
Agua potable (L) 12317 | 147.804 | 0,39 | 4.803,63
Azucar comun blanca “tipo A”
(kg) 762 9.144 1,40 | 1.066,80
Hebras de té negro (kg) 60 720 7,41 | 444,60
Jugo de fruta concentrado (kg) 1.479 17.748 | 1,20 | 1.774,80
Latas y tapas (unidad) 36.955 | 443.460 | 0,32 |11.825,00
Etiquetas latas (unidad) 40.000 | 480.000 | 0,10 | 4.068,80
Cinta de embalar (m) 1.800 21.600 0,02 32,61
Cajas (unidad) 1.500 18.000 | 1,30 | 1.950,00
Pallet (unidad) 20 240 17,67 | 353,37
Recarga cilindro CO2 (kg) 120 1.440 3,88 465,23
Costo total anual (USD) 321.418
Costo total mensual (USD) 26.785

Tabla 6.3: Costo total anual y mensual de materias primas e insumos - Primer escenario (fuente:

elaboracion propia,2023)

Para el calculo de los servicios, otro item que forma parte de los costos variables, se
analizé primero el uso de electricidad de la planta, ubicando el tipo de consumo en el
que se posicionara la empresa, segun la referencia de la tarifa “3” para grandes
demandas con media tension del proveedor Edenor. Con este dato y teniendo en cuenta
un consumo mensual de la planta de 15.025 kWh se logré calcular el costo final de
energia. En relacién al servicio de abastecimiento de agua potable, el costo mensual se

definié a partir de la referencia de las tarifas del proveedor AYSA y el consumo de la
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planta de 10.203 litros/ mes. Los costos finales de ambos servicios se detallan en la

tabla 6.4, y corresponden a USD 1.882.

Servicios Planta (Potencia total instalada 15.025 kWh/mes)

Consumo eléctrico (Ref: Tarifa 3 >300 kWh - Grandes demandas Edenor) | Costo
Media tension MT (USD)
Cargos fijos 107
Cargo variable pico 1.751,17
Total 1.858
Consumo agua/ mes (Ref: AYSA usuario no residencial medido)
Costo
(USD)
Agua (m3) 2
Total 24
Costo total servicios (USD) 1.882

Tabla 6.4: Costo variable de servicios de planta - Primer escenario (fuente: elaboracion propia,2023)

En cuanto a la logistica de la empresa, se establecié su costo teniendo en cuenta que

corresponde al 5% de los ingresos por ventas (APROCAM, s.f.). Finalmente, en la tabla

6.5, se describe la conformacion de los costos variables mensuales, los cuales

corresponden a USD 36.747 o bien USD 1,07 de costo unitario.

Costos variables mensual
g](;sr:ro];nsumos/ materias primas/ packaging/ 26.785
Consumo energético 1.858
Consumo agua 24
Logistica 4,754
Ingresos brutos 3.327

TOTAL COSTOS VARIABLES (USD) 36.747
COSTO VARIABLE UNITARIO (USD) 1,07

Tabla 6.5: Costo variable mensual - Primer escenario (fuente: elaboracion propia,2023)

6.1.2 Gastos

Los gastos son resultados negativos que no intervienen de manera directa en el proceso
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productivo, pero son erogaciones necesarias para que un proyecto pueda gestionarse.
En la tabla 6.6, se pueden apreciar los gastos mensuales en sueldos de caracter
administrativo y de vigilancia y en la tabla 6.7 los gastos en sueldos de los empleados
de comercializacion. El criterio utilizado para la determinacién de estos sueldos es el
mismo que se menciond en la seccidén anterior.

El gasto total mensual necesario para abonar los sueldos de los empleados

administrativos y comerciales, incluyendo un promedio mensual del aguinaldo, es de
USD 13.361.

Sueldos del personal administrativo y vigilancia

Sueldo mensual con
Puesto Horas/dia cargas sociales

(USD)
Gerente general 8 2.243
Responsable de administracion y finanzas 8 1.697
Sereno 12 1.100
Total mensual (Considerando aguinaldo) 5.460
Total Anual 65.520

Tabla 6.6: Sueldos y cargas sociales del personal administrativo y sereno - Primer escenario (fuente:
elaboracion propia, 2023)

Sueldos del personal de comercializacion

Sueldo basico mensual
Puesto Horas/dia con cargas sociales

(USD)
Responsable de comercializacion 8 1.697
Ejecutivo de ventas 1 8 1.399
Ejecutivo de ventas 2 8 1.399
Ejecutivo de ventas 3 8 1.399
Ejecutivo de ventas 4 8 1.399
Total mensual (Considerando aguinaldo) 7.901
Total Anual 94.809

Tabla 6.7: Sueldos y cargas sociales del personal de comercializacion - Primer escenario (fuente:

elaboracién propia, 2023)
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Ademas de los gastos mencionados, existen otras erogaciones que incurre la empresa,

correspondiendo un total de USD 16.046 al mes, como se puede apreciar en el detalle

de la tabla 6.8.

Tabla 6.8: Gastos mensuales - Primer escenario (fuente: elaboracién propia,2023)

Gastos mensuales

Descripcién COED
(USD)
Sueldos y jornales - Administracion 5 460
y sereno
Gestidon MIP (Tercerizado) 120
ART - Administracion y sereno 382
Limpieza areas comunes
) 154
(Tercerizado)
Seguros de responsabilidad civil 80
Mantenimiento de cuenta 46
Community manager (Tercerizado) 500
Publicidad 710
Sueldos y jornales - Comerciales 7.901
Seguridad y higiene (Tercerizado) 140
ART - Comerciales 553
TOTAL GASTOS FIJOS (USD) 16.046

6.1.3 Inversién en maquinas, mobiliarios, inmueble y capital de trabajo

En la siguiente tabla, 6.9, se pueden apreciar los costos de maquinaria y accesorios del
proyecto, el total invertido es de USD 307.454.

Equipos - Accesorios

Descripcion Cantidad (CL?SSIS(; CO(SJ%S;taI
Carro de limpieza CIP 1 10.560 10.560
Tanque de mezcla multifuncién 1 24.050 24.050
Tanque de fermentacién 6 17.500 105.000
Tanque de enfriamiento 3 19.500 58.500
Equipo de llenado y cerrado de latas 1 20.340 20.340
Etiquetadora de latas 1 6.370 6.370
Tanque de agua 1 1.900 1.900
Osmosis inversa de 6 etapas industrial 1 1.398 1.398
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Filtro prensa 1 1.200 1.200
Balanza de cocina 1 380 380
Bomba centrifuga vertical 1 722 722
Bacha de lavado de tapas 1 1.146 1.146
Intercambiador de calor a placas 1 1.250 1.250
Cémara frigorifica 1 43.244 43.244
Chiller 1 11.270 11.270
Enjuagador manual de latas 1 1.424 1.424
Montacarga eléctrico 1 18.700 18.700
Total 307.454

Tabla 6.9: Inversiéon en maquinaria y accesorios del proyecto en USD - Primer escenario (fuente:

elaboracién propia, 2023)

En la Tabla 6.10, se detalla la inversion inicial necesaria para llevar a cabo el proyecto

bajo el primer escenario, que incluye varios elementos como maquinaria, muebles,

articulos varios, compra de terreno, construccion, tramites, capital de trabajo de 30 dias

y contingencias. Su total asciende a USD 1.094.923,13. Cabe aclarar que la

contingencia corresponde a un 5 % del total de la inversion.

Inversion

item Valor (USD) | Representacién (%)
Maquinaria y accesorios 307.454 28,1%
Muebles y articulos 70.000 6,4%
Construccion 509.426 46,5%
Tramites 902 0,1%
Capital de trabajo a 30 dias 57.242 5,2%
Terreno 97.760 8,9%
Contingencia 52.139 4,8%

Total 1.094.923,13 100,0%

Tabla 6.10: Inversion del proyecto en dolares y representacion porcentual de cada item - Primer

escenario (fuente: elaboracion propia, 2023)

El capital de trabajo se refiere a la diferencia entre los activos circulantes (como el

efectivo, las cuentas por cobrar y el inventario) y los pasivos circulantes (como las

cuentas por pagar y las deudas a corto plazo). Este concepto es importante porque mide

la capacidad de liquidez del proyecto y su habilidad para hacer frente a las obligaciones
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a corto plazo. Para el presente proyecto se tuvo en cuenta un capital de trabajo de 30
dias, ya que los clientes potenciales suelen trabajar con el pago contra entrega, y se
considera que ese periodo de cintura econémica es suficiente para operar. El mismo es
de USD 57.242, y se podra destinar a cubrir todos los costos y gastos relacionados con
los 30 dias de operacion. En la tabla 6.11 se detalla la conformacion del capital de

trabajo.

Capital de trabajo
Mes Afio

item (USD) | (USD) Tipo

Servicios (agua, electricidad) 1.882 | 22.578 CO.StO
variable

Materia prima e insumos 26.785 |321.418 CQStO
variable

Logistica 4754 | 57.042 | COSto
variable

Sueldos y jornales, ART -

personal de planta 4.449 | 53.387 | Costo fijo

Costo
Ingresos brutos 3.327 | 39.930 variable
Sueldos y jornales, ART -
personal administrativo y 14.296 |171.552 Gasto
comercial
Seguridad e higiene 140 | 1.678 | Gasto
(Tercerizado)
Gestion MIP (Tercerizado) 120 1.446 Gasto
Limpieza areas comunes 154 1.844 Gasto
(Tercerizado)
Zsﬁluros de responsabilidad 80 960 Gasto
Mantenimiento de cuenta 46 552 Gasto
Community manager 500 | 6.000 | Gasto
(Tercerizado)
Publicidad 710 8.520 Gasto

Total 57.242 | 686.907 -

Tabla 6.11: Composicion de capital de trabajo mensual y anual - Primer escenario (fuente: elaboracion
propia,2023)

6.1.4 Amortizaciones

El termino amortizacion, se refiere a la distribucién del costo de adquisicién de un bien
en el trascurso del tiempo. En otras palabras, es la forma en que se contabiliza
196



Diaz Analia y Rubio Camila
“Estudio de prefactibilidad técnica, econdmica y financiera para la instalacion de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

gradualmente la pérdida de valor de un activo, reflejando la depreciacion en los registros
contables de la empresa. En este proyecto se amortiza la maquinaria adquirida
anualmente al 10 %, el mobiliario al 20 % y el inmueble construido al 2 %. En la tabla
6.12 se presentan las amortizaciones de la empresa, correspondiendo a un total de USD
54.934 al afio, o bien USD 4.578 al mes.

item USD real | % al afio USh al Usbal
afio mes
Maquinaria 307.454 10 30.745 2.562
Muebles y 70.000 20 14000 | 1.167
articulos
Inmueble 509.426 2 10.189 849
Total 886.880 - 54.934 4578

Tabla 6.12: Amortizacion de bienes del proyecto mensual y anual - Primer escenario (fuente: elaboracion
propia,2023)

6.1.5 Ingresos

Es importante destacar que, en esta seccidn y en las que siguen, se consideraran las
unidades vendidas, los ingresos y los egresos de efectivo como valores constantes a
partir del sexto afio, tomando como punto de referencia al quinto afio. Esta aproximacion
nos permitird llevar a cabo una evaluacion financiera y econémica del proyecto a lo largo
de un periodo de 10 afios.

En la tabla 6.13, se detalla el volumen de venta y en la tabla 6.14 los ingresos
correspondientes a las proyecciones. La facturacion en USD fue calculada como el
producto entre el precio de venta y las unidades que se estiman vender. Como se detallé
en el estudio de mercado, seccion 4.9 de Distribucién, un 97,3 % de la produccion se
distribuira en el canal minorista (dietéticas, almacenes de barrio, restaurantes y kioscos)
a un valor de USD 2,72 y un 2,7 % al canal E-commerce a un valor de USD 3,80.

A continuacion, se indica cdmo se calcul6 el precio de venta ponderado que se utilizé
para realizar los calculos de ingresos por ventas, el mismo es de USD 2,75.
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FORMULA
Precio de venta ponderado = (A x Al) + (B x B1)

VARIABLES

Precio de venta unitario comercios = A

Precio de venta unitario consumidores = B
Porcentaje de la venta destinado a comercios = Al

Porcentaje de la venta destinado a consumidores = B1

CALCULO
Precio de venta ponderado = (2,72 x 97,3 %) + (3,80 x 2,7 %) = USD 2,75

Volumen de ventas (unidades)

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 | Aho 10
231.353 | 294.879 | 343.579 | 377.158 | 411.144 | 411.144 | 411.144 | 411.144 | 411.144 | 411.144
Tabla 6.13: Volumen de ventas segun periodo con proyeccion a 10 afios (fuente: elaboracion
propia,2023)

Ingresos por ventas (USD)

Aol | Ao 2 | Afo 3 Afo 4 Afo 5 Afio 6 Afo 7 Afio 8 Afo 9 Afio 10
641.773|817.994|953.088|1.046.236|1.140.513|1.140.513|1.140.513|1.140.513|1.140.513|1.140.513

Tabla 6.14: Ingresos por ventas segun periodo con proyeccion a 10 afos (fuente: elaboracion
propia,2023)

6.1.6 Contribucion marginal y punto de equilibrio

En la tabla 6.15 se detalla el punto de equilibrio arrojando una cantidad de 14.954 latas
de kombucha. Esta cantidad sera la que debera venderse para cubrir los costos de la
empresa, encontrarse en equilibrio y tener una caja equivalente a cero (Angrisani,
Lopez, 2008). El valor obtenido resulta coherente siendo que la proyeccion de venta es
de 32.272 latas mensuales en el afio 5. Cabe aclarar que el costo total mensual que
figura en la tabla 6.16 es la suma de los costos fijos, los gastos y las amortizaciones del

proyecto.
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Punto de equilibrio

Costo variable unitario (USD) 1,07
Precio de venta unitario (USD) 2,75
Contribucion marginal unitaria 168
(USD) '
Contribucién marginal (%) 61%
Costo total mensual (USD) 25.073
Cantidad 14.954

Tabla 6.15: Punto de equilibrio del proyecto — Primer escenario (fuente: elaboracion propia,2023)

Costo total mensual
item Mes (USD)
Costos fijos 4.449
Gastos 16.046
Amortizaciones 4,578
Total 25.073

Tabla 6.16: Costo total mensual del proyecto — Primer escenario (fuente: elaboracion propia,2023)

6.1.7 Estado de resultados

El estado de resultados es un resumen financiero que muestra ordenada y

detalladamente la forma en la cual se obtuvo el resultado afio a afo de la entidad. El

mismo se pude observar en la tabla 6.17 con una proyeccion a 10 afios, siendo positivo

en todos los afos, lo cual permitirda seguir con el analisis en la seccion posterior. Cabe

aclarar que, para el calculo del impuesto a las ganancias se consideré un 35% del

resultado financiero antes del impuesto.
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Afo Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5 Afo 6 Afo 7 Afo 8 Afo 9 Afo 10

Ingreso por ventas 641.773 | 817.994 | 953.088 | 1.046.236 | 1.140.513 | 1.140.513 | 1.140.513 | 1.140.513 | 1.140.513 | 1.140.513
Costos variables 248.135 | 316.269 | 368.502 | 404.517 | 440.968 | 440.968 | 440.968 | 440.968 | 440.968 | 440.968
Utilidad bruta 393.638 | 501.725 | 584.586 | 641.719 | 699.545 | 699.545 | 699.545 | 699.545 | 699.545 | 699.545
Costos fijos y amortizaciones | 108.320 | 108.320 | 108.320 | 108.320 | 108.320 | 108.320 | 108.320 | 108.320 | 108.320 | 108.320
Gastos :c?rﬁi‘r’]?;terg?gﬁa‘:'on Y | 192552 | 192,552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552
Resultados antes del impuesto | 92.765 | 200.852 | 283.714 | 340.847 | 398.673 | 398.673 | 398.673 | 398.673 | 398.673 | 398.673
Impuesto a las ganancias 32468 | 70.298 | 99.300 | 119.296 | 139.535 | 139.535 | 139.535 | 139.535 | 139.535 | 139.535
Utilidad neta 60.298 | 130.554 | 184.414 | 221550 | 259.137 | 259.137 | 259.137 | 259.137 | 259.137 | 259.137

6.1.8 Flujo de fondos

Tabla 6.17: Estado de resultados del proyecto - Primer escenario (fuente: elaboracién propia,2023)

En la tabla 6.18 se detallan los flujos de fondos, es decir, los ingresos y egresos de fondos de la empresa en el transcurso del tiempo. Estos

datos seran de utilidad para calcular la viabilidad financiera del proyecto del primero escenario planteado. Cabe aclarar que el afio O corresponde

al afio inicial de la inversion del proyecto. Como se puede apreciar, el saldo acumulado del flujo de caja se vuelve positivo a partir del quinto afio,

con lo cual se debe seguir analizando la viabilidad financiera a partir del calculo del VAN y del TIR.

Flujo de caja Afo 0 Ano 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5 Ao 6 Afio 7 Ao 8 Afo 9 Afio 10
Ingresos por ventas 641.773 | 817.994 | 953.088 |1.046.236|1.140.513|1.140.513|1.140.513|1.140.513|1.140.513 | 1.140.513
Costos de produccién 301.522 | 369.656 | 421.889 | 457.903 | 494.355 | 494.355 | 494.355 | 494.355 | 494.355 | 494.355
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C%;sé?;;;az:gg”r']”'s”ac'é” y 192,552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552
Amortizaciones (-) 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934

Resultado antes del impuesto 92.765 | 200.852 | 283.714 | 340.847 | 398.673 | 398.673 | 398.673 | 398.673 | 398.673 | 398.673
Impuesto a las ganancias 32.468 70.298 | 99.300 | 119.296 | 139.535 | 139.535 | 139.535 | 139.535 | 139.535 | 139.535
Utilidad neta 60.298 | 130.554 | 184.414 | 221.550 | 259.137 | 259.137 | 259.137 | 259.137 | 259.137 | 259.137
Amortizaciones (+) 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934 | 54.934

Inversion -1.094.923

Saldo de flujo de caja -1.094.923 | 115.231 | 185.488 | 239.348 | 276.484 | 314.071 | 314.071 | 314.071 | 314.071 | 314.071 | 314.071
f;'go acumulado de flujo de | 4 494 923| -979.692 |-794.204 | -554.856 | -278.372 | 35700 | 349.771 | 663.842 | 977.913 |1.201.984|1.606.055

Tabla 6.18: Flujo de fondos del proyecto — Primer escenario (fuente: elaboracién propia,2023)

6.1.9 VAN

El Valor Actual Neto (VAN) es un concepto para determinar si es factible recuperar la inversién destinada a la empresa teniendo en cuenta la
depreciacion del dinero en el paso del tiempo. Para su célculo, primeramente, se debe obtener la tasa de corte, que consiste en igualar la moneda
en el transcurso del tiempo, es decir actualizar la moneda futura a valores del presente. Para el caso de este proyecto, se determiné una tasa
de corte de 24,83%, a partir de la suma del costo de capital propio con respecto a la industria manufacturera de alimentos que es de 3,93%
(Damodaran, 2021) y el riesgo pais 20,9% de septiembre 2023 (Ambito, 2023).

Teniendo en cuenta la inversion, los flujos de fondo por afio y la tasa de corte, se obtuvo un valor negativo de VAN para el primero escenario

planteado de USD - 263.414,76. Al ser su valor menor a cero, se concluye que el proyecto no es rentable.
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6.2 Segundo escenario — Alquiler de la nave industrial

Dado que, en la seccion anterior, se concluy6 que el proyecto no es rentable bajo la
estrategia planteada de compra del terreno y construccion de la planta, se analiz6 cuales
eran los items en el presupuesto que podrian ocasionar este inconveniente. Dentro del
andlisis se observd que gran parte de la inversion correspondia a la construccién de la
planta elaboradora, y que la misma tenia una incidencia considerable en el presupuesto,
por lo que se analizaron los costos y gastos asociados de no realizar esa inversion, y
directamente alquilar una nave industrial de tamafio acorde al necesario para instalar la
planta productiva. Es de esta forma en que se desarroll6 en adelante el segundo

escenario.

6.2.1 Costos fijos, costos variables, gastos e ingresos

En el presente escenario y como se observa en la tabla 6.19, los costos fijos equivalen
a USD 8,479 mensuales, siendo mayores a los planteados en el escenario anterior,
debido a que aqui se suma el alquiler de la nave (los sueldos y jornales y ART se
mantienen iguales). En cuanto a los costos variables, gastos e ingresos, son los mismos

gue los que figuran en la seccion 6.1.

Costos fijos mensual
Descripcion (Coeie
(USD)
Sueldo y jornales 4.158
ART (7%) 291
Alquiler 4.030
TOTAL COSTOS
FIJOS 8.479

Tabla 6.19: Costos fijos mensual - Segundo escenario (fuente: elaboracion propia,2023)

En relacién al valor del costo de referencia del alquiler, fue adquirido de la pagina web
Zona Prop, a partir de la publicacién de disponibilidad de un galpén de 700 m? en el Polo
del Buen Ayre Il. Aunque el espacio disponible de este establecimiento es superior al
area edilicia que necesita el proyecto, se lo estara contemplando para el caso de
necesidad de expansién de la fabrica a futuro. La ubicacion de la nave industrial
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alquilada se enmarca en la imagen 6.1.

£ : 3
- 3 =
o L

Imagen 6.1. Localizacion del terreno en Polo del Buen Ayre Il (fuente: Elaboracién propia, 2023)

6.2.2 Inversién en maquinas, inmueble, capital de trabajo y amortizaciones

En la tabla 6.20, se detallan los montos de la inversién teniendo en cuenta el costo de
adquisicion de la maquinaria, muebles y articulos, como se aprecié en el primer
escenario, y aqui se suma el valor del alquiler (equivalente a 1 mes de depdésito), la
inversion correspondiente a trdmites de alquiler entre ellos llave, garantia y honorarios,
y finalmente el capital de trabajo de 30 dias (correspondiendo a USD 61.272). La
inversion total es de USD 476.412,55. Se observa una reduccion significativa de la

misma cuando comparada con el primer escenario que era de USD 1.094.923,13.

Inversion
item Valor Representacion
(USD) (%)
Maquinaria 307.454 64,5%
Muebles y articulos 70.000 14,7%
Alquiler 4.030 0,8%
Tramites alquiler - llave, garantia, contrato 10.970 2,3%
Capital de trabajo a 30 dias 61.272 12,9%
Contingencia 22.686 4,76%
Total 476.412,55 100%

Tabla 6.20: Inversion del proyecto en USD y representacién porcentual de cada item — Segundo

escenario (fuente: elaboracion propia,2023)

En la tabla 6.21, se pueden observar las amortizaciones en el concepto de maquinaria,
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muebles y articulos, correspondiendo a USD 44.745 al afio, o bien 3.729 USD al mes.
Aqui también se aprecia una reduccién en amortizacion respecto al primer escenario

siendo que no se considera la construccién del terreno.

. UsD ~ UsD al UsD al
Item % al afno ~
real afo mes
Maquinaria 307.454 10 30.745 2.562
Muebles y articulos | 70.000 20 14.000 1.167
Total 377.454 - 44.745 3.729

Tabla 6.21: Amortizacién de bienes del proyecto mensual y anual — Segundo escenario (fuente:

elaboracion propia,2023)

6.2.3 Contribucion marginal y punto de equilibrio

En la tabla 6.22 se detalla la cantidad de unidades que se deben vender para llegar al
punto de equilibrio de la empresa, la misma corresponde a 16.852 latas de kombucha.
El valor obtenido resulta coherente siendo que la proyeccion de venta es de 32.262 latas

mensuales. Por otro lado, la composicién del costo total mensual figura en la tabla 6.23.

Punto de equilibrio
Costo variable unitario (USD) 1,07
Precio de venta unitario (USD) 2,75
Contribucién marginal unitaria 1,68

Contribucién marginal (%) 61%
Costo total mensual 28.254
Cantidad 16.852

Tabla 6.22: Punto de equilibrio del proyecto — Segundo escenario (fuente: elaboracion propia,2023)

Costo total mensual
item Mes
(USD)
Costos fijos 8.479
Gastos 16.046
Amortizaciones 3.729
Total 28.254

Tabla 6.23: Costo total mensual del proyecto — Primer escenario (fuente: elaboracién propia,2023)
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6.2.4 Estado de resultados, flujo de fondos, VAN

Como se evidencia en la tabla 6.24 y como asi también result6 en el primer escenario, el estado de resultados proyectado a 10 afios alquilando

la nave industrial, es positivo en todos los afios evaluados. Hasta el momento el proyecto resultaria viable, para confirmalo se debe analizar en

adelante los resultados del flujo de fondos, VAN y TIR.

Afio Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10

Ingreso por ventas 641.773 | 817.994 | 953.088 | 1.046.236 | 1.140.513 | 1.140.513 | 1.140.513 | 1.140.513 | 1.140.513 | 1.140.513
Costos variables 248.135 | 316.269 | 368.502 | 404.517 | 440.968 | 440.968 | 440.968 | 440.968 | 440.968 | 440.968
Utilidad bruta 393.638 | 501.725 | 584.586 | 641.719 | 699.545 | 699.545 | 699.545 | 699.545 | 699.545 | 699.545
Costos fijos y amortizaciones | 146.492 | 146.492 | 146.492 | 146.492 | 146.492 | 146.492 | 146.492 | 146.492 | 146.492 | 146.492
Gastos de comercializaciony | 192552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192.552
Resultados antes del impuesto | 54.594 | 162.681 | 245.542 | 302.675 | 360.501 | 360.501 | 360.501 | 360.501 | 360.501 | 360.501
Impuesto a las ganancias 19.108 56.938 85.940 105.936 126.175 126.175 126.175 126.175 126.175 126.175
Utilidad neta 35486 | 105.743 | 159.602 | 196.739 | 234.326 | 234.326 | 234.326 | 234.326 | 234.326 | 234.326

Tabla 6.24: Estado de resultados del proyecto — Segundo escenario (fuente: elaboracién propia,2023)

En la tabla 6.25, se observa que el flujo de fondos es positivo a partir del afio 4. Teniendo en cuenta una inversion inicial de USD 476.413, los

flujos de fondo anuales y la tasa de corte de 24,83% calculada tal cual se explicé en la seccion 6.1.9 del primer escenario, se obtuvo un valor de

VAN positivo de USD 229.480,07. Al ser su valor mayor a cero se da un indicio de que el proyecto podria ser rentable, esto se terminara de

confirmar en la siguiente seccion.
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Flujo de caja Ao 0 Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afo 10
Ingresos por ventas 641.773 | 817.994 | 953.088 | 1.046.236 | 1.140.513 | 1.140.513 | 1.140.513 | 1.140.513 | 1.140.513 | 1.140.513
Costos de produccién 349.882 | 418.016 | 470.249 | 506.263 | 542.715 | 542.715 | 542.715 | 542.715 | 542.715 | 542.715
Gastos de administracion y 192,552 | 192552 | 192.552 | 192.552 | 192552 | 192.552 | 192.552 | 192.552 | 192552 | 192.552
comercializacion
Amortizaciones (-) 44745 | 44745 | 44745 | 44745 | 44745 | 44745 | 44745 | 44745 | 44745 | 44745
iRmepSl:‘g;‘éo antes del 54504 | 162.681 | 245542 | 302.675 | 360.501 | 360.501 | 360.501 | 360.501 | 360.501 | 360.501
Impuesto a las ganancias 19.108 56.938 85.940 105.936 126.175 126.175 126.175 126.175 126.175 126.175
Utilidad neta 35.486 | 105.743 | 159.602 | 196.739 | 234.326 | 234.326 | 234.326 | 234.326 | 234.326 | 234.326
Amortizaciones (+) 44745 | 44745 | 44745 | 44745 | 44745 | 44745 | 44745 | 44745 | 44745 | 44745
Inversion -476.413
Saldo de flujo de caja 476413 | 80.231 | 150488 | 204.348 | 241.484 | 279.071 | 279.071 | 279.071 | 279.071 | 279.071 | 279.071
Saldo acumulado flujo de -476.413 | -396.181 | -245.693 | -41.345 | 200.139 | 479.210 | 758.281 | 1.037.353 | 1.316.424 | 1.595.495 | 1.874.566

caja

6.2.5 TIRy Payback

Tabla 6.25: Flujo de fondos del proyecto — Segundo escenario (fuente: elaboracién propia,2023)

La tasa interna de retorno (TIR) es la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una inversion. Es decir, es el porcentaje de beneficio o pérdida

que tendra una inversién para las cantidades que no se han retirado del proyecto. En el caso del TIR de este analisis, se calculé que es del 30

%. Este resultado permite concluir que el proyecto es factible, dado que la TIR es superior a la tasa de corte, es decir, la inversion aporta el

capital suficiente para llevar adelante el proyecto y concede una utilidad.
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Por otro lado, el payback o plazo de recuperacion, es un criterio utilizado para evaluar
inversiones y se define como el periodo de tiempo requerido para recuperar el capital
inicial de una inversion. El payback del proyecto se puede apreciar en la tabla 6.26, y se
concluye a partir de la misma que la inversion se repaga en el sexto afio ya que el

periodo de repago dio positivo en el mismo.

Tasa de e
Monto corte descorjnado Payback
23,84 %
Inversidn inicial -476.413

Flujo de f(;ndos afo 80.231 1,238 64.786 -411.626
Flujo de fgndos ano | 14488 1,534 98.125 -313.501
Flujo de fgndos ano | .44 348 1,899 107.594 -205.907
Flujo de fzndos ano | 5.1 484 2,352 102.670 -103.237
Flujo de fgndos ano | 5290971 2,913 95.810 -7.427
Flujo de fgndos ano | 529071 3.607 77.366 69.939
Flujo de fgndos ano | 509971 4.467 62.472 132.411
Flujo de fgndos ano | 529071 5,532 50.446 182.857
Flujo de fgndos ano | 5290971 6,851 40.735 223.592
Flujo de ffondos ano | 5290971 8,484 32.893 256.485

Tabla 6.26: Flujo de fondos del proyecto — Segundo escenario (fuente: elaboracién propia,2023)

6.3 Conclusioén

Luego del andlisis comparativo de los diferentes escenarios, se llegé a la conclusion de
gue para satisfacer la demanda y lograr una rentabilidad solida, se debi6 reveer la
inversion planteada de compra del terreno y construccion de la nave industrial.

Desde el punto de vista financiero y econémico, el proyecto solamente resulta viable
cuando se opta por alquilar la planta.

Teniendo en cuenta esta informacién, y optando finalmente por alquilar la nave

industrial, se obtiene que la inversion total requerida para el proyecto es de USD
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476.413. Por otro lado, al evaluar el punto de equilibrio de la empresa, se determina que
es de 16.852 latas de kombucha, y dado que se pronostica una demanda en el afio 5
de 34.262 latas al mes, la empresa se encontraria por arriba del punto de equilibrio, lo
cual es lo esperado para que sea factible.

Ademds, se concluye que la inversién inicial se recuperaria en el sexto afio de
operacion. Los indicadores clave, como el Valor Actual Neto (VAN) de USD 229.480,07
y la Tasa Interna de Retorno (TIR) del 30% superior a la tasa de corte de 24,83%

respaldan la viabilidad del proyecto de inversién.
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7 Anexos

7.1 Anexo |
7.1.1 Link de acceso ala grabacion del focus group

https://drive.google.com/drive/folders/1dx-
COOQPEVIKOWKWJgRPWbmhI18ixmkL?usp=sharing

7.2 Anexoll
7.2.1 Resultado de la encuesta a consumidores (Gréficos y tablas)

A continuacion, se presentan los resultados de la encuesta que no se presentaron

graficamente anteriormente.

Género

427 respuestas

@ Wasculing
@ Femenino
Prefiers ne responder

Grafico 7.1: genero de los encuestados (Fuente: elaboracion propia, 2023)

Alimentacion N
Rango Edad saludable %o

Menor a 20 10

Aveces 5 50%

Si 5 50%
21-30 96

Aveces 44 46%

No 14 15%

Si 38 40%
31-40 134

Aveces 67 50%

No 13 10%

Si 54 40%
41-50 80

Aveces 34 43%

No 12 15%

Si 34 43%
Mayor a 50 107

Aveces 39 36%

No 2 2%

Si 66 652%

Total general 427 -

Tabla 7.1: Respuestas por rango de edad a la pregunta “; Consideras que llevas una alimentacion

saludable?” (fuente: elaboracion propia, 2023)
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Rango de Edad [ Eleccion de bebida |
Menor a 20 10
Agua saborizada 2 20%
Gaseosa 2 20%
Jugo de fruta listo para tomar 1 10%
MO consumo agua saborizada, gaseosa o jugo de fruta listo para tomar 5 50%
21-30 96
Agua saborizada 19 20%
Gaseosa <y 32%
Jugo de fruta listo para tomar 2 2%
Mo consumo agua saborizada, gaseosa o jugo de fruta listo para tomar 44 46%
31-40 134
Agua saborizada 29 22%
Gaseosa 36 27T%
Jugo de fruta listo para tomar 10 T%
Mo consumo agua saborizada, gaseosa o jugo de fruta listo para tomar 59 44%
41-50 80
Agua saborizada 13 16%
Gaseosa 19 24%
Jugo de fruta listo para tomar 5 6%
Mo consumo agua saborizada, gaseosa o jugo de fruta listo para tomar 43 54%
Mayor a 50 107
Agua saborizada 24 22%
Gaseosa 14 13%
Jugo de fruta listo para tomar 9 8%
Mo consumo agua saborizada, gaseosa o jugo de fruta listo para tomar 60 56%
Total general 427]

Tabla 7.2: Respuestas por rango de edad segln la bebida que méas consumen.(Fuente: elaboracion

propia, 2023)

Gaseosas

¢ Cual version soles consumir?

102 respuestas

@ Criginal (Con azucar)

® Sin azucares

Me es indiferente

Gréfico 7.2: version de gaseosa que suele consumir el encuestado (Fuente: elaboracién propia, 2023)
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. Cudl es el principal motivo que lo lleva a elegir esa versian?
10E respueslas

@ Forque me gusta mas el ssbar

@ Pormue me inberssa reducs el consumes
de szicar

® Por costumbre

B Medicos

& Salid

@ Porque soy disbétice

Grafico 7.3: el motivo a elegir al momento de consumir la version gaseosa(Fuente: elaboracion propia,
2023)

Agua saborizada

JCudl version soles consurmir?
10E mespueslias

@ Criginal iCon azlicar)
® Sin azdcares
0 Me es irditersnts

Gréfico 7.4: version que agua saborizada que suele consumir el encuestado (Fuente: elaboracién propia,
2023)

. Cudl es el principal motivo que lo lleva a elegir esa versian?
A7 respueslas

@ Forque me gusta mas el ssbar

@ Pormue me inberssa reducs el consumes
de szicar

@ Por costumire
B Fogue mie v mal el gias
@ me es ndiferents
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Grafico 7.5: el motivo a elegir al momento de consumir la version agua saborizada (Fuente: elaboracion
propia, 2023)

Jugos listos

JCudl version soles consumir?
27 respuesliag

@ Criginal iCon azlicar)
@ Sin azdcar agregado
0 Me es indiferants

Grafico 7.6: version de jugos listos que suele consumir el encuestado (Fuente: elaboracion propia, 2023)

iCudl es el principal motiva que lo lleva a elegir esa versian?
27 respueslag

@ Forque me gusta mas el ssbar

@ Porgue me interesa reduds el consuma
e azlcar

@ Por costumbre

Gréfico 7.7: el motivo a elegir al momento de consumir la version agua saborizada (Fuente: elaboracién
propia, 2023)
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;Ddnde soles comprar bebidas? Podes elegir mas de una opeitn
AT mespueslas

Almaceén de barrio

180 (£2.2 %)

328 {77 %)
Tiernda onling
Kiosko

17 (4 %)
B2 (15 %)

2 (0.5 %)
1(0.2 %3

Tome agua

Restaurantes o bares

Clubes de barric

Reparidor a domicilio ves
Tom solo agua o jugo natural
Sodero

Agua mineral

Lo que mas tomo &5 Agua d...
Reparta a domicilic

Los hago casens,

Compro agua en casa
Consumo agua fillada

1(0.2 %)
102 %

0 100 200 aoo 400

Grafico 7.8: eleccion de comercio donde compra las bebidas (Fuente: elaboracion propia, 2023)

Caon quién vivis

437 mespueslas

@ Solo

® En parcja
O Entamilia
® Conamiges

Grafico 7.9: eleccion de grupo de convivencia (Fuente: elaboracién propia, 2023)
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+Como conociste la Kombucha? Podes elegir méds de una opcién
157 respiestas

Ie la recomendanon amig. ..
La vi 2n una tienda naturis...
La vien la carta de un rest...
Por medio de redes sociales

B8 (45 %)
32 (21.2 %)

41 {27.2 %)
Fi1.3 %)

Enla facultad B 1 (0.7 %)

Soy ING en alimenlos, oo,

Mo me acuerdo

Me la recameanda |s nutrici...

For su prohibicidn en 2005

For laburs

La prepare a partir de unf...

Munca la probe. Solo escu...

Par mi trabajo

Un amigo lamproducia v ..

1007 %)
10T )

Por mi profesion —1 (0.7 %)
Lectural—1 (0.7 %)

La hacia mi abuelol—1 (0.7 %)
Serie tvll 1 (DT %)

La hace mi mama hace af...
En la facu por un tp

La encontre investigands
Irvastigacidn personal

En la carrara da ingeniaria. ..
En la TV 5a hablo de los po..

1 {07 )
T (00T %)

Grafico 7.10: como conoci6 la bebida kombucha (Fuente: elaboracion propia, 2023)
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AQué sabores te gustaria probar? Podes elegir mas de una opeian.

A0E respueslas
Limin 193 (475 %)
Maranja 186 (456 %)
Pamele 201 {49.3 %)
Farzana 164 [37.7 %0
Duraznio
Peral-2 (0.5 %)
MMangol 2 (0.5 %]
Durazney mal—1 (0.2 %)
Hierbas|—1 (0.2 %)
Frufilla, Duraeno, Uva, Anan. 7 (002 %)
Maracuya |1 (0.2 %)
Frutillia, uwa, | 7 (0.2 %)
Citrus}—1 (0.2 %)
Lival—1 (0.2 %)
Frutlila, mix de frutas b1 (0.2 %)
Matecacidob—1 (0.2 %)
B 102%
Frutilla o pera|—1 (0.2 %)
Frutillaj—1 (0.2 %)
0 al 100 150 200 2350

Gréfico 7.11: que sabores de kombucha le gustaria consumir (Fuente: elaboracion propia, 2023)

LCuanto serfa el maximo precin} que pagan’as par una lata?
05 respueslins

@ 350 a §550

® 5551 a $7a0

O &rh1 adhal

@ Hosé cudnio estd unz lata
@ Meros de 300

[ Bl

[ ]

Grafico 7.12: cual seria el precio que abonaria por una lata (Fuente: elaboracién propia, 2023)
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JPor cudl medio te enteras que hay un producta nueva en el mercado? Podes elegir mas de una
apcion,
AQE respuestas

Rexdes sociales 287 (7.8 B
L 138 (338 %)
Comentarios de familiares. ami... 7S (42,8 %)
Fadic L RTR. 4]
Drezguslazion en silio de venla 37 HT )
Publicicsd en comercios, czlle. 110 ET %)
J0.F %)
Enlas gincdalas|—1 (0.2 %)
Par los rencionados an las op. 1002 )
S R F-L'S)
Condelal—1 (0.2 %)
1] 100 200 200

Grafico 7.13: porque medio se entera de un producto nuevo en el mercado (Fuente: elaboracién propia,
2023)

¢ Por qué esporddicamente seguis una dieta saludable? Podes elegir mas de una opcion.
189 respuestas

Por gusto 59 (31.2 %)

Par sabsd 137 (T2.5 %)
Para adelgazar 5S4 (286 %)
Estilo de vida 1 (0.5 %)
1] 50 100 150

Grafico 7.14: por qué motivo sigue esporadicamente una dieta saludable (Fuente: elaboracién propia,
2023)

7.3 Anexo lll
7.3.1 CAA capitulo Xlll, articulo 1084 bis

Se entiende por Kombucha a la bebida fermentada analcohdlica y gasificada, obtenida
a través de la respiraciéon aerdbica y fermentacion anaerdbica de un mosto compuesto

de infusién de Camellia Sinensis L. y azlcares.
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La bebida podra ser adicionada con jugos o pulpas de fruta, extractos vegetales,

especias y/o miel, permitidos en el presente Cédigo.

En la elaboracién de esta bebida se debera utilizar un cultivo simbidtico de bacterias y
levaduras (por sus siglas en inglés “SCOBY”, Simbiotic Colony Of Bateria and Yeast)
adecuado para la fermentacién alcohdlica y acética y que asegure la inocuidad del

producto final.

El SCOBY debera estar formado por alguno/s de los siguientes grupos de bacterias
acéticas: Acetobacter spp, Gluconacetobacter spp, Lactobacillus spp, Gluconobacter
spp; y por levaduras que pertenecientes a él/los siguiente/s género/s: Saccharomyces,
Zygosaccharomyces, Pichia, Brettanomyces, Schizosaccharomyces, Sacharomycodes
yl/o Torulospora.

De acuerdo con el proceso de elaboracion la bebida podra presentar turbidez en el
producto final.

La bebida se denominara “Kombucha con (...)", seguido del ingrediente permitido
afadido después de la fermentacién: jugo, pulpa, especias, extracto vegetal, miel,
aroma o la combinacion de estos términos, de acuerdo con la composicion final del
producto.

En el caso de que el producto sea pasteurizado, se debera consignar en el rétulo, luego
de la denominacion de venta, la palabra “pasteurizado”.

En el caso de que el producto no sea pasteurizado, se debera consignar en el rétulo, la
frase “Mantener refrigerado” y “No agitar el contenido del envase”.

Ademas, en ambos casos, debera consignar en el rotulo la siguiente leyenda “Beber con

moderacion”.

7.4 Anexo IV

7.4.1 Descripcion legal de jugo de fruta

Jugo de fruta (CAA, capitulo XlI, art 1040): Se entiende por Jugos o Zumos Vegetales,
los obtenidos por medios mecanicos de las frutas u hortalizas comestibles, sanas,
limpias y maduras. Podran presentarse turbios debido a la presencia de solidos
insolubles propios de la fruta u hortaliza de la cual proceden. Deberan cumplir las
siguientes exigencias: a) Estaran libres de toda parte no comestible de la fruta u hortaliza
de la cual proceden. b) No contendran mas de 0,5% v/v de alcohol etilico y no se hallaran
en estado de fermentacién. c) Cumpliran con las tolerancias residuales para plaguicidas
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y otros agentes de tratamiento agricola establecidas por las leyes vigentes. d) Deberan
presentarse conservados por alguno de los siguientes sistemas: 1 - Por los métodos
fisicos segun los Articulos. 160 a 166 del presente Codigo con declaracion en el rotulado
principal del método empleado con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad. 2 -
Mediante los siguientes conservadores quimicos: Acido benzoico (o su equivalente en
sales de sodio) max. 1,00 g/kg o Acido sorbico (o su equivalente en sorbato de sodio)
max. 1,00 g/kg, o 1 g/kg de la mezcla expresada como &cidos, con la insercién en el
rotulado principal con caracteres de buen realce vy visibilidad y 2 mm de altura como
minimo de la leyenda "Con conservadores autorizados". €) Se expenderan en envases
bromatolégicamente aptos en los cuales el producto debera ocupar como minimo el
90% v/v de su capacidad de agua. La capacidad de agua del envase es el volumen de
agua destilada a 20°C que el envase cerrado puede contener cuando esta
completamente lleno. f) Responderan a las normas individuales para cada jugo que

establece el presente Cadigo.

7.5 AnexoV
7.5.1 Plano P&ID de Planta Elaboradora de Kombucha
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7.6 Anexo VI

7.6.1 Plano P&ID Servicios de planta elaboradora de kombucha
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2073 - Aeciiiar | — | it |Cable comducter|  nia Coten
Camila Rubla y Analia Diaz Eugenia Doffo 2023 - Revisién
w1 o —  ——— [—— Ot decarbone| T ¥ ean

220



Diaz Analiay Rubio Camila

“Estudio de prefactibilidad técnica, econdémica y financiera para la instalacién de una planta
elaboradora de una bebida conocida como kombucha”

7.7 Anexo VIl

7.7.1 Referencias plano P&ID de planta elaboradora de kombucha

Listado de equipos y otros elementos

01 Tanque de mezcla 09 Fermentador V 17 Etiquetadora
02| Intercambiador de calor |10 Fermentador VI 18 Enjuagador
03 Bomba centrifuga 11 Bomba centrifuga 19 Envasadora
04 Chiller 12 Bomba centrifuga 20| Camara frigorifica
05 Fermentador | 13| Tangue de enfriamiento | |21 Tanque de agua
06 Fermentador Il 14| Tanque de enfriamiento Il | 22| Bomba centrifuga
07 Fermentador Il 15| Tangue de enfriamiento Il | 23 Osmosis inversa
08 Fermentador IV 16 Filtro prensa | valvula mariposa

Indicador de temperatura

(@

Indicador de caudal

Indicador de presidn
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7.7.2 Referencias plano P&ID de planta elaboradora de kombucha

Caracteristicas de las cafierias de servicios
Simbolo Detalle Tipo Diam. Material
Agua Tuberia 2" PVC
Propilenglicol Tuberia 2" PVC
Producto en proceso Tuberia 2" Acero inox.
Electricidad Cable conductor n/a Cobre
Dioxido de carbono Tubo 2" PEAD
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7.8 Anexo VI

7.8.1 Plano de la planta elaboradora de kombucha
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7.8.2 Plano de flujo de materias primas e insumos

LN = 55
= EEer =" @

P S

Plano de flujo de materia prima e insumos

Trabaijo final
Plano de flujo de materias primas e insumos | Ingenieria en Alimentos @
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Camila Rubio y Analia Diaz Eugenia Doffo 20235 Ravisicn

N°1
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7.8.3 Plano de flujo de Producto terminado

| P -
NOIOOO 1 17

+ | T [P e
r L]
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|

Plano de flujo de producto terminado

Trabajo final
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Camila Rubio y Analia Diaz Eugenia Doffo 2z Nf:" ekt
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7.8.4 Plano de flujo de operaciones de la planta productiva
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7.8.5 Plano de flujo del personal
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